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Introducio e relevancia

Okara ¢ o nome dado ao subprodu-
to formado pela parte insoltivel da soja em
agua obtido quando os graos sao submetidos
a maceragao, triturados e prensados para pro-

duzir o extrato aquoso.

De cor branca ou amarelada (depen-
dendo da variedade do grdo de soja), o okara
¢ muito utilizado em pratos tradicionais do

Japao, Coreia e China, e na dieta vegetaria-
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na em paises ocidentais. No Brasil, seu uso ¢
limitado devido ao aspecto cultural, porém,
alimentos a base de soja, vem sendo incor-
porados a alimentag¢do em razdo de suas pro-

priedades funcionais.

Atualmente existe uma busca da in-
dustria de alimentos por ingredientes pro-
teicos no intuito de oferecer alimentos com
propriedades funcionais que possam contri-
buir para uma dieta equilibrada. Este inte-

resse da industria alimenticia esta associado

Pagina 01



COMO PRODUZIR FARINHA VEGETAL A PARTIR DA SECAGEM DO OKARA
L ____________________________________________________________________________________|

a um pedido do FDA (Food and Drug Ad-
ministration), 6rgdo governamental dos Es-
tados Unidos da América responsavel pelo
controle dos alimentos, por satde, devido a
relacdo entre a proteina de soja e a redugdo
de doenca cardiaca coronariana (ALEZAN-
DRO et al., 2011).

O okara apresenta caracteristicas nu-
tricionais que ampliam sua aplica¢cdo no en-
riquecimento em diversos tipos de produtos
alimenticios. Quando processado em farinha
de okara apresenta, em média, 37,5% de pro-
teina, 32,1% de carboidratos, 11,9% de lipi-
dios, 15,5% de fibras e 3,0% de cinzas, re-
sultando em aproximadamente 468 kcal/100
g. Ainda, vale destacar, que o okara possui
cerca de 12,6 a 14,6 g de fibras soluveis e
cerca de 40,2 a 43,6 g de fibras insoluveis
(BOMDESPACHO et al., 2011). Estudos re-
velam que fibras insoluveis sdo eficazes no
tratamento de obstipacdo intestinal por pos-
suir efeito laxativo, aumentar o volume do
bolo fecal e reduzir o tempo de transito no
intestino, regularizando o funcionamento do
orgdo. As fibras também sdo muito utilizadas
para dietas em que o objetivo € a reducao de

peso por aumentar a sensa¢do de saciedade
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(MATTOS; MARTINS, 2000). Com base em
diversas pesquisas, a ingestao de 25 g de pro-
teina de soja por dia pode contribuir para a
reducdo do colesterol (BRASIL, 2016).

Farinhas sao produtos obtidos de par-
tes comestiveis de uma ou mais espécies de
cereais, leguminosas, frutos, sementes, tu-
bérculos e rizomas por moagem e ou outros
processos tecnologicos considerados seguros
para produgao de alimentos (BRASIL, 2005).
A producdo da farinha de okara ¢ interessan-
te, do ponto de vista econdmico, por pro-
mover o aumento de renda ja que configura
aproveitamento de subprodutos gerados no
processamento industrial que normalmente
¢ destinado a ragdo animal ou é descartado.
Ainda, pelo baixo custo e alto valor nutricio-
nal, o okara de soja pode ser utilizado como

melhorador de alimentos (SILVA et al., 2012).

Para fabricacdo da farinha e de qual-
quer produto alimenticio as recomendagdes
de Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) de-
vem ser seguidas de acordo com a Resolu-
¢ao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

- ANVISA. As BPF sdo normas de higiene
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que devem ser adotadas pelas industrias de Etapas da producido de farinha vegetal a
alimentos e obedecidas pelos manipulado- partir de okara.

res desde a aquisicdo da matéria-prima até

o consumidor. Estas normas tem o objetivo As etapas de produgao de okara de soja
de evitar a ocorréncia de doengas provocadas estdo apresentadas no fluxograma da Figura 1.

pelo consumo de alimentos contaminados

(BRASIL, 2002).
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Figura 1 — Fluxograma de processamento de okara de soja
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Selecdo e lavagem dos graos de soja

A selegao deve ser feita manualmente
utilizando graos integros, retirando-se impu-
rezas como outros graos, pedras, folhas cas-

cas, palhas, areia, etc.

A lavagem dos graos devera ser reali-
zada em agua potavel sem esfregé-los, segui-
da da sanitizacdo em solu¢do clorada a 2,0 a
2,5%, ou seja, os graos de soja deverao ser
submergidos em agua contendo cloro por 15
minutos (10 mL de hipoclorito de sddio para
1 L de agua potavel). Depois da lavagem e
sanitizagdo, os graos de soja deverdo ser es-
corridos e pesados para calcular a quantidade
de dgua a ser utilizada no processo de tritura-
¢ao dos graos. Na Figura 2 pode-se visuali-

zar os graos selecionados e sua pesagem.

Figura 2 — Gréos de soja selecionados e submetidos a pesagem.
Fonte: Arquivo pessoal
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Maceracao

A maceragdo nada mais ¢ do que a
hidratagdo dos graos, e que ird diminuir o
tempo de aquecimento nas etapas posterio-
res, aumentar o rendimento do extrato solu-
vel e aumentar a capacidade de dispersao e

suspensao de solidos durante a extragao.

Ap0s a lavagem e sanitizagdo, 0s graos
deverdo ser escorridos, dispostos em vasilha
com tampa e imersos em agua potavel na pro-
porcdo 1:3 (soja: 4gua), ou seja, para cada 100
g de soja deverdo ser adicionado 300 mL de
agua potavel. Os graos de soja ficardo imer-
sos em agua por 12 horas (Figura 3). Apds a
maceracao, os graos deverdo ser drenados uti-

lizando um recipiente perfurado (peneira).

Figura 3 — Maceragdo dos graos de soja
Fonte: Arquivo pessoal
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Trituracao

A trituragdo devera ser feita em li-
quidificador industrial ou doméstico de alta
rotagdo por 3 minutos (Figura 4). Os graos
serdo misturados com agua filtrada na pro-
porc¢do de 100 g para 1 litro de 4gua potéavel.
A trituragdo rompe o tecido vegetal ao nivel
celular e subcelular, liberando proteinas, li-

pideos e solidos soluveis do grao.

Figura 4 — Trituragdo dos graos de soja
Fonte: Arquivo pessoal

Filtracao

O tecido filtrante mais utilizado nesta
etapa ¢ o saco de tecido de algodao que deve
ser previamente limpo e fervido por 15 mi-

nutos antes e apds o uso. O produto triturado
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devera ser coado neste tecido e recolhido em

outro recipiente (Figura 5).

Esta etapa permite a separagdo da
massa solida (subproduto de soja ou okara)
do liquido filtrado (extrato hidrossoluvel de
soja ou EHS ou ainda, como popularmente
conhecido, o “leite de soja’’), ambos com di-

ferentes aplicagdes em alimentos.

Figura 5 — Filtragdo do triturado de graos de soja
Fonte: Arquivo pessoal

Secagem de Okara

Uma vez obtido o subproduto de soja,
o okara, este devera ser homogeneizado, pe-
sado, e colocado para secar em estufa de se-
cagem a 60 °C por 11 horas para a produgao
de farinha de okara como esta apresentado
no fluxograma da Figura 6. Sua secagem ¢
considerada longa justamente pela grande

retencdo de agua pelo okara apds a produ-
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cdo de EHS. Na Figura 7 pode-se observar
o okara umido sendo submetido ao processo

de secagem.

Okara

s ™
Secagem --| 60°C, 11 horas
N vy
!
s ™)
Trituracdo
\ A
v
' Y
Armazenamento
N v,
v

Farinha de ok

Figura 6 — Fluxograma de processamento de farinha vegetal a
partir do okara de soja

Figura 7 — Secagem de okara em estufa
Fonte: Arquivo pessoal

O okara apds secagem (Figura 8A)
mantém aparéncia de farinha de biju com
granulos maiores. Apos seco e a temperatu-
ra ambiente, o okara devera ser triturado em

liquidificador para obter-se uma farinha com
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uma menor granulometria (Figura 8B), pos-
sivel de ser utilizada para consumo direto ou

em diversas preparagdes.

Figura 8 — Farinha de okara apds a secagem e ap0s a trituragdo em
liquidificador
Fonte: Arquivo pessoal

Armazenamento

A farinha de okara seca devera ser ar-
mazenada em saco plastico proprio para em-
balar alimentos, por exemplo, polietileno de
baixa densidade - PEBD. A embalagem deve
ser fechada, sem espago de ar e estocada em

temperatura ambiente (Figura 9).

Figura 9 — Farinha de okara embalada
Fonte: Arquivo pessoal
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Aplicacoes

A farinha pode ser usada pura (in na-
tura) diretamente na alimentag¢do ou adicio-
nada em preparacdes agregando valor nutri-
cional e um maior aporte de fibras (Figura
10). O produto também ¢ muito utilizado em
dietas vegetarianas devido ao alto teor de

proteinas.

Figura 10 — Aplica¢des da farinha de okara de soja: croquetes (A)
e paes (B).

Fontes: CARMO, 2016; LLEDO, 2016.
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