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SECAGEM DE OKARA EM MICRO-ONDAS PARA PRODUCAO DE FARINHA

Importincia e relevincia

A soja (Glycine Max. (L) Merril) é a principal oleaginosa
produzida e consumida no mundo, sendo o Brasil, o
segundo maior produtor mundial (USDA, 2017). Mato
Grosso, Parand, Rio Grande do Sul e Goiis sio os estados

que se destacam na produgao nacional do grao (IBGE,
2017).

A soja é considerada um produto agricola de grande
importincia e dd origem a diversos produtos como: o
tofu, extrato hidrossoltvel de soja, popularmente conhe-
cido como “leite” de soja; a proteina de soja, popularmen-

te conhecida como “carne” de soja; o shoyu ¢ o dleo de

soja (APLEVICZ, DEMIATE, 2007).

Os produtos feitos 4 base de soja comegaram a ter uma
maior procura apés a divulgagao dos beneficios que a soja
proporciona a satde. Esses beneficios se dao pela quanti-
dade de proteinas, fosfolipidios, substincias antioxidan-

tes, isoflavonas, vitaminas e fibras encontrados nesses

produtos (CUNHA et al., 2007).
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Embora existam alguns produtos 2 base de soja, o consu-
mo dessa leguminosa, bem como de seus produtos, ainda
¢ limitado por conta do seu sabor desagraddvel, causado
pela enzima lipoxigenase. A inativagio dessa enzima, por
meio de tratamento térmico, ¢ um dos mecanismos
utilizados para que a soja e seus produtos apresentem
consumidores  (SANTOS,

maior aceitagao  pelos

BEDANI, ROSSI, 2004).

Outra forma de tentar resolver este problema e melhorar a
aceitabilidade da soja quanto ao sabor, foi realizada pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa),
que desenvolveu algumas cultivares especificas para o
consumo humano. Dentre elas, a cultivar BRS 257, que
¢ uma soja convencional, porém ndo apresenta as trés
enzimas lipoxigenases, responsdveis pela formagio do
sabor caracteristico da soja, permitindo assim, a obtengio
de produtos com melhor qualidade e sabor (SANTOS et
al., 2010).

@] processamento da soja da origem a diferentes matérias-

-primas, como o extrato hidrossolivel de soja que gera um

subproduto de grande importancia denominado okara.
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Enormes quantidades de okara sdo produzidas e, embora
ele possua alto valor nutricional, nio tem valor comercial
no mercado, pois, tem alta perecibilidade devido ao seu

alto teor de umidade (MULITERNO et al., 2017) e,

portanto, poucas aplicagbes industriais.

Nesse sentido, a secagem de okara é essencial para que seja
obtido um produto com baixo teor de dgua e qualidade
funcional. Além disso, a secagem proporciona o armaze-
namento a longo prazo ¢ aumenta as possibilidades de
aplicagao desse produto agregando valor a ele (WANG et
al., 2016).

OS métodos de Secagcm Convcncionais consomem um
longo tempo dC secagcm c uma grallde quantidade dC
energia. A redugao dos valores desses parimetros é possi-
vel por meio da secagem assistida por micro-ondas
(HEMIS et al., 2017). Okara seco e moido é considerado
uma farinha e contém cerca de 50% de fibra dietética,
25% de proteina ¢ 10% de lipidios, além de conter uma

concentragio considerdvel das isoflavonas da soja

(JANKOWIAK et al., 2014).

Etapas do processo de produgio de farinha de okara
por secagem em micro-ondas

Obtengao do okara

Okara pode ser obtido através da extragio tanto de grios
de soja convencionais, quanto de graos de soja que nao

apresentam a enzima lipoxigenasc.

Gréos de soja

. 13, sojaragua
14hte fura ambiente
T
Filtrac&o
+

Figura 1 — Fluxograma de obtengo de okara
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Para os grios de soja que nio apresentam essa enzima,
como a cultivar BRS 257, a obtengio do okara segue o
método descrito por Bat, Garcia & Ida (2015), conforme

esquematizado no fluxograma apresentado na Figura 1.
Selecio e higieniza¢ao dos grios de soja

A escolha dos graos deve ser realizada de modo a eliminar
as sujidades e impurezas fisicas, tais como pedras, talos,
folhas, residuo de terra e outros. Logo em seguida, os
graos devem ser lavados com dgua potével corrente para

remover as impurezas restantes.
Pesagem dos graos e maceragao

100 g de grios de soja devem ser pesados em recipiente
pldstico com tampa ¢ adicionados de 300 mL de dgua na
proporgao 1:3 (100 g de soja para 300 mL de dgua),
deixando em repouso durante 14 horas & temperatura de

5 °C (dentro da geladeira), para dar inicio 4 maceragéo.

Apés a maceragio (Figura 2), os grios devem ser escorridos
¢ lavados com dgua potivel. Em seguida, escorridos nova-
mente e adicionados de agua filtrada ou fervida em uma

proporgio 1:8 (100 g de soja para cada 800 mL de dgua).

Figura 2 — Grios de soja, antes e apés a etapa de maceragdo.

Caso os grios de soja contenham a enzima lipoxigenase,
eles devem ser submetidos 4 etapa de branqueamento,
logo apés a maceragio, que consiste em eliminar o proble-
ma do sabor de “feijio cru” (“beany flavor”) causado pelos
compostos produzidos pela agio desta enzima sobre

acidos graxos insaturados apds o rompimento dos graos

de soja (WANG etal., 2010).

A ctapa d€ branqueamento devc ocorrer em zigua fCl’VCI‘lI'C,
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aquecida em fogo brando até a temperatura de 98 °C, na
proporgio de 1:3 (100 g de soja para 300 mL de dgua). O
tempo de cozimento ¢ de 5 minutos, ¢ a contagem deve
ser iniciada somente apés o inicio da fervura dos graos de
soja. Apés o cozimento, os grios devem ser retirados da
dgua fervente, imediatamente drenados e submetidos ao

choquc térmico com dgua potével em temperatura

ambiente (GUIMARAES, LIMA & EGEA, 2016).
Trituragao
Apés a mistura com dgua, os graos devem ser triturados

em liquidificador doméstico ou em um equipamento

industrial de baixa rotagao por 2 minutos (Figura 3).

Figura 3 — Etapa de trituragio dos grios de

Obtengao do subproduto okara por filtragao

Apés o processo de trituragdo, a mistura deve ser filtrada
em coador feito em tecido de algodao e/ou poliéster
(Figura 4), que esteja devidamente fervido antes de ser

utilizado, ou por uma peneira de 150 mesh.

O liquido separado é o extrato hidrossoltvel de soja, ou
comercialmente chamado “leite” de soja, ¢ a massa sélida

resultante no tecido ¢ o okara (Figura 5).

A partir de 100 g de graos de soja obtém-se aproximada-
mente, 120 g de okara iimido (rendimento de 120%) e
0,8 litros de extrato hidrossolivel de soja. Para o cilculo

do rendimento, utiliza-se a quantidade de massa de okara
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obtida multiplicada por 100, e divide-se pela massa inicial

dos grios de soja.

Figura 4 — Filtragio do okara.

Figura 5 —Okara e extraro hidrossolivel de soja.

Secagem do okara no micro-ondas

Para o processo de secagem no micro-ondas descreveu-se
a metodologia conforme GARCIA et al. (2012), com
algumas adaptagées para o produto okara de soja. O
processo de secagem no micro-ondas deverd acontecer em
10 minutos, quando a farinha estard completamente seca

(Figura 6).

O okara imido deve ser colocado no micro-ondas (potén-
cia de 700 W), submetido a secagem com intervalos
previamente determinados (Figura 7) até 10 minutos,
logo apés deve ser retirado do aparelho ¢ homogeneizado,

para evitar que a amostra queime.

Apés a secagem em micro-ondas, o okara seco dever ser

novamente triturado em liquidificador doméstico ou em

Vol. 03/Ntimero 004/ 2018



SECAGEM DE OKARA EM MICRO-ONDAS PARA PRODUCAO DE FARINHA

Figura 6 — Secagem de okara no micro-ondas.

Okara umido

-
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Figura 7 — Fluxograma de secagem do okara.

um equipamento industrial de baixa rotagio por 1
minuto, para que a farinha tenha menor granulometria

(fique mais fina).

O rendimento da secagem de okara ¢ em média de 20%,
ou seja, 120 g de okara rendem aproximadamente 25 g de

farinha.

Aplicabilidade

As caracteristicas da farinha de okara obtida sio bem
semelhantes as da farinha de mandioca biju, com cor

clara, odor e sabor agradavel (Figura 8).

A adicio de okara em alimentos é bastante relatada na

literatura sendo utilizada principalmente, em produtos
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Figura 8 — Farinha de okara, antes (esquerda) e apds a trituragio (direita).

como pio francés (BOWLES & DEMIATE, 2006); pao
de forma (SILVA et al., 2009); macarrao ¢ pao cozido a
vapor (LU etal., 2013).
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