APROVEITAMENTC DO RESIDUC DE EXTRACAOD DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL
DE SOJA EM PANIFICAGAO

WORMA MANCILLA DIAZ *
TOANIS ATHANASE SARANTOPOULOS

Utilizou-se o residus do extrato hidrossolivel de soja 52
co e tmido em panificagSo. Foram feitas adigbes de até -
10% de residup (base seca) na produgio de paes diversos ,
inclusive c pAo francés. A formulagao, incluindo os aditi
vos necessarios, foram testados em escala leboratoraal =
sendo sequidos do teste em padaria piloto. Os pies produ-
zidos na padaria tiveram boa aceitagio (93,6%).

1 INTRODUGAC

Atualmente o consumo do extrato hidrossolivel de soja (
"leite de soja") tem aumentado consideravelmente e vem sendo in
centlvada pelos programas governamentaas de merenda escolar. A-
pés a obtengao do extrato hidrossolivel é obtido um residuc com
excelentes caracter:stlcas nutricionais e gue praticamenta nao
€ utilizado devido 3 sua curta vida util e, em panificacdo, de-
vido 3 falta de volume dos paes, além de problemas de aroma ()
gosto.

Por isso, neste trabalho tentou-se aproveitar esse resi-
duo a fim de dar melhor uso a este material, o qual pcde contri
buir ou até mesmo aumentar o valor nutricional da pdo.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Secagem do r251dua

A tnrta produzida apds a cobtengdc do extrato hidrossoluvel de -
=oja foi seca em estufa com circulagso de ar durante 10 horas a
temperatura de 80°C.

2.2 Determinagde da composigdo centesimal do reaiduo
a) Umidade - Método da American Association of Cereal Chemists
- AACC n? 44-45 (1)

b) Proteina - Método AACC n2? 46-13 (1)

¢) Gordura - Método de Bligh & Dyer (2)

d) Fibras - Método de Kamer & Van Ginkel (&)
e) Cinzas - Método AACC n? 08-01 (1)
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2.3 Testes realogicos
al Teste farinogrdfice - Método AACC n2 54-21 (1)
bl Teste extensografice - Método AACC n? 54-10 (1)

2.4 Teste de panificagao (5)

Os testes de panificagfio foram feitos de acordo com o Teste Ins
trumental de pan1f1caqao usandec diferentes ‘ormulacces‘ farinha
de trigo de ferga media, 30%; residuo de soja, 10%; fermento .,
3%; agucar, 3 a 5%; gordura, 1 a 3%; vitamina C, 75 a 100 ppm
estearoil 2 lactilato de sodio, 0,5% ou lecitina, 0,5%; azodi -
carbenamida, 25 ppm.

2.5 Produgdo de pao pelo método CHORLEYWOOD (7)
2.6 Avaliagdc sensorial, usando a escada heddnica

3 RESULTADOS

A composigie centesimal do residuc seco foi: Umidade &,35%; Prg
teina 36,52%; Gordura B,73%; Cinzas 3,38%; Fibras 15,79% e Car-
bohidratos 27,23%. Conforme pode ser abservado, o teor de pro -
telnas do res:duo é elevado, contribuindo para aumentar o valor
protéicoe do pio em 3,26% casc seja utilizado a nivel de 10%.

As caracteristicas faanograficas da farinha de tr:gc de forga

média-fraca e da farinha de tr:gc com 7% de residuog de soja se-
Co mostraram gue a absorcaoc de agua da farinha aumenta em rela
¢do a farinha pura (57,4% para farinha pura e 62,4% para a fari
nha mista) assim como todas as caracteristicas farinogrdficas o
que pode ser visto pela figura 1 @ tabela 1. Comportamento dife
rente ao encontrado na literatura (3) guando foi adicionado 10%

de farinha desengordurada de soja a farinhas fracas.

TABELA 1 - PARAMETROS FARINOGRAFICOS

FARINHAS COM E SEM RESIDUO residuo residuo
zeco* dmidow
Pardmetros farinograficeos 0% 7% 35%
Absorgio de agua (%) 61,2 65,6 43,0
Tempc de chegada (min.) 3 2,0 1,0
Tempo de desenvolvimento
da massa (min.) Sis 6,5 2o
Estabilidade (mm) 7.5 8,0 6,5
Tempo de saida (min.) 8,5 10,0 245
fndice de tolerdncia [(UF) 50,0 50,0 60,0

* umidade = 8,3%
** umidade = 80%
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Az caracteristicas extensigraficas, como pode ser visto na fi-
gura 2 e tabela 2, mostraram que a adigdo de 7% de residuc de -
soja & farinha de trige aumenta gradativamente a resisténcia &
extensac e resisténcia mdxima nes 3 tempos testados (45, %0 e
135 min.) e diminue também gradativamente a extensibilidade da
massa, fate j& reportado para a adigao de farinha de soja de-
sengordurada (3).

Os resultados dos diferentes testes de panificacdo com adigdo -
de 10% de residuo de soja mostraram gue os melhores pass Foram
feitos utilizando-se 3% de fermento, 3% de agdcar, 2% de sal, 23
de gordura, 0,5% de lecitina, 25 ppm de azodicarbeonamida a 75
ppm de vitamina C, o qual teve um total de 90,5 pontcs sobre 100 ,
resultados ligeiramente inferiores (82,2) foram obtidos substi-
tuindo os dois oxidantes por somente 100 ppm de vitamina C. Es-
ta dltima formulagic foi testada a nivel de padaria na produgao
de pio francés, de forma e "hamburger", obtendo-se pdes com ex-
celente aceitagdo, conforme mostradaos por testes senscriais fei
tas com 375 pesscas de ambos os sexos, onde a % de gosto foi de
93,6%; de indiferenga 2,8% e de desgosto 3,68,

TABELA 2 - PARAMETROS EXTENSIGRAFICOS

RESfDUD  RESfDUO

FRARINHAS cOM E SEM RESIDUO SECO* dMIDO**
PARAMETRO TEMPO
EXTENSIGRAFICOS (min.) oO% 7% 35%
Energia (em) 45 BE 95 a2
90 106 106 100
135 103 107 108
Resisténecia & extens@o (UE) 45 160 330 360
90 220 400 430
135. 240 420 450
Resisténcia mdxima (UE) 45 380 450 470
=1] 410 550 460
L S i 1] 600 570
Extensibilidade (mm) 45 190 155 147
20 210 175 140
1351 173 149 140
N2 proporcicnal 45 0,84 Firal 2,45
90 1,05 2,3 3,07
135 1,39 2,8 3,21

*  Umidade = 8,3%
** Umidade = BD%
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FIGURA 2 - EXTENSIGRAMAS

A,B,C - Farinha de trigo

= 45 min. B = 90 min. € = 135 min.
E,F - Farinha com 7% de residuc seco
= 45 min E = 90 min., F = 135 min.
H,I - Farinha com 35% de residus umids
= 45 min. H = 90 min. I = 135 min.
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4 CONCLUSOES

4.1 A adigdo do residuo de soja mudou as caracteristicas recld-
gicas da farinha de trigo. Até o HlUFl de 10% aumentaram os va-
lores de praticamente todos os parametros farlnograflccs o gue
mastra um fortalecimento da massa. Em relagao as caracteristl =
cas extensigrdficas houve aumento da resisténcia & extensic e
diminuigdo da extensibilidade,

4.2 A adigdo do residuo ac nivel de 10% aumenta o teor de pro -
teina da farinha em aproximadamente 3,32%.

4.3 0 residuc de soja pode ser adicionado 3 farlnha de trigo ac
nivel de 10% produzindo-se diferentes tipos de pies desde gue a
formulagdo do pac seja adeguada.

4.4 0 alte 1ndlce de aceitac@o dos paes de 93,6% mostra que es-
se tipo de pdo, de valor nutritivo mais elevado, tem possibili-
dades de ser facilmente comercializado.

Abstract

The residue resulting from the extraction of the hydrosolubles of soybean
was used, both moist and dried, in bakery goods. Additicns of the residus
were effected up to 10% (on a dry-weight basis) in the baking of varicus
types of breads, even french stvle bread. The formila, including the
required additives, was tested on a laboratory scale, followed by pilot
plant tests, The different types of breads made in the pilot plant were
shewn to be highly acceptable (93,6% acceptance).
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