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Introducao Resultados e Discussao

Considerando o elevado teor nutricional da soja, seu poderoso
valor terapéutico bem como a importancia desse grao para o
agronegocio brasileiro, decidiu-se desenvolver e estudar um
diferente método de processamento da soja: o “7ofukara’.

O produto visa reduzir a geracao de residuo (“okara™), e
consequentemente, aumentar seu valor nutricional, tornando-o
materia-prima para formulacao de diversos alimentos a base
de soja, enriquecidos em calcio, com alto rendimento, valor
proteico e baixo custo.

Metodologia

Em cada formulacao, adicionaram-se diferentes sais na Figura 3: Tofukara pds dessoracéo
maceracao € em algumas, realizou-se peneiramento do
produto. Para comparar cada pasta, determinacoes fisico-
gquimicas e de composicao centesimal foram realizadas.
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Figura 1. Produgédo do Tofukara

Conclusoes
Verificou-se que o /ofukara apresenta grande aporte proteico,
superando a composicao de tal macronutriente em extratos
hidrossoluveis de soja comerciais.
O produto pode ser uma alternativa barata e altamente nutritiva
para o consumo de proteina, podendo ser aplicada como base

para diversos produtos tais como hamburgueres, patés, sopas,
petit suisses devido sua textura e consisténcia gelatinosa.
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Flgura 2: Dessoragdo do Tofukara




