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0 gbjetivo do estudo foi levantar e tomar disponivel in-
formagbes sobre a identlf:caqao dos ingredientes pmte;._
cos de soja em uso na indlstria brasileira de a].unentos ¥
seus fabricantes, seus usudrios industriais, as razfes e-
xistentes de seu usc e barreiras e os atuais mercades no
Brasil para esses ingredientes e para os produtos finais
resultantes. Os sequintes ingredientes protéicos de soja
para uso industrial sio produzidos por quatro empresas e
utilizados pela industria de alimentos: farinha integral
de soja pre-cozida, Farinha deseu;ndumada farinhas tex-
turizadas, "leite" de soja em pd e seu residuo, concentra
dos e isolados. Sua produclo total alcangou em torno  de
80.000 t em 1985, e destinou-se, quase que .\nr.eg':almente.
ac mercado interno. Os principais usudrios sio: a indis -
tria abastecedora do programa de merenda escolar e a in-
dustna de produtos carnecs. Mercados menos importantes -
sao constituidos pelas indistrias de panificagao, chocola
tes, balas, sorvetes e produtos farmacéuticos e dietéti -
cos. Propriedades funcionais e baixo custo estdo mostran-
do ser os fatores promissores para o sucesso na introdu-
Géo de proteinas de soja na alimentagio humana no Brasil.

1 INTRODUGAO

1.1 Generalidades

A cultura e industrializagao da soja nac podem ser cons:detadas
como et;v;dades recentes no pais. Ja em 1969, a produgdc agrico
la de graos de soja ultrapassava de 1 milhdc de t, mantendo -se
acima desse nivel desde entioi e chegando na safra de 1988 a 20
m11hoea de t. Em termos de graos, a sua produgdc fica apenas a-
trds daguela do milho.

O destino da produgdo brasileira de soja, desde seu inicio até
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os dias atuais, continua sendo a industrizlizagio para produgio
guage que exclusiva de dleo e farele. A maior parte do farelo
produzido ainda é vendide no mercado 1nternac;onal, sob estimu-
los de politicas governamentais voltadas 4 exportagic. O farelo
contém teor protelco de 44%. Uma parcela, ainda pequena da pro-
dugdo de grdcs, é processada para obtengdc de produtos protéi -
COS para consumo humano.

A protelna da soja, contendo todos os aminodcidos essenciais e
em adequada proporgdo, € a Unica do reine vegetal, produzida em
grande escala, que pode substituir razoavelmente bem as protei
nas animais scb o ponto de vista nutricicnal.

0s problemas de saide causados pela md nutrlcao constituem rea-
lidade do dia a dia para boa parte da populagido brasileira.

Inimeras campanhas tém sido levadas a efeito no Pais, ac longo
das trés Ultimas décadas, visando o uso da soja na alimentacao
humana. Desenvolveram-se, também, paralelamente a essas campa-
nhas, inimeras pesquisas e estudos, notadamente nas institui-
gdes de pesguisa e universidades, motivadas pele reconhecimento
do valor nutricional da proteina dessa leguminosa.

Encontra-se no varejo, atualmente, grande nimero de produtos dg
claradamente de soja nas lojas de produtos naturais, nos seto-
res especializados de alguns supermercados, farmicias, etc. (o]
programa nacional de merenda escoclar tem distribuido varios pro
dutos enriquecidos com proteina de soja.

1.2 O problema

N3o obstante os esforgos dispendidos no Pais, ha longo tempﬂ,no
sentido de aumentar, substancialmente, o consumo de proteina de
soja na alimentagdo humana, os resultados obtidos foram discre
tos. Apesar de nac se dispor de dados guantitatives sobre o con
sumo global de proteina de soja em predutos declaradamente de
socja, sabe-se gue este & ainda pequenc; naqueles servidos na me
renda escolar o consumo dessa proteina jé & razoavel.

Por outro lado, o Pais soube manter-se e com grande sucesso, co
mo um dos maiores e crescentes exportadores mundiais de protei-
na de alta gqualidade na forma de grdos e farelc de soja. Traba-
lhos realizados no ITAL (3, 4) mostram gue as gquantidades amuais
de proteina exportadas, na forma de griocs e farele de scja, tém
ult:apassado, em muito, e desde 1974, o total requerido para su
prir teodas as necessidades protéicas da populacdo brasileira. A
Tabela 1, ilustrada pela Figura 1, compaia o cresc1mento das ex
portagcea com o crescimento das necessidades protelcas do Pais,
no periodo 1970/87. Observa-se que em alguns periodos, as expor
tagoes tém sido superiores so dobro das necessidades internas -
de proteina.

As campanhas pro-soja foram concebidas e realizadas, basicamen-
te, ne sentido de conscientizar a populacao do valor nutricic -
nal da soja e como usd-la na vida doméstica. Os esforgos naoc fo
ram entretanto suficientes para quebrar a rigidez dos hdbitos a
limentares, em decorrencxa de fato, ao que parece, de gue o]
consumidores nic s3oc em regra nutricionalmente orientades. N ob
servacio mais atenta dessa situacac, um tanto desalentadora pa-
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ra aqueles que se envolveram nessas campanhas e nos estudos so-
bre o assunto, mostra, todavia, alguns caminhos promissores gue
tém passado desapercebidos pela populagdo.

TABELA 1 - POPULACKC BRASILEIRA, SUAS NECESSIDADES PROTEICAS E
EXPORTAGEO DE EQUIVALENTE PROTEICO CONTIDO NOS GREOS
E FARELO DE S0JA, NO PERfoDO DE 1970/88

Papulagio Necessidades totais  Exportagdo om sguivalen-  Equivelents prataico

Anc prasileira eeveis de proteina te proteico (1.000 t} expartado/necessidades
(1,000 hab,) {1.000 t) pratéicas (B/4)
L} (8} (%)
1970 93.204,3 1.398,1 316,9 22,7
1970 95.993, 1.439,9 hE3,h 3z,
1972 98.690,2 1.480,4 354,0 6h,b
1973 101432, 1.521,5 1.312,2 86,2
197k 10k.243,3 1.563,6 1.844,5 118,0
1975 107.145,2 1.607,2 2,550,1 i 158,0
1976 110.123,5 1.651,9 3.150,5 193,1
1977 113.208,5 1.695,1 3.261,0 192,0
1978 116.393,1 1.745,3 2.609,4 1495
1979 119.670,0 1.795,1 2.4h58,7 139,2
1980 123.032,1 1.845,5 3.438,0 186,3
1981 124.016,0 1.860,2 h.108,5 220,%
1982 126.806,0 1.902,1 3.572,7 187,8
1983 129.660,0 1,944 9 h.190,1 2154
1584 132.580,0 1.988,7 3.913,9 196,8
1985 135.564,4 2.033,5 5.014,7 46,6
1946 138.492,9 2.077,4 3.071,6 147,83
1987 141.452,2 2.121,8 b.534,5 213,8

FONTES: Referencias bibliogrificas 2 e 3, com atualizagZo dos dados para o periodo 1982/87;
Cxportagies: CACEX (2} e ABIA para 198k (1) & CFP (5) para 1985/57;
Populagio: Anuaria Estatistice IBGE (virios anos);
Necessidades protéicas: radia 15 ke/habfano (3), calculada com base na Tabela Reco-
mendagoes Rutricionais Diarias - INAM.

Ha algum tempo, vem sendo observado o crescimente do consumo in-
dustrial de alguns produtos intermedidrios der:vados da protelna
da soja. Produtos intermedidrics, segundo o prdprio nome indi-
ca, nac se constituem em produtos acabados, destinados para con-
sumo; sdc produtos processados utilizados pelas indistrias como
ingredientes na fabricagac de preodutos finais.

Entre os intermedidrics esti@o as farinhas de soja, isolados pro-
téicos, concentrados prntéiccs, texturirados, extratos e outros.
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FIGURA 1 - COMPARACAD ENTRE A NECESSIDADE TOTAL ANUAL DE PROTEL
NA PARA CONSUMO HUMANC NO BRASIL E O EQUIVALENTE EM
PROTEINA DE SOJA EXPORTADA, NO PERfODO 1970/87
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Nao se dispunha, até o presente memento, de maiores informagSes
sobre o consumo industrial atual desses produtes intermedidrios
no Pais. Esse mercade, segundo se sabe, tem crescido sem promo-
gao de crigem gove:namentel, ou de qualsquer campanhas publicas.
0 crescimento estd sendo mou:dc pelas proprias forgas internas
de mercado industrial. Esse € um caminho ainda pouco explorado
em nosso meio, gue esta mostrando ser mais natural para introdu
gac de proteina de soja no consumo humano, em paises do Ociden-
te, onde seu uso estd se alastrando. Nos Estados Unides, esses
produtos estac sendo largamente empregados na indistria de car-
ne, panificagaoc, lacticinics, doces, etc. Um diagndstice preli-
minar recentemente realizadc pela Comissdo da Soja do Imstituto
de Tecnologia de Alimentos, concluiu que se dé as pesqu:sas de
soja desse orgaoc, enfogue Estrateqlco também voltado as proprig
dades funcionais das proteinas; assim, a epfase deve ser dividi
da entre os enfogues nutricional e funciocnal.

A elaboragido de programaqﬁo de pesguisa coerente com essa orien
tagde, entretanto, requer, entre outros elementos importantes ,
que se disponha de maior conhecimento basico do que se passa -
nas areas de producio e de mercadc dos produtos intermedidrios.

Alguns dos pontos importantes sobre os guais hd necessidade de
maiores conhecimentos, estdo: a determinagic do tamanhe atual e
o potencial futurc de crescimente desse mercaﬁo' informagoes sg
bre guais os produtos intermedidrios estdo sendo utilizados e
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quals as propraedades funcionais motivadoras de seus usos; de-
terminagac das barreiras existentes gue dificultam incremento
mais rapido do consumo industrial desses produtos, etc.

1.3 Objetivos

© cbjetive do estudo € contribuir para maior utilizacdo da pro-
teina contida na so:a preoduzida no Brasil, na nllmentacao da po
pulaqao, trazendo maior conhecimento das razoés que tém levado
as 1nﬁustrias a utilizarem, cada vez mais os intermediariocs pro
téicos da soja, obtidos do seu processamento. Um dos objetives
especificos & fornecer dados e 1nformacoes gue auxiliem os pes-
quisadores no redimensionamento e execugdo de novas programa -
goes de pesguisa de soja.

2 METODOLOGIA

A execugdo deste trabalho inclui as fases: levantamento dos pro
dutos intermedidriocs e sua produgdc; levantamento das prinei -
pais empresas consumidoras desses produtos; dimensionamentoc de
alguns mercados atuais para produtos finais elaborados com os
intermedidrios e identificagéc das barreiras existentes ac seu
crescimento: avaliagac das possibilidades desses mercados; des-
erigido das propriedades funcionais dos produtos intermedidrios
hoje presentes no mercado; identificagdo das razdes dos usos
desses produtos; dlvulgacao dos resultados por meio de publica-
cdo e apresentagdo em congressos, semindrics e palestras.

Os dndos e informagoes relativos & produgdo, oferta, demanda e
usos dos produtos intermedidrios de soja foram obtides por meio
de visitas e entrevistas juntoc ac pesscal espec:allzado operan-—
do em vdrios setores. Foram feitas visitas e entrevistas a 19
empresas e entidades, assim constituidas: inddstrias produtoras
de produtos intermedidrios de soja; indistrias utilizadoras des
ses produtos intermedidrios e fornecedoras do mercado institu -
cional, prlnc1palmente da merenda escolar; frigar:fxcos fabri=
cantes de embutidos; orgaos de classe da industria de carne; in
distrias de panificagao; e indistria farmacéutica fabricante de
produtos a base de prota;na de soja. Foram visitadas, também al
gumas entidades para ob de informag adicionais.

Nas entidades entrevistadas, foram utilizados como erientagao
questiondrios padronizados desenvolvidos de acorde com o tipo
de empresa visitada: predutora, distribuidora (Sanbra) ou utili
zadora de produtos intermedidrios. Uma relagdo dessas empresas
& fornecida a seguir:

Na drea de produtes intermedidrios:

SANBRA - Sociedade Algodoeira do Nordeste Brasileiro S/A ( dis-
tribui os produtos SAMRIG S/A Moinhos Rio Grandenses); NOVAL -
Produtes Alimenticies Ltda (Guaiba, RS); OLVEBRA S/A - Ind. e
Com. de Gleos Vegetais (Porto Alegre, RS); NUTRIMENTAL S/A Ind.
e Com. de Alimentos (S3c José dos Pinhais, PR); PINK (Belo Hori
zonte, MG); FIS (Nestlé, Sdo Paulo, SP.) e LABORATORIOS GRIFFTH
DO BRASIL (S3c Paulo, SP).

Indiistrias utilizadoras de produtos intermedidrios fornecedoras
do mercade institucional:
BHERING - Produtos Alimenticios S/A (Rio de Janeiro, RJ); NUTRL
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CIA S/A Ind. e Com. de Produtos Dietéticos e Nutricicnais(Rio de
Janeire, BJ}; NUTRIMENTAL S/A Ind. e Com. de Alimentos (S350 José
dos Pinhais, PR) e PRATIKA Industrial (Taguara, RS).

Frigorificos fabricantes de embutidos:

SWIFT-AMOUR S/A - Ind. e Com. (Santo andre, SP); FRIGORIFICO HER
ME (S30 Paulo, SP); FRIGOBRAS (Sadia - Sac Paulo, SP); COMABRA
(Wilson - Sdo Paulo, SP).

Orgios de classe da indistria da carne:

Sindicato da Indistria de Carnes e Derivados no Estado de Sio
Paulo (Sdo Paulo, SP) e Asscc:acao Brasileira das Empresas de
Carnes Enlatadas - Assembrds (Sac Paulo, SP).

Fabricantes de produtos de panificagac:

PAC AMERICANC - Ind. e Com. S/A (Sdo Paulc, SP)(Pdo Pullman) e
LUA NOVA - Ind. e Com. de Produtos Alimenticios Ltda. (Sac Paulo
5P) (Produtos Seven Boys).

Indistria Farmacéutica:

Laborterdpica Bristol-Quimica e Farmacéutica Ltda. (Sdo Paule ,
5P) (Sobee).

Outras entidades:
CACEX (Rio de Janeiro, RJ) e SERPA (Sac Paulo, SP).

A descriqao e majiores informagdes scbre as propriedades funcio -
nais das proteinas de soja foram obtidas a partir da literatura
nacional e estrangeira dlsponivel sobre o assunto, bem como jun-
to aos fabricantes nacionais dos produtos intermediarios.

3 PRODUTOS INTERMEDIARIOS DE SOJA

Produtos intermedidrios, segundo o nome indica, ndc se consti -
tuem em predutos acabados, prontos, destinados ac consumo. Sdo
produtos processados para uso industrial. S3o alvo deste estudo
os produtos intermediarios protéicos obtidos pelo processamento
da soja, destinados a industrias gue os empregam como ingredien
tes na fabricagic de produtos alimenticios finais. Entramnas for
mulagoes, em geral, como produtos secunddrics. Os princlpni! gru
pos de 1ntermed;ar:os de soja aqui focalizados sdo os seguxnzes
farinha Jntegral pré-cozida, far:nha desengordurada, proteina tex
turizada, proteina isclada, proteina concentrada e extrato hi-
drossolivel .

Farinha integral pré-cozida - é obt:da por meio de descascamen
to de gridos seguide de tratamento térmico.

Farinha desengordurada - & um produto obtido a partir de graocs
de soja descascados e lamxnndcs, ap6s remogdo de matéria gra-
xa, por meic de extragac por solvente (hexano). O produto fi-
nal tem a forma de farinha ou granulaﬁo. de acordeo com o grau
de moagem; seu teor proteico é por volta de 53%. Perto de 60%
dessa proteina é soluvel, o8 restantes 40% estac ligados a car
boidratos sendo dificil a sua sepnrncao. Os carboidratos, com
teor total de uns 33%, sao const;tu:dos metade de polissacdri-
des insoliveis e metade de oligossacdrides soliveis (7).

Proteina concentrada - & um produto obtido a partir de grios
de soja deacascados, lam:nadoa e desengordurados, efetuando-se
a extragdo dos aglcares soliveis por meic de um segundo proces
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so de extragao. efetuade com um dcido ou dlcool. Seu teor pro
t91CO é por volta de 70%. Dependendo do solvente empregado ser
um dcido ou dlcool, obtém-se concentrados protéices com pro-
priedades um tanto diferenciadas,

Protéina isolada - & um preduto obtido pela extragdc da fra-
G3oc protéica solivel a partir da soja descascada, laminada e
desengordurada. A pr:me:ra fase do processo de Dbtenqao cons—
titui-se da dissclucfo das proteinas e agicares soluvexs em
meia fracamente alcalino; numa segunda fase, os agucares e as
protelnas sdo Separados por meic de prec:pltaqaa :soeletrlca
das prote:nas (pH = 4,B), A proteina pode ser 1ao1ada também
por meio de filtrag@o por membrana. O teor final & ac redor
de 92%.

Proteina texturizada - é um produto obtido a partir da fari
nha desengordurada por processe de extrusic a alta temperatu-
ra, obtendo-se um produte na forma texturizada. A cbtencao é
baseada na propriedade da farinha desengordurada de soja efe-
tuar ligacces das prcte;nas na forma de watriz durante a sua
desnaturagdo. As particulas de proteina, obtidas por extrusio
pedem absorver facilmente duas vezes o Seu pesc em dgua, for—
mando produte com boa propriedade de mascar. O teor protéico
des granulos texturizados, apds serem hidratadoa. é por volta
de 17% com teor de umidade de 65%. Sua composigdoc lembra a da
carne diferenciando-se pelo fatc do texturizado conter carboi
drates em lugar de gordura.

Extrato hldrossoluuel em pd - & um produto, tambem denominado
"leite" de soja em pd, obtido a partir de grics de soja (mace
radas, as vezes), descascados e des;ntegrados em presenga de
agua corrente; a parcela solivel em dgua é separada da fragde
solida insoluvel por meio de centrlfugaqac, procedendo-se a
secagem de "leite" liquide em cimara de secagem ("Spray dryer").

Farinha insolivel de soja em pd - é a fragio sélida inselivel
obtida como subproduto da obtengao do "leite" de soja hidros-
soluvel & a porgde sol;da que sai da centrifuga durante a se
paragac de "leite" soluvel.

Hidrolizados - sfo misturas de amincdcidos contendo frequente
mente cutras substdncias, tais como sais e _péptides (8). Sao
cbtidos por processo de hidrdlise de proteinas vegatals. Sua
produqao industrial € cbtida por processo de hidrolise &cida
ou enzimida.

4 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS INTERMEDIARIOS

Propriedades funcionais referem-se as propr:edades fisico - qui
micas gue influenciam o comportamsnto das proteinas num sistema
alimentar durante seu preparo, processamento, estocagem e consu
mo. Desempenham papel relevante na gualidade do produto final ,
facilitando também as operagbes de processamento (6).

Entre as importantes propriedades funcionais das proteinas de
soja, que alteram um sistema alimentar, estdo: solubilidade, ge
151f1ca¢ao, absorgio e ligagdoc com agua, viscosidade, elastici-
dade, coesdo-adesdo, emulsificagdo, adsorgio de gordura, fixa-
gao de aroma, produgdo de espuma, controle de cor e cutras. Os
intermedidrios podem variar suas propriedades de acorde com as
condi¢des em que foram obtidos. Quandec se refere a isoladc pro-
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teice de soja, por exemplo, ndoc se refere a um dnico produto,mas
8im a um agrupamentc de n tipos de isolados, cada um com proprig
dades funcionais mais ou menos diferenciadas dos outros.

5 INDUSTRIAS PRODUTORAS DE INTERMEDIARIOS PROTEICOS DE SOJA

Havia, em 1978, mais de uma dezena de empresas pioneiras produtg
ras de intermedidrios protéicos operando no Brasil, entre as quais
a SAMRIG, ALIFRO, OLVEBRA, NUTRIMENTAL, ADM, KOWALSKI, INCOBRA-
SA, BERGAMASCHI, INSTITUTO ADVENTISTA e SARANDI. Apds uma déca-
da, em 1988, estavam em operagdo quatro empresas gque se consoli-
daram no mercado nacional: Samrig, Nutrimental, Olvebra e Noval.

©s principais intermedidrios protéicos de soja produzidos sio:
farinha desengnrdurada, farinha texturizada; 1solado prote:co H
concentrado protéico; extrato h:drnssoluvel em p6; farinha inte-
gral; Earxnha de soja integral pré-cozida; farinha insolivel de
soja em pé e hidrolisados.

A farinha desengordurada na forma texturizada & o intermedidrio
de maior consumo no pais.

A far:nha de soja desengordurada, base para a fahr:cacao da pro-
teina texturizada, é produzida atualmente por apenas trés empre-
sas: Samr1g 5/A (fabrica localizada em Estelo, RS); Mutrimental
(por meio de sua subsidiaria Eﬂerge, com fibrica em Guaramirim -
5C) e Olvebra (fdbrica em Guaiba - RS).

0s principais produtos da Olvebra, vend)dos sob as marcas Prove=-
sol e Novomilke, sdc: "leite" de soja em po, "leite" de sojn am
pd enrzquecxdo, "leite" de soja em pu com frutas (instantaneo) ,
farinha soluvel de soja em po; proteina texturizada de soja e fa
rinha mista pré-cozida de milho e soja. Vende, também, alem da
farinha desengordurada, uma farinha insclivel, ou seja, o resi -
due da fabricagdc do "leite" de soja.

A Samrig fabrica, além da farinha desengorﬂutada e dos concentra
dos, 30 texturizados de soja com variagao na cor e granulome -
tria. Fabrica ainda, cinco tipos de isclados e concentrados com
diferentes composigbes e propriedades funcionais. Seus produtes
sdo comercializados sob as marcas Maxten, Escol, Alipro, Protei-
max e Samprosoy (este, destinado a exportagio).

Entre os produtos fabricados pela Noval, estdo: farinha integral
pré-cozida, extratos hidrossoliveis {doxs tipos, de acordo com
os teores de gordura), flocos de soja integral pré-cozida, fari-
nha insclivel e outros.

A Nutrimental produz, principalmente, a farinha desengordurada ,
base para a produgdo de seus varios tipos de proteinas texturiza
das (Soilex E, Soilex-3058, Soilex-2143, Soilex P, Texpan, Soi-
lex-IN €0, etc.}, comercializadas sob a marca Energe.

A Pink-Alimentos do Brasil Ltda. (fabrica em Belo Horizonte) fa-
brica os texturizados, a partir da farinha desengordurada adqui-
rida de terceiros.

0s hidrolisados (mistura de aminodcidos) sdo produzidos por trés
empresas: Nestlé (pela sua divisdo FIS), fdbrica em S3c José do
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Ric Pardo, vendidos sob a marca FIS; Laboratdrios Griffth do Bra
sil (fdbrica em Mogi das Cruzes); e Indistrias Jaregua 5/A  (por
meic de sua subsididria Duas Rodns, fabrica em Jaragua do sul =
SC). A Ajinomoto produz um amincdcide na forma de sal, e & ba-
sice na composigdo dos hidrolisados, o glutamato monossddico; a
matéria-prima empregada, entretanto, n3o & a s0ja.

Os equapamentos empregados no Brasil para produgdoc dos interme-
didrios sdo, em geral, de origem nacional, com excegac dos extru
sores de grande porte importados.

6 CARACTERIZACAO DOS INTERMEDIARIOS E SUAS FINALIDADES

As caracteristicas de alguns intermedidrios presentes no mercada
sdo as seguintes:

a) Farinha de soja integral pré-cozida (Noval-170) - para uso em
biscoitos, pan;f;cacao, recheios de doces, chocolates e no enri-
quecimente protéico e caldrico de produtos destinados ac mercado
institucional. E um produto obtido a partir de graocs seleclona =
dos de soja, descascados e submetidos a tratamentos térmicos.

Caracteristicas:

Quimicas:

L PrOtEIMan HEE 2 S i el e 40,0%
. Matéria graxa ......

Fibra couesvsce
Cinzas ......
. Umidade «.....coun
. Carboidratos ....iescsincniiisaiicnesnaras 25,0%

Fisicas e organclépticas:

LB e e R e Sy e creme claro
BRHO T i et D it o ie tipico suave

. Granulometria .... passa 85% em peneira de 170 micra
Indice de dispersic de proteinas de 12 a 25%

Bacterioldgicas:

Contagem total .................. max. 10.000/g
Coliformes totais 7 . MaxX. 10/g
BLGoll Siives araraieinn . ausente em lg
Fungos € 1leveduras ..........ce.. MmAX . 100/g
QOutros microrganismes como recomendado

Nutricionais:

Retengdc protéica llguida {NPR]....--... acima de BO% caseina
. Coeficiente de eficiéncia protéica (PER) ...... acima de 2,0
. Valor calérico (sistema 4-9-4) ................ 440 cal/l00 g

Embalagem:

Saco de polletlleno internamente e multifolhado Kraft externamen
te, com pesc liguide de 30 kg.

Anticoxidante:
., Tércio butil hidroxiquinona (A XIX)
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b) Farinha de soja desengordurada (Prosan-R, da Samrig) - para
usp como substituto parcial do leite desnatado em pd, na fabrica
gao de pdes de forma, bolos, etc. Pode substituir de 25 a 50% do
leite em pd nessas formulagdes.

Caracteristicas:

Proteina (base secal .....ovvnna-ss . min. 52%
Omidedetaienniailiniemg, i it o MAX. 9%
Fibras max. 9%
Gleo max. 1%
. Cinzas max.6,5%
GO o A e A vasae. amarelo claxo

Granulometria - passa 100% em peneira 177 micra
passa 95% em peneira 150 micra
Vem embalado em sacos de papel multifolhado com 35 kg.

¢) Proteina texturizada de soja (da Energe) - é apresentada na
forma de pé granulade e nas cores natural, caramelo e rosa.O pro
duto & utilizado como extensor da carne em embutideos; no enrigue
cimento de pdes, boles, biscoitos, torradas, pizzas, massas para
tortas, macarrao, sopas e molhos. A forma granulada substitui
parcialmente, a carne meida em crogquetes, hambirgueres, recheios
de pastéis e empadas, bolos de carne, alméndegas, sopas, molhas
e risotos. O produto em po ¢ apresentadc em trés diferentes gra-
nulometrias e o granulade tambem & disponivel em diferentes gra-
nulcmetrias.

Caracteristicas:

Protednails Siaiiiieg
Lipides in i caaaa.
5B o) o foat e e R IR
CiNnzZas wuvernsse:s
Umidade ...:coeavas

d) Proteinas iscladas de soja (Proteimax 90) - sio varios tipos,
sendo utilizadas pelas suas propriedades funcionais especificas
(20):

Tipos de Proteimax 90 pH (média)

HG {alto poder de geleificagdol
HE (alto poder emulsificante)

LG (baixo poder de geleificagds)
LVS (baixa wiscosidade)

1S0 (isoelétrica)

L B s B |
moooo

)
[
.

Sao apresentados na Tabela 2 os diferentes tipos de proteinas i-
scladas de soja disponiveis no mercado, de acordo com o grau de
suas propriedades funcionais.

0s usos para os diferentes tipes de proteinas isoladas sdo os se
guintes (20): produtos de carne reconstituidos: HG ou HE (previa
mente hidratadas); lingiiga: HG (previamente hidratada); salsi-
chas: HE ou LG (pd); hamburgueres e bolos de carne: HG (previa -
mente hidratada); patés: LG; injegdo via salmoura: LG; carne en-
latada: HE (para retengdo da gordura) e LG (para ajuste protei-
co); produtos de panificagio: HG ou HE (se for necessario alta
retencido de dgua) e LG (para ajuste protéice); suplemento, em:
bebidas em p&: HE, LV, LVS; tabletes protéicos: LV ou LG; alimen
tos infantis: ISO.

120 B.CEPPA, Curitiba, 7(2)jul./dez.1989



TABELA 2 - TIPOS DE PROTEINAS ISOLADAS DE SOJA (PROTEIMAX 90),
DE ACORDO CCM SUAS PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Funcional ! dade % Superior D inferioe

TIPOS:

PROPRIEDADES FADTE | may PROTEINAY ~ PAOTEIMAY  PROTEIMAX  PROTEIMAX  PROTEIMAX

&)

=

SSSES [ EOEENS
S
ISS 000 0000sH:

UNN U3 O

B

I EUNE

Absorgho de dgua

Forca do gal

3

Absorcan de
gor durs

S

Estabilidade de
enulsan

Solubilidace
ua

{agua)

=3 = B RS
UN N SN

Solubilidade
{salmaura}
Sensidade VA

Pulveruldncia

Conteldo de sddie

SN E EEE NS TEES

SN

fente: (20)
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As caracteristicas de um desses tipos de isolado protéico (Pro-
teimax 90-HG) sdo as seguintes (15)

Quimicas:
Protatnaal st Tt e min‘ 0%
Umidade .....ccvvvneniannannns mix. 6%
Matéria fibrosa ............... e max‘Cl B%
. Matéria graxa -....... max 0,8%
. Cinzas Clieueees max. 6%
fndice de nitrogénio suluvel (INS).. min. 75%
pH SRS S S 7,0 ¢ 0,4
Fisicas:
. Densidade .....iehiwsaaninn min. 450 g/litre
Bacterioldgicas:
. Contagem total .......... .. max. 50.000 col/g
. Fungos & leveduras ........ Hegativo
. Coliformes .....-vecss +sv-. Negativo

Aminograma (16):
g/100 g do produto, base seca

o LiBINA < csimm = v ae el e e S T 5.8
. Histidina . i | Lk
. Arginina . 6,7
. Acido aspértice El 10,7
. Treonina .... - . 3.2

Serina «..eviweevas u 4,6
. fcido glutdmico .. g 18,2
e PXolina ...ccesssns o 4,9
. Glicina . ...ceoqus 3,8

Alanina a 3:5

Cistina crem sy 0,8

Valina - g el S 4,0

Metionina ... 1,0
. Isoleucina o . 2y 4,1
. LEUCIRB S o o vlsivmy=n CHT e MO ) Y
o TEITOBINA 4aovwnian L et et R T
. Fenilalanina ..... = PR oo RO, | [T
o TEAPEOERNO oi's v v rimennsas oA e e e e I

e) "Leite" de soja em pdé - Disponivel na forma natural, enrique-
cido ou ennquec:do e adicionado de cheocolate ocu frutas (banana
ou morango) e agucar. processada em J.nstantane:\za.dor (marcas No-
vomilke ou Provesol). O "leite" de soja em pd ,enriguecido & usa-
do como base em bebidas com frutas e como matéria-prima para fa-
bricacgdc de alimentos formulados.

Caracteristicas do "leite" de scja em pd enriquecido Novomilke -
(Ref. B.30):

Compasigao (g/l00 g do produto} (3):

. Umidade .. 3

. Proteina 30

. Gordura 26
Fibras . 0,5
Cinzas . 5
Carboidratos 35,5
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Vitaminas e minerais adicionados (em 100 g do produto):
Yitamina A . ........000. 1500 U.T.

. Vitamina D ..... 400 U.I.
. Vitamina E 2 U.I.
. Vitamina B} 0,5 mg
. Vitamina B3 0,8 mg
. Vitamina PP 9 mg
o VEEAMANA BT S e il o 0,9 mcyg
. Vitamina € ...... Cawieea 20 mg
. ﬁgido Edlice ..uwiivesss 100 mcg
. Calecie . 400 mg
. Fésforo . 200 mg
. Ferro 5 mg
Icdo 0,10 mg
Padrdes microbiocldégicos:
Contagem padrac em placa8s ......... méx. 50.000/g
Coliformes totais ......
. Boleres e leveduras
. Salmonelas ....vocieeansas

O Novemilke (Ref. p-30) vem nas embalagens: a) sacos duplos de po
lietileno e propileno trangado ou papel multifolhado com 30 kg;
b) caixas de papelac com 10 sacos de polietilenc de 1 kg cada;
caixas de papeldc com 24 latas contendo 300 g cada. As proprleda-
des funcionais desse produto, bem como de outres similares sio a-
presentadas na Tabela 3, de acordo com os usos em diferentes pro-
dutes.

Hidrolisados - os hidrolisados si3o realcaderes de sabor, sendo u-
tilizados por essa propriedade funcional em produtos processados
como ingredientes ou coadjuvantes tecnolégicos de sabor. A pro-
priedade de realce de sabores & conferida pela presenca de aminod
cidos, prlnc:palmente dos aromdticos. Perto de 40%, em peso, do
hidrolisado, sdo const1tu1dos de amincdcides; o restante corres-
ponde a outras substincias como sais e peptldES<

0s alimentos perdem, em geral, parte de seu sabor guandc submeti-
dos ao calor durante o processamento. O use de hidrelisade, produ
to termoestdvel, visa repor parte dos saberes perdides. Os realga
dores sao adicionados as carnes antes do processamento de produto
final.

A FIS (Nestlé) fabrica vdrios hidrolisados, entre eles o realga-
dor ou potencializador universal de sabor, o HFF-530, empregado
em molhos e caldos, carnes, franges, ccongelades, des;dratados e
cutros produtos, desde o presunto até sopas de legumes, sendo usa
do, principalmente, em produtos de sgja come os texturizades, co-
mo agente mascarante. Produzem, tambem, realgadores espec:f:coa
para carne bovina cozida (HPFP4BE), galinha cozida (3H3), defuma -
das (3FS), carne bovina assada (RFB] frango assado (RFC], carne
suina assada (RFP) e outros. A maior utilizagaoc decs potenc;alaza—
dores de =abor OCOrre nos produtos desidratades, sendc também con
siderdvel o seu emprego na industria de embutidos, come: mortade-
las, lingliigas, salsichas, etc. e em hambirgueres.

A empresa Laboratdrios Griffth do Brasil vende cinco hidrolisados

sob a marca Vegamine. O Uegam:ne -002 é empregado em produtcs que
contém mais carne em sua composigdo, sendo recomendado para enla-
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tados gue recebem intenso tratamente térmico. O Vegamine-003 €
destinado para uso em aves, molhos e caldos‘ 0 Vegamine-001 & em
pregado em bolachas, salgadlnhoa, carnes, paes, blscoltos, sopas
e molhos. Seus hidrolisados contém cerca de 1B-19 aminodcidos em
sua composigio.

A empresa Duas Rodas (Indiustrias Reunidas Jaragud S/A) produz um
hidrolisado, o H.V.P.

A nivel de consumidor, o unice hidrolisado conhecido é o glutama
to mnnossodlcﬂ. da ﬁj;nomoto. produzide com base em apenas um a-
mxnoaczdo Esse produto & obtido a partir da cana-de- -agicar., Seu
uso é bastante generalizado nas indistrias de alimentos. 0 gluta
mato & consideradoc, neste trnbnlho de forma separada dos oautros
hidrolisadcs, uma vez que é obtido a partir de apenas um aminod-
cido, pelc fato da materia-prima para sua obtengac ser diferente
e pelo fatc dele nic concorrer com os demais hidrolisados no mer
cado, mas sim complementa-los.

Caracteristicas do hidrolisadeo HPP-530:
Caracteristicas gerais:
S6lidas totais ......i.aiiiieeas 98, 0%

. 56lidos orgdnicos ... 50, 5%

. Cinzas 2 47, 0%

+"8al, como NaCl ...... 39, 6%

. Proteina (N x 6,25) 38,7%

. Nitrogénio total 6, 0%
Gordura(vegetall) ........ sbdedalo T TR S

Caracteristicas microbioldgicas: Limite maximo
Contagem padrdo por placa ........ 7.500/g
Leveduras e mofo .....coivinciians 50/g
BAGilos careus UL L.t . Lot . s, 1.000/g
Sulfito-redutores ..... Gt 100/g
Colaformes LA . ot Dol S L M 1/g
Salmonelas &...i.deiik £ .+ negativo/50g
Estafilococos SUTEOS ...vveiasnssrs 100/g

0 pH do hidrolisado HPP-530, diluido em solugdo a 10% é de 5.3.

(4] produto & obtido a partir de varias fontes pruteacas soja, mi=-
1lho, trigo, amendoim, com adigic de gordura vegetal para redugao
de seu efeito higroscdpico. Vem embalado em barricas de papel
kraft, revestidas com sacos de polietileno, contendc 20 ou 45 kg
liguidos.

7 MATERIA-PRIMA

A materia-prima, soja em grdcs, empregada na fabricagio dos produ
tos intermedidrios, deve ser de muito bea gualidade para nac com-
prometer as caracteristicas desses produtos e proporcionar maior
rendimento. S3c empregados apenas qrED& selecionados por tamanho
e gualidade, ou seja, os grdos inteiros e bem desenvolvidos, evi-
tando-se 0s gracs quebrados e partidos, ardidos, pouco densenvol-
vidos, verdes, com agrotdxicos e com outros defeitos.

Nio pode ser empregada, desse modo, a soja de baixa qualidade, de

nominada industrial, usualmente destinada @ obtengdo de dlec e fa
relo.
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As empresas produtoras dos intermedidrios nd3o deram preferéncia,
na época em gue foram efetuados os levantamentos (1986), a nenhu
ma variedade especifica de soja, empregando a dlsponlvel no mo-
mento.

Na fabricagdo dos hidreolisados entram como matérias-primas fare-
los desengordurados com alto teor protéico, como os de soja e a-
mendoim, os farelos de algodac e arroz, bem come, glutem de mi-—
lho e germe de trigo.

8 PRODUCAO DOS INTERMEDIARIOS

Estima-se gue foi produzido, em 1985, um total proximo de 80.000 t
de intermedidrios de soja, fabricades, em ordem decrescente, pe-
la Samrig, Olvebra, Nutrimental (Energe) e Noval. Os intermedis-
rios mais importantes, em termos quantitativos, foram os texturi
zados, perfazendo mais de 73% do total, seguidos do extrato hi-
drossoluvel, farinhas, concentrados, isolados, etc. As  empresas
estavam ampliando a capacidade de produgdc de suas fabricas.

A producdc & guase totalmente consumida pelas inddstrias nacio
nais, havendc pequenas exportagoes desses produtos. A Nutrimen-
tal exporta apenas a proteina texturizada de soja (PTS). A Olve-
bra exportou um total aprox1mado de 3,000 t em 1985, cumpreendan
do o extrato h:drossoluvel, a farinha solivel de so:a em pd (Ref
PS-60) e proteina texturizada; o extrato hidrossolivel tem sido
exportado para a Franga, Inglaterra e Estados Unides. A farinha
solivel mencionada € um produto obtide a partir de emulsao agquo-
sa da farinha de soja desengordurada, com separagdc da fragdo so
livel e secagem por equipamento "spray-dryer". A Samrig exportou
os isclados, concentrados e farinhas texturizadas.

0 welume total exportadeo é ainda pequenc. A Samrig tem planos pa
ra participar de forma mais significativa no mercado externo, on
de a competigdo & acentuada, sob a lideranga da mult:nac:onal Pu
rina. Seus clientes estaoc sendo, principalmente, os palses em dg
senvolvimento, onde os usos para esses produtos sdo os mesmos do
Brasil, sendo seus segmentcs de mercadc analogos. A conguista do
mercado externo é dificil, exiginde atividade de assistencia teg
noldgica local intensiva, junto aos clientes, cuja montagem e o-
peragido exigem gastos de monta, o gue é vidvel somente para em-
presas de grande porte. O trabalho de assisténcia deve preceder
as operaqoes de venda. A Purina mantém um grande e at1va corpo
de assisténcia técnica internacional gue lhe garante n3o somente
a lideranga do mercado, bem come dificulta as tentativas de no-
vos entrantes.

Nos Estados Unxdos, o concentrado protezco texturizado estn subs
t)tulndo a proteina texturizada nos produtos destinades 4 meren-
da, exército, campanhas, etc.

A produgao do hidrolisado estd dividida entre as seguintes trés
indistrias fabricantes, com respectiva participacgio aprnxlmada
Nestlé (FIS) 50%, Laboratorios Griffth do Brasil 40% e Indis -
trias Reunidas Jaragud do Sul (Duas Rodas) 10%. Estima-se que te
nham sido produz:das 500 t de hidrolisados em 1985 e 600 t em 1986,
N3o se dispde de informagdes sobre o consumo de glutamatoc monos-
sodico.
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9 O MERCADO DE PRODUTOS FINAIS

0= principais compradores usudrios dos 1ntermedlarlas sdo as in-
distrias gue fabricam produtos finais destinadeos 3 merenda esco-
lar e a outros programas assistenciais; as indistrias de produ-
tos cdrnecs (fr;gar:f;cos) e outras indistrias, em menor escala,
como a farmacéutica, de chocolates, de panificagdo, etc.

9.1 Razdes dos usos de intermedidrios pela indistria de alimentos

Pelas propriedades intrinsecas das pro~e;nas da soja, os interme
dlarlos podem ser utilizados em nosso meio, com vantagens, em Hi
numercs setores, conferme foi verificade, devido &s seguintes ra
zoes:

. Pelec seu custo relativamente mais baixo, os texturizados s3ao0
empraqadcs como extensores da carne, ou seja, como substitutos -
parciais em produtos embutidos ou em outros nos guais a carne en
tra na forma ma;da‘ Seu emprego adequadc, uma vez conhecido e ]a
dominado pela Lndustrla, contribui para o uso continuc dos mes-
mos; entra tambem em jogo a forcga de cutros fatores pesitivos
tais como: a facilidade de manuseio; regularidade da oferta, tor
nando ¢ produto facilmente disponivel o anoc todo (em 1986 houve
drastica falta d& carne no mercado}, facilidade de estocagem a
seco (dispensa cdmara fria, ndc sendo altamente perecivel); qua
lidade uniforme e constante no tempo; ndo apresenta perdas duran
te sua ut:l;za;ao pelas Lndustraas, teor de garduza extremamente
ba:xo, e retencdo de sucos cArnecs. En hambliirgueres, dentro de
parametros de utilizagdo aﬂequados, & sabido melhorar as gqualida
des do produto final pela retencfo dos sucos cdrneos e sabores ,
pelo amaciamento do hambirguer e pelo seu crescimento, © que pro
porciona melhor aparéncia e maior rendimento.

. Texturizados e "leite" de soja - como substitutos parciais do
leite de vaca em pd em formulagdes diversas, pelc seu custo rela
tivamente baixoc e pela sua pronta d:spon;b;lLdade (ocorre fre -
quente falta de leite de vaca para a indidstria durante o per10d0
de entressafra, o que se tornou problema grave no ano de 1986).

Podem ser empregados em produtos de confeitaria, bolos, carame -
los (12), corbeturas de chocolate (13), marzipan e recheios (14).

. Pelo seu considerdvel teor protéiceo, os intermedidries, princi
palmente os texturlzados, sdo empregados gquase gue necessariamen
te para se alcangar os niveis nutricionais exigidos para produ-
tos destinades a mercades institucionais, como os da merenda es-
colar, refeigdes de campanha do exército e alguns outros progra
mas assistenciais governamentais, como os de gestantes e nutri-
zes, dos irmaczinhos, etc.

0s concentrados protéiccs e especialmente os isolados s3c  em-
pregados pelas suas proprledades funcicnais, notadamente as de
geleificagdo e emulsificagdc, na forma de coad]uvante tecnoldgi-
co, prlnclpalmente em predutos carneocs. Emulsao & uma mistura es
tavel de dois 11qu1d05 que normalmente nac se dissolvem um no ou
tro, mas gue sac mantidos em susEensao por meio de agitagdc, ou
de peguenas guantidades de substancias emulsionantes. Na produ-
gio de salsichas e mortadelas por exempls, a obtengdo de emul-
soes estaveis e estruturas geleificadas consistentes, dependem
da miosina presente na carne. Atualmente, torna-se cada vez me-
nos econcémico o uso de carnes de boa gqualidade, ricas em miosina
na fabricagac de produteos cdrnecs. A proteina isolada (Proteimax
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QOTHG) tem propriedages emulsificantes e geleificantes compard -
veis funcionalmegte a@ miosina da carne, tornando-se, por isso
em extensor economigo desta (15). O isolado é utilizado, também,
na ivdustria farmaceutica por ser gquase proteina pura (90%) e,
por isso, empregada em produtos gue nao podem deixar residucs a-
pos a digestdo, como o Nutrogast, usado em hospitais.

Os intermedidrios também s3c empregados para o atendimento do
mercado de produtos vegetarianos e macrobidticaos, pelo fato de
terem origem wvegetal, pelo alto teor protéice e pela qualidade
de suas proteinas, aliado ac baixo custo.

08 concentrados também sdo empregados como substitutos par -
ciais dos ovos em macarrdoc de semolina com ovos, bolas, doces,
etc.

. Os hédrolisados. além de seu use como potencializadores de sa-
bor, sdo empregados como substitutes parciais do extrato de ear-
ne.

9.2 0 mercado institucional

A principal caracteristica de um mercade institucional decorre -
do fato da instituigdo estabelecer guais tipos de bens e servi -
§0s serdo destinados a um grupo de consumidores, estes, no caso,
ndo participam da escolha. Importantes fatores considerados por
parte da instituigdo em sua decisdo =do: valor nutritive, gquali-
dade e prego dos produtos oferecidos.

Os grandes mercados institucicnais para produtos contendo soja
sdo constituidos pelo Programa de Alimentac3c Escolar, hoje coor
denado pela Fundagdo de Assisténcia ao Estudante - FAE, ligada
ao Ministério de Educagdo e Cultura; o outro é o Programa de Com
plementagdo Alimentar - PCA, da Legido Brasileira de Assistencia
= LBA.

0 mercado da merenda escolar da FAE & vastc e crescente, tendo a
tendido em 1983, 19,5 milhoes de escolares e 32,5 milhdes em
1987. Considerando o numero de estudantes atendidos em 1987 e su
pondo-se um pericde letive de 180 dias, sendo servida uma refei-
3o diaria, tem-se gue foram servidas 5,8 bilhdes de refeicdes
nesse ano, o gue constitui enorme mercado potencial para produ-
tos contendo soja. O Programa da merenda FAE abrangeu, em 1984 ,
um total de 119.375 t de alimentes; 240.8%0 t em 1985 e 343.421t
em 1986.

Nioc se dispoe de dados similares relativeos ao programa da LBA, o
qual €& destinado ao atendimento de criangas de ate 3 anocs de ida
de, gestantes e nutrizes.

Entre as principais fornecedoras dos programas de merenda esco -
lar estdo: Nutrimental (a principal delas, com perto de 25% do
mercado), Nutricia (Rio de Janeiro-RJ), Bel-Frato (Barra do Pi-
rai-RJ), Prdtika (Taquara-RS), Liotécnica (Sao Paulo-SP), Olve -
bra, Protisa (Curitiba-PR) e cutras. Essas empresas vendem, tam-
bém, seus produtcs a outros mercados institucionais. A Swift ven

de alguns produtos cdrnecs a merenda, como almdndega e salsicha.
Dentre os produtocs contendo soja vendidos a merenqa, em 1987, es

taa: biscoito‘proteinado. soja desidratada, proteina texturiza_w
da, farinha lactea e misturas para preparo de mingau, bebida lac
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tea, arroz-doce, curau, cangica, pudim, risoto, molho, feijdo ,
angu, cuzgcuz, etc.

A Nutrimental fabrica suas proprias matérias-primas, como a fari
nha desengordurada e os texturizados.

A Pratika. Bhering, Nutricia e Bel- Prato compram suas matérias -
primas (extrato hidrossolivel, prctsLna texturizada, farinha in-
tegral pré-cozida, farinha insolivel, hidrolisados, isoladeos) de
terce;ros, comc a Samrig, Olvebra, Noval, FIS, Energee Laboratd-
rios Griffth do Brasil.

Entre os grupos de produtos com scja vendidos em ocutros mercados
institucicnais, como os restaurantes de empresas, estaoc os se-
guintes produtos da Nutrimental: sopas (creme de cereais com le-
gumes, creme de arroz com PT5 e creme de feijao com arrcs e PTS)
proteina texturizada de soja (PTS: nome comercial registrado pa-
ra esse produto da empresa), proteina texturizada de scja com sa
bor (carne ou galinha) e sobremesas com leite (pudins com sabo -
res de baunilha, caramelo, coco, chocolate e morango).

A Vutr:cia vende, também, alguns produtos a base de so0ja destina
dos A area médica, como o Isolac, empregado em hospitais e vendi
do em farmicias; o Nutrogast, empregade em dieta enteral minis -
trado por meic de sonda, em hespitais, em pacientes com preble-
mas no trate digestive.

Alguns dos produtos vendidos a merenda também vAo para o mercado
livre, como a bebida achocolatada pronta para consumo, produzida
pela Nutricia sob a marca Pelezinho.

A Bhering e a Bel-Prate sic empresas especializadas no atendimen
to da merenda escolar, a gual vendem toda a producan de produtos
contendo soja.

A Nutrimental destina 50% de sua produgac de prateina de soja pa
ra o mercado institucional e 50% para o mercado industrial.

A Pratika vende esses produtos para a merenda, ao programa dosir
m3czinhos e a LBA.

A Nutricia vende B5% dos produtos contendo soja para a merenda.
Os 15% restantes vao para os hospitais, farmacias e ao mercado
livre.

O crescimento do mercado institucional constituido pelos progra-
mas assistenciais governamentais depende, em dltima andlise, das
tendéncias politicas, ao longo do tempo, voltadas acs programas,
come, por exemplo, © da merenda escolar, das gestantes e nutri-
zes, dos irmdozinhos, etc. Assim, o consume de produtos contendo
soja cresce neste mercado com o aumento real dos recursos ofi -
ciais (federais, estaduais e municipais) alccados a esses progra
mas. O mercadeo institucicnal tem-se mostrade crescente por longo
pericdo, com perspectivas de assim se manter.

© processo de descentralizagdo da merenda pode, por outro lado ,
afetar o consumo de produtos contendo soja nesses programas. Da-
do ac grande wvulto e complexldade das operagoes logzstlcas decor
rentes da centralizagio das compras e distribuiglo de alimenteos
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pelos governos federal e estaduais, tem-se contempladc mais (=3-1
produtos na forma processada, semi-prontos, ac se buscar uma ne-
cessdria & desejdvel simplificagéo e vlablllzacao operac1onal do
sistema. Esses fatos levam, por consegiiéncia, a concentragioc das
compras juntc a reduzido numerc de empresas especializadas na
produgdc desse tipo de produtos, o8 guais sdo menos pereciveis ,
leves e faceis de se armazenar e transportar; constituem-se, em
geral, de produtcs na forma desidratada, nos guais os intermedid
rios de soja siao facilmente adicicnados come ingredientes.As com
pras federais estido centralizadas na Fundagac de Assisténcia ao
Estudante - FAE.

Um processg de descentralizagio ocorreu em dois Estados, onde a
participagio do governo federal, em termos de recursos financei-
ros destinados & merenda, era peguena, e oS governos estaduais e
POr vezes, o3 municipais, eram of grandes mantedores desse pro-
grama. No Estado de Sac Paulo, onde as compras saoc atualmente e-
fetuadas a nivel das prefeituras municipais. No Estado do Rioc de
Janeiro, onde a descentralizagio das compras foi mais profunda .
sendo feita a nivel da diretoria de cada escola individualmente.
A FAE tambem chegou a descentralizar suas compras em pouco mais
de uma centena de municipies localizados em outros Estados.

A descentralizacio das compras a nivel local age, até certo pon-
to, no sentido de se aumentar a proporqao de produtos basicos de
produgido regional, no conjunto de alimentos servidos na merenda,
abrinde, inclusive, possibilidades para o consumc de alguns pro-
dutos "in natura' produzidos no local em detrimento dos proces-
sados. Essa tendéncia do processo, entretante, trouxe resulta -
dos mencres do que se esperava, mantendo-se pouco alteradc o pa-
dric de consumo, em grande escala, de produtos semi-prontos, pro
duzidos em sreas distantes dos locais de consume. Esse fato teve
sua origem e razdes na existéncia de algumas barreiras gue difi-
cultam gue se opere com produtos basicos "in natura" e processa-
dos localmente produzidos, entre as guais estao:

As escolas nao possuem condigGes, na maiocria das vezes, de pre
parar os dalimentos bdsicos, por falta de pesscal e de infra-es -
trutura bdsica, como, por exemple, de equipamentos adeguadeos de
cozinha, local e condigoes de armazenagem satisfatorias.

. Algumas prefeituras, embora pretendessem efetuar suas compras
de alimentos produzides no munlcaplb. nio ¢ puderam fazer, pois
tendo que efetuar as compras por meio de licitagdo, as concorrén
cias tem sido ganhas, via de regra, pelas grandes e conhecidas
empresas de fora, especializadas na comercializagio e fabricagio
dos produtos demandados. As empresas fornecedoras locais encon-
tram dificuldades em atender &s condigdes exigidas de prazo de
entrega, condigdes competitivas de prego e prazos de pagamento ,
bem como em atender as especificagdes tecnlcas requeridas para a
limentos destinados & merenda. Nos mun1c1p1os menores, principal
mente, as empresas processadoras locais ndc possuem, no mais das
vezes, laboratoric para executar o controle de qualidade de seus
produtos;: cutras esbarram em dificuldades até mesmo de fornecer
notas fiscaiz de venda de suas mercadorias, o que as impedem de
vender as prefeituras.

a adm1n15tra¢ao das compras, atmazenamento. contrele & distri-
buigio pelas prefeituras municipais e, geralmente, tarefa dlfl—
cil, considerandc-se os limitados meios usualmente dzspcn;ve;s
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das mesmas para esse fim. Tarefa mais dificil ainda, é executar
tais funqoas a nivel de diretoria das escolas< Qperar com produ-
tos pereceiveis nessas condigfes, entdo, é quase impraticavel.

Por essas e outras razdes tem ocorride pouca redugdo relativa no
consumo de produtos processados semi-prontos na merenda, mesmo
em locais onde houve a descentralizagdo. O que tem ocerride, as
vezes, € uma redugdc nas compras dos produtos semi-prontos con-
tendo soja, em beneficic dos semi-prontos sem soja; isso ocorre
em alguns municipios, como o da cidade de S3c Paulo, onde ha, a-
tualmente, uma certa prevengic contraria acs produtos contendo -
soja, © gue decorre dos seguintes fatores:

prevencao por parte dos responsavels pelo programa, em conse -
quenc1a, muitas vezes, das repercussnes negativas advindas das
mal orientadas campanhas prd-soja lancadas oficialmente por di-
ferentes governos passados;

. pelo fato da scja ndo constar, tradlc1onalmente, dos habitos
alimentares da populagdo, a gual nao &, também nutricicnalmente
orientada; embora os consumidores finais da merenda ndc sejam in
formados da presenga da soja nos alimentos ali servides, os habi
tos alimentares dos orientadores do programa podem influir em
suas decisdes favorecendo os produtes sem soja;

as produtos precessados, em geral, inclusive os gue contém so-
ja. devem fazer parte de programas dindmicos (variades); se o5
cardaplos permanecem invariaveis além de um certoc tempo, comega
a haver rejeicl@o; isso decorre, em boa parte, do fato dos produ
tos processados serem padronizades e, assim, sempre com o mesmo
sabor, levande os consumidores a enjoarem facilmente das refex-
goes, mesmo dagueles produtos que tiveram uma otima aceitagdo i-
nicial. ©s produtos processados levam a aceitagidoc do consumidor
mais rapidamente a saturacao.

Do ponto de vista do mercado brasileiro como um tedo, os produ-
tos contendo soja constituem parte relevante e indissoluveis dos
carddpios dos programas assistenciais, embora hajam, ainda, al-
guns setores isolados gue oS rejeitam, localizados principalmen-
te em algumas dreas onde occorreu o processo de descentralizagio.

9.3 0 mercadeo de produtos carnecs

Entre os principais fabricantes de produtos carneos nos gquais po
dem entrar os intermedidrics de soja, estdo: Fz1gobras (sadia) ,
Perdigdc, Swift, Bordon, Comabra (Wilson), Chapeed, Bder, Seara,
Aurora, Ideal e outres. 0 maior uso industrial des intermedia -
rias ocerre nos produtos embutidos de massa fina (moidos ne "cu-
tler"] tipo salsicha, mortadela e fiambre; em segundo lugar, es-
td3a os predutos de massa de pattlculas maiores (moidos em disco)
como almondegas, hamburgueres -} lznguxgas. Nos produtos de massa
fina entra, em maior proporgaoc, a proteina vegetal texturizada -
como extensor; os isclados e concentrades também entram, porém
em pequena proporgdc, como coadjuvantes tecnoldgicos para dar 1i
ga a massa.

As proporcoes legalmente germetidas para adigdc de derivados da
soja em produtos cérneos sio regulamentados pela Portaria n? 115
da Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria do Minlsterlc da A
gricultura, datada de 25 de julho de 1979, a gual & apresentada
no Apéndice 1.
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0O usc de derivados de soja em alguns produtes carneos é bastante
generalizado e conaolidqdq entre as indistrias do setor; ¢ mais
utilizado em produtos cdrneos € a proteina texturizada de soja.

As principais conservas de carne gue podem conter derivados de
soja em sua formulagd3o, produzidas no Estado de Sio Paulo, em
1987, em estabelecimentos sob inspegio federal, foram: mertadela
31.695t; salsicha e salsichdo 25.B896t; hamburguer 16.814t; lin-
giica fresca 16.475t; lingiiiga defumada 10.909t: apresuntado 3.590t;
paio 787t e pasta 163t. O total produzido dessas CONSEervas, nes-
se anc, foi de 106.338t. A Tabela 4 apresenta dados comparativos
para o periodo 1981/87; sua variagio pode ser melhor observada -
na Figura 2, onde se ve uma clara tendencia de crescimento acen-
tuado, nesse pericdo. Nio se dispSe de dados similares relativos
a outros Estades, nem dados globais para o Pais, acreditando-se,
todavia, gque sejam também de tendéncia crescente. Essa situagio
reflete, em conseqiiéncia, aumento efetivo do potencial do merca-
do para derivados de soja, como ingrediente nesses produtos.

TABELA 4 - PRODUCAO DE ALGUMAS CONSERVAS DE CARNE EM ESTABELECI-
MENTOS SOB INSPECKO FEDERAL, NO ESTADO DE SAO PAULO ,
EM TONELADAS, NO PERIODO 1981/87.

FRODUTOE 1981 1982 1583 1984 1985 1586 1987

Mortadela 22.679 27.098 30.509 27.42% 27,203 33.251 31.695
Salsichafsalsichdo 10.538  20.805  23.12h 22,425 23,704 25.718 25.806
Hamburguer - - 10,344 11.698 1h.90% 15.035 16.841
Lingiiiza fresea B.358  13.463  15.239 14488 13.305 15.590 16457
Lingiiiga defurade  10.427 10.589 10.962 10.165 9.964 12,554 10.509
Aprasuntada - - 5.238 3.752 2.870 3.065 3.550
Paio 754 E00 g1k 753 811 L.074 7
Pasta koo 275 13 316 231 220 163
TaTAL 62.216  73.216 95,563 91.001 93.087 111.219 106. 334

Forte: Boletin Estatistico, SERPA (22)

Considerando o potencial de usec de derivados de soja (proteina -
texturizada), dado pelo limite legal maximo de 22,5% (base umi-
da), poderiam ter sido empregados nos produtos carneos citades ,
o8 seguintes mentantes de derivados de soja na base Umida: 14.000t
em 1981; 16.431t em 1982; 21.726t em 1983; 20.475t em 1984 i
20.944t em 1985; 25.024t em 1986 e 23.926t em 1987, Esse poten-
cial de uso (ou de mercado} € indicado pela linha tracejada da
Figura 2. Se se extrapolar esses potenciais para o total produzi
do no Pais, chegar-se-ia a resultados muito significativos. Em
alguns desses produtos cdrneos, entretantc, sac adicionados or-
gaos e tecidos animais, como: estémago, emulsdoc de pele, medula,
rosto, etc, cujas quantidades sidc somadas as de derivados de so-
ja para compor o teto maximo legal de adigdo de 22,5%. Este fato
afeta os potenciais de mercado estimados, reduzindo-os. Outros -

132 H.CEPPA, Curitibe 7(2)jul./dez.1989



1561 4681 Sg61 g1 £961 g6l 1261

000" D1
T T e [ i T SR T i & Agp:or
(514) e[0f wp sopeajsap op osn 3p [B|Busioy 00070k

oo’ oy

s
i
Py

2e5n)

o009

[T

(1) tenue

L8/T86T ‘SOLNAOYA SESSEAN ¥ILOS 30 SOOYATHE 30 0SN 30 IVIDNALOL 0 3 O1N¥d 0YS
0 0OVIsSE ON TVEdddd Omvﬁﬂmz.— HOS SOLNSWIDATHEVLISE WA “IENAYD Ad SYAHISNOD SYWNDTIY IA OMUDDONE = T Ydnolia



fatores observados no mercade, por outro lado, mais que contraba
langam esses efeitos negativos, levando a crer que o real poten-
cial do mercade seja significativamente maior do que aquele agui
estimade. Entre esses fatores sstao‘ um numero expressivo de em-
presas fabricantes de produtos cdrneos ndo sdo inspecionadas e,
assim, suas produgdes nac constam dos dados oficiais; e algumas
empresas utilizam a proteina texturizada de soja em proporgoes -
maiores do gue o legalmente permitido.

Um dos fatores apontados pelos fr:gorxf;cos como limitantedo con
sumo de embutidos pela faixa de populagdoc de renda mais ou menos
baixa, decorre do recolhimento do I.C.M. de 17%, o gue torna os
pregos desses produtos relativamente altos para esses consumido-
res; o imposto age, nesse caso, no sentide de neutralizar o as-
pecto poslt;vu do uso dos der:vados de soja no barateamento dos
produtos carneos. Ha também, por parte de muitos consumidores,em
geral, a associagac entre a cor vermelha dos embutidos com a pre
senga neles de nitrito. Qutro fator restritivo ao crescimento da
demanda por embutidos decorre dos hdbitos alimentares; a quanti-
dade de carne requerida para se obter lkg de carne seca, por e-
xemplo, € suficiente para se fazer Skg de embut)dos. a populacao
da Regidc Nordeste, entretanto, mantém o hdbito de consumir a
carne seca.

O consumo atual de embutidos & crescente, concorrende para isso,
por exemplo, a facilidade do uso da salsicha em substituigio &
carne "in natura". Com a grande falta de carne fresca durante a
crise econdmica de 1986 ("crise do cruzado") aumentou substan -
cialmente o consumo de salsichas, consolidando rapidamente o ha-
bito de seu uso domest:co. nos dias presentes. Salsicha e almdn-
dega estaoc hoje presentes, também, na merenda escolar. No cres -
cente mercado, formado per consumidores jovens, a salsicha de-
tém uma boa imagem de uso, em refeigbes tomadas fora de casa .
principalmente em sandulchen do tipo cachorro guente.

9.4 Outros mercados

Ha poucas 1n£orma¢oes d;spon:ve;n sobre o uso de intermedidriocs

de soja na area de panzflcacac, chocolates e laticinios. As gran
des 1ndustrlas de panificagao estdo empreganda os derivados de
soja nos paes industriais Pullman)e pac de hamburguer,em Mmassas
doces utilizadas em biscoito tipo "Maria" visando tornd-lec mais
crocante; em bolachas tipo "mentirinha" para conferir melhor co-
loragdo (mais dourada) no produtc final; e nc rocambole (farinha
integral de scja), para evitar as rachaduras durante a cperagio

de enrolar. © extrato hidrossolivel estd entrande como substitu-
to parc:nl do leite em bolos, como, por exemplo, agquele do tipo
frape. Os intermedidrios de soja entram largamante na massa dos
biscoitos e bolachas enriquecidas destinadas 3 merenda escolar.

As grandes inddstrias fabricantes dos produtos Pulman e  Seven
Boys atualmente naoc distribuem seus produtos para o programa d?
merenda escolar. A empresa Amdlia vende parte de sua prodnqao a
merenda. Uma séria barreira ac uso de intermedidrios em paes de-
corre dc fato de que o pac t;po francés, artesanal, de produgio
local, é o mais consumido, ndo entrando derivados de soja em sua
composigdo.
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Sabe-se que estdo sendo utilizados derivados de scja em chocola-
tes, principalmente a farinha de soja, a qual também serve como
fonte de gordura; em produtas em pé semi-prontos para preparc de
achocolatados, bem como em achocolatados ja prontos na forma 11-
guida, A Bhering esta introduzindo na merenda um chocolate cujo
elemento crocante £ elaborado a base de derivados de soja.

Informagdes obtidas junto acs fabricantes de intermediarios in-
dicam que o extrato hidrossoluvel ja estd sendo empregado, embo-
ra ainda em pequena escala, em doces, sorvetes e halas.

Ndo se obteve confirmagdo do usc de derivados de soja em latici-
nics, embora seu emprego seja tecnicamente possivel, por exemplo
em iogurtes, regueijdc e queijos. 0 fator limitante, neste setor
e a legislacdo gue ndo permite se misture proteina de soja nes-
ses produtos,

Na area de produtos hospitalares e dietéticos observou-se a pre-
senca dos seguinte produtos: Novemilk, da Olvebra, produzido a
base de extrato hidrosselivel; Scbee, produzido pela Laborterapi
ca Bristol, produto destinadc a alimentagic de criangas cujes of
ganismos ndc aceitam bem o leite de vaca, e obtido pelo processa
mento da farinha integral de soja para se chegar a fracdo sold -
vel com qualidade farmaciutica; Isolac e Nutrogast, ambos da Nu-
tricia, sendo o Nutrogast elaboradc a base de isclado protéico
de soja, destinado ac uso hospitalar e o Vealit, da Veafarm. A
empresa Abott, lider no exterior na fabricacio de produtos farma
céuticos e dietéticos a base de soja, esta estudande a viabilida
de de introzuir no Brasil um produto de scja.

10 CONCLUSAD

0 parque tecneldgico brasileiro dispde de tecnoleogia para produ
zir os mais importantes derivados basicos de proteina de soja,co
mo farinha integral, farinha desengordurada, texturizados, con-
centrados, isolados, extrato hidrassolﬁvel, etc.

Existe, atualmente, uma percepcdo medianamente clara a respeito

das propriedades funcionais dos derivades de soja junto as indus
trias de predutos cdrneos e de produtos destinados aos programas
da merenda e da LBA. A percepgdc desse fato por parte das indis-
trias de panificagdo e produtos afins, bem como na de chocolates
sorvetes e balas, € ainda incipiente, embora algumas induéstrias
nesses ramos jé& estejam obtendo beneficios advindos das proprie-
dades funcionais, seja em termos de melhoria da gualidade final
de seus produtos finais ocu em termos de redugdc de seus custos.

© mercado de produtos farmacButicos e hospitalares a base de so-
ja é relativamente pegueno; entretanto, os preges em vigor des-
ses produtes s3o relativamente elevados e o mercado ainda esta
pouco explorado. Para introduzir de forma mais ampla os produtos
obtidos a partir de derivados da soja, seria necessario maior di
versificagac nos produtos gue possam ser empregados em situagoes
clinicas especificas; seria também reguerido gue esses produtos
sejam de boa gualidade, o gue significa, no caso, um nivel de 50
fisticagdo relativamente alto. Alguns desses produtos seriam em-
pregados em pediatria e tambem poderiam entrar no mercado de Pro
dutos dietéticos. Essa realizagao, entretanto, reguer grandes in
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vestimentos por parte da indistria farmacéutica, a gual estd, a-
tualmente, relutante em investir. Uma alternativa aparentemente
interessante seria a indistria farmacéutica contratar, junto a
uma das Lndustr:as, 4j& existentes, predutoras de derivados de sg
ja, a fabricagio de produtos finais ou de derivados bdsicos de
soja, obtidos segundo as especificagfes da indistria farmacéuti-
ca.

0 uso induatrlal de derivados de scja em produtos carneocs embuti
dos ja ¢ amplamente difundido, bem como j@ firmemente consolida-
do. 0O consumo de derivados de soja nesse setor devera acompanhar
de perto, o crescimento ou redugao do mercado de embutidos. No
crescente mercado fotmado, princ;palmente pelos consumidores jo
vens, o hambirguer detém uma boa imagem de uso, adquirida pelo
hablto de freguentar lanchonetes onde a indugdc ac uso de sandui
ches é ali estlmulada A presenca de qulbes. almdndegas e outros
produtos do género é facilmente observdvel atualmente nas gondu
las de produtos congelados em supermercados; esse & também merca
do potencial gue poderd vir a apresentar boas perspectivas para
os derivados de soja, 0s quais podem definitivamente melhorar a
qualidade e baratear esses produtos.

0 emprego de derivados de soja em produtos dest:nados Aacs progra
mas assistenciais, como os da merenda e da LBA, esta tambem fir-
memente consclidado. Uma maior generalizagdo no processo de des-
Centrnllzacao das compras por parte da merenda poderd trazer al-
guma redugdo no emprego de derivados de soja, a qual ndo serd ,
entretanto, muito significativa, conforme as evidéncias ja es-
tdo a mostrar.

0 uso de derivados de soja em produtos de laticinios sé ocorrerd
de forma aberta, declarada e em volume significativo, se a atual
legislagdo proibitiva for alterada.

Um mercado aparentemente esguecido e desatendido, que poderia con
sumir produtes industrializados que incluam ingredientes deriva-
dos de scja, & aquele constituido pelas pessoas de idade mais a-
vangada. Sabe-se que & capacldade de absorgac de nutrientes pelo
organismn de uma pessoa idosa vai se reduzindo; desse modo, a in
gestdo de produtos de alto teor protéico, de boa qualidade e,
principalmente, de facil absorgdo pelo trato intestinal, poderia
contribuir para melhoria no estade nutricional dessa faixa da po
pulagdo. A populagdo residente com idade super:ar a 60 anos ne
Brasil, segundo estimativa do Anudrio Estatistico do IBGE para
1990, serd de 10,6 milhSes de pesscas, para populagdoc total esti
mada de 150,3 milhdes.

0s derivados de soja destinados as inddstrias de alimentos  tém
sido pouco pesquisados, entre noés, embora estejam contribuindo ,
atualmente, de modo significativo e crescente, para o aumento do
uso da protelnu de soja na alimentagao humana, alvo este buscado
durante décadas pelos pesquisadores do assunto. Como oS deriva-
dos entram apenas na forma de ingredientes nos produtos finais ,
sua presenga tem passado desapercebida pele consumidor final. Os
resultados obtidos no trabalho indicam a necessidade de um redi-
recionamento maior das pesquisas de soja, voltado mais para o8
intermedidrios protéicos.
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APENDICE 1

SECRETARIA NACIONAL DE DEFESA AGROPECUARIA
PORTARIA N¢ 115, DE 25 DE JULHO DE 1978

O Secretdrio Nacional da Secretaria Wacional de Defesa
Agropecudria - SNAD, no usc das atribuigdes gue confere o item VIIT
do artigo 90, do Regimento Interne aprovado pela Portaria Minis-
terial n®241 de 10/03/78, publicada no D.0. de 16/03/78 e constante da
Portaria Ministerial n2271 de 03/04/78, publicada no 0.0, de 05/04/78, e

Considerando a evelugdc tecnologica do pargue indus -
trial de carnes.

Conslderando ag transformagdes ocorridas nas formula-
goes de produtos cdrneos.

Considerando a necessidade de disciplinar o emprego de
algumas matérias-primas e ingredientes.

Considerandu os resultados do trabalhc elaborado pe-
la Comissdc de Alto Nivel constituida pela Portaria Ministerial
n2 409 de 18 de maio de 1978,

RESOLVE:

I Identificar como "PROTEfNA TEXTURIZADA DE SOJA" Qo
produto obtido a partir de farinha desengordurada de soja atra-
vés de extrusae termoplastlca a alta temperatura e curto tempo
cuja composigdoc média € a seguinte:

Umida@e e s o e e 1

Proteinas (%) .. Bl W]

Gordura (%) ... ot i)

Fibra crua (%) o 3,00
Canzas (RS m Ty 6,00
Carbohidratos (%) . 31,70

II Permitir o emprego de até 7,5% (sete e meio por cen
to) em base seca ou 22,5% (vinte e dois e meio por cento) em ba-
se hidratada, de proteina de soja texturizada, em produtos car-
necs, calculados scbre o total da massa do produto final.

III Excluir desta permissao os segulntes produtes: pre
zunto cozido, salame, lingliica calabresa, lingiiiga toscana e cor
ned beef.

Caso haja emprego simultanec de Eroteina texturizada
de soja e matérias-primas animais constituidas de orgios e ou-=
tros tecidos (estomagos, emulsdoc de pele, etc) a combinagio des-
ses ingredientes nac deverd exceder 22,5% (vinte e dois e meio
por cento) do total da massa do produto final.

Orgios e outros tecidos combinados terdo seu limite de
emprego em 10% (dez por cento) em gualgquer caso.

O percentual de carne serada sempre no minimo de 55%(cin
guenta e cinco por cento) do total da massa do produto final.

Sempre que a proteina textur;rada de sOJa. em base se
ca, exceder na formula do produto cdrnec a 3,5% (trés e meio . por
cento) ou 10,5% (dez e meio por cento) na base hidratada serd o-
brlgatorla a declaragaoc na rotulagem do percentual do 1ngredlan-
te empregado. EM caracteres deﬂtacados. em dimensdes no minimo 1
gqual a metade dos caracteres gue compdem o nome do produto, da

B.LEPPA, Curitiba, 7(2)jul./dez.1589 137



seguinte forma:
CONTEM ...% DE PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA.

Serd permitido o emprego de maior percentual de pro
teina texturizada de soja em produtos ndc caracterizados predomi
nantemente como carneos (molhos, pratos prontos, etc), bem como,
para produtos especificos para a alimentagio institucional, pro-
dutos fantasia e produtos mistos.

As presentes_instrugﬁes visam apenas disciplinar o em
prego das referidas matérias-primas e ingredientes, nao implican
do em autorizagao para o emprego imediato da proteina texturizada
de soja, sem aprovagao prévia do produto na SIPA, conforme preva
a Portaria n®? 06 de 05 de junho de 1972.

Abstract

The purpose of this study was to collect and to make available information
regarding the identification of soy protein ingredients in the food industry,
their menufacturers, their industrial users, the existent reasons for their
use and barriers, and the current markets in Brazil for these ingredients and
for the resulting final products. The following soy industrial ingredients are
being produced by 4 companies and used by Brazilian food industry: pre-cocked
full-fat flour, defatted flour, textured flours, powdered soy milk and its
residue, concentrates and isolates. Their total production was arcund 80,000
tons in 1985, destined almost entirely for the domestic market. Their main
users are: the industry involved in the school feeding programme and the meat
processors. The secondary markets are constituted by the bakery, chocolate,
candy, ice-cream and pharmaceutical industries. The functicnal properties and
low cost were shown to be the promising factors for the successful intro-
duction of soy protein in human feeding in Erazil.
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