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EFEITOS DOS PARAMETROS DE BRANQUEAMENTO DOS GRAOS DE SOJA NA
ABSORCAO DE AGUA E NA ABSORCAO DE GORDURA DE SUAS FARINHAS
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O uso de produtos protéicos de soja pela industria alimenticia tem sido aumentado
devido ao seu custo relativamente baixo, e principalmente, a suas caracteristicas
tecnolégicas. A farinha de soja aumenta absorgdo de agua na massa e ajuda a
prevenir absorgdao excessiva de 6leo durante a fritura de donuts e panquecas. Apesar
dessas vantagens, o sabor de “beany flavor” da soja limita o seu uso em larga escala.
Com o objetivo de estudar absorcao de agua (AA) e absor¢ao de gordura (AG) das
farinhas de soja decorticada branqueada em diferentes condi¢cdes, bem como verificar
suas contribuicobes nos sistemas alimentares, graos de soja decorticados foram
branqueados em solugao de NaHCO; a trés concentragdes (0,25; 0,75 e 1,25%), e em
agua, durante trés intervalos de tempo (10, 25 e 40min), totalizando 12 tratamentos.
Em seguida, os graos foram moidos e secados, obtendo-se diferentes farinhas de soja
decorticada branqueada, as quais foram analisadas quanto a AA e AG. Resultados
mostram que as farinhas de soja decorticada branqueada apresentaram maiores
valores de AA no tempo de 25min de brangqueamento em todas as solugoes
estudadas. AA aumentou, a medida que aumentava a concentragdo de NaHCOs,
indicando o efeito positivo no uso de NaHCO;. Valores altos de AA ajudam a manter a
umidade dos produtos carneos, paes e bolos. Em agua e em solugdo de NaHCO; a
0,25%, AG aumentou com o aumento do tempo de branqueamento. Entretanto, este
tempo foi reduzido, enquanto aumentava a concentracao de NaHCO;. Os maiores
valores de AG foram verificados nas solugdes de NaHCO; a 1,25; 0,75 e 0,25%, nos
tempos de 10, 25 e 40min, respectivamente. Valores altos de AG sao desejaveis em
extensores de carne para melhorar sua sensacao na boca, assim como em produtos
ViSCOSOS como cremes e queijos processados.

Palavras Chaves: absorgao de agua, absorgao de gordura, soja.
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