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RESUMO

O objetivo deste artigo € realizar uma revisdo narrativa da literatura sobre produtos ultra
processados e reaproveitamento de alimentos na panificacdo, com adicdo de farinha de okara.
Foram coletados dados através do Google académico, Scielo e biblioteca setorial da
UNISUAM. Utilizou-se publicacGes em portugués, referentes ao periodo de 1985 a 2022. Os
achados mostram que o consumo crescente de alimentos ultra processados confirma um perfil
alimentar rico em calorias e ingredientes maléficos. Assim, torna-se necessario o
desenvolvimento de produtos que contenham propriedades funcionais, e que possam balancear
os efeitos deletérios dos insumos adicionados. Um dos alimentos verificados é o okara, residuo
do processamento da soja, com valor de mercado muito baixo, porém ainda pouco utilizado nas
industrias alimenticias. Portanto, o okara pode ser utilizado em produtos de panificacao,
apresentando-se como uma alternativa saudavel, para as inddstrias de alimentos e seus
consumidores.
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ABSTRACT

The aim of this article is to carry out a narrative review of the literature on ultra-processed
products and food reuse in baking, with the addition of okara flour. Data were collected through
academic Google, Scielo and the UNISUAM sectoral library. Publications in portuguese were
used, referring to the period from 1985 to 2022. The findings show that the increasing
consumption of ultra-processed foods confirms a food profile rich in calories and harmful
ingredients. Thus, it becomes necessary to develop products that contain functional properties,
and that can balance the deleterious effects of added inputs. One of the verified foods is okara,
residue from soy processing, with a very low market value, but still little used in the food
industries. Therefore, okara can be used in bakery products, presenting itself as a healthy
alternative for food industries and their consumers.

Keywords: Ultra-processed foods, Chronic non-communicable diseases, Functional foods,
Okara.

1 INTRODUCAO

O padrdo de alimentagdo vem mudando em todo mundo. A preferéncia por produtos
industrializados, sobretudo os ultra processados, se mostra de forma crescente, visando
solucionar a falta de tempo e a rotina atribulada da populacdo em geral. O consumo desta classe
de alimentos se faz notoria especialmente na faixa etaria de adultos jovens, equivalente a 51,2%
das calorias diarias ingeridas. Alem disso, ha intima correlacdo entre a ingestdo de alimentos
ultra processados e o consumo aumentado de sédio, carboidratos, gorduras e aditivos
alimentares (Bielemann et al., 2015, Louzada et al., 2022).

Todos esses insumos listados agregam cor, textura e sabor, viciando o paladar dos
consumidores e o0s convidando direta e indiretamente a sua compra quase que diaria. O baixo
custo para as industrias destes aditivos, a beleza agregada ao produto e o sabor muito agradavel,
associados ao baixo preco de venda aumentam a valoriza¢do dos produtos ultra processados,

favorecendo seu alto consumo (Monteiro et al., 2010).
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Neste contexto, a mudanca no padrdo alimentar corrobora para a transi¢do nutricional
observada a nivel global, contribuindo também para o desenvolvimento de doengas cronicas
ndo-transmissiveis (DCNT), tais como hipertensao arterial, diabetes, aterosclerose, obesidade,
dentre outras patologias (Canazas et al., 2022; Food and Agriculture Organization of the United
Nations [FAQ], 2019).

Em meio a pandemia das DCNT, ha uma corrente contra tais praticas alimentares e estilo
de vida inadequado, respaldada, sobretudo, por a¢fes governamentais e de 6rgdos de saude
competentes. A Estratégia Global para Alimentacdo, Atividade Fisica e Saude, da Organizagéo
Mundial da Saude (OMS) prioriza a necessidade de diminui¢édo da ingestdo de alimentos com
alto teor calorico e de sodio, gorduras saturadas, gorduras trans e carboidratos simples, com
incentivo ao consumo de alimentos ricos em nutrientes e fibras alimentares (World Health
Organization [WHO], 2003).

Neste contexto, inUmeros estudos tém sugerido gue alguns alimentos possuem funcgdes
metabolica e regulatdria na fisiologia do organismo, potencializando a nutricdo e favorecendo
a prevengdo de doengas, sendo por isso denominados por “alimentos funcionais”, pois exibem
beneficios em diversos niveis do metabolismo celular e do organismo como um todo (Canas,
2019).

Assim, a utilizacdo de ingredientes in natura e com fins funcionais, tais como as fibras
alimentares sdo questdes primordiais para as praticas alimentares saudaveis, estimulando o
desenvolvimento de produtos mais nutritivos. Ademais, inimeros trabalhos que sugerem a
utilizacdo de partes de alimentos antes ndo aproveitadas vém crescendo, motivando, com isto,
0 aproveitamento integral dos alimentos, sobretudo em periodos de crises econémicas, onde
uma alimentacéo equilibrada pode gerar um alto custo financeiro (Moura, 2022; Oliveira et al.,
2009;).

Portanto, a introducdo de determinadas farinhas esta relacionada ao aumento do valor
nutricional das preparacOes, sabor agradavel e baixo custo comercial (Fragoso, 2012; Zafar,
2019). Em adicdo, a utilizacdo do okara, proveniente do residuo do processamento do extrato
de soja tem todas as propriedades funcionais da soja, sobretudo na presenca de fibras
alimentares, porém ainda é pouco aproveitada nas industrias alimenticias (Perussello, 2008).

Sugere-se agregar os alimentos funcionais as massas e recheios, de forma a se aproveitar
todos os beneficios destes no organismo, sem anular ou diminuir alguma propriedade benéfica

durante o processo produtivo. Com base nestas informac6es, propem-se uma revisdo no
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receituario da inddstria estudada, eliminando substancias nocivas a saude humana e
arquitetando um novo produto com alto apelo nutricional.

O objetivo deste artigo é realizar uma revisdo narrativa da literatura sobre produtos
industrializados ultra processados, descrevendo a producéo cientifica sobre o reaproveitamento
de alimentos na panificacdo, de forma a verificar as possibilidades de utilizacdo da farinha de

okara na formulacéo de pées.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Metodologia

O presente trabalho realiza uma revisdo narrativa da literatura sobre os produtos
industrializados ultra processados. Foram coletados dados de artigos e livros por meio da
ferramenta de busca Google académico, biblioteca eletronica Scielo e biblioteca setorial do
Centro Universitario Augusto Motta (UNISUAM). Os descritores pesquisados e analisados
foram: alimentos ultra processados, doencas crénicas ndo-transmissiveis, alimentos saudaveis,
alimentos funcionais e okara. Utilizou-se publicacdes em portugués referentes ao periodo de

1985 a 2022. A busca foi executada entre os meses de junho a dezembro de 2022.
2.2 Alimentacdo, suas representacdes e 0 processo produtivo

A histéria da alimentacdo brasileira mostra inimeros comportamentos, tracos culturais
e origens diversificadas. A esséncia gastronémica relaciona-se a mudancas, temporalidade e o
passado, evidenciado como um processo continuo da visdo sobre as transformacdes que se
mantém e o que acontece eventualmente (Aradjo et al., 2005).

A relevéncia da alimentacdo se evidencia ndo somente como um ato fisioldgico,
organico, mas demonstra um vinculo emocional. A prosperidade leva a esquecer o quanto a
fome pode ser impositiva, mas mesmo nesses periodos, os habitos alimentares continuam sendo
veiculos de grande emocdo. As atitudes em relagdo a comida sdo normalmente aprendidas bem
cedo e, em geral, demonstradas por adultos, o que confere ao comportamento um poder

sentimental muito grande (Gongalves, 2022; Mintz, 2001).
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Neste contexto, pensar no “se alimentar” enquanto ato social e emocional, escrever
sobre alimentacdo ou praticas alimentares é hoje uma tarefa extremamente complexa. Existem
inimeras bibliografias sobre ambas, sobretudo, em torno das experiéncias individuais ou
grupais, vivenciadas no cotidiano e todos com a convivéncia de pessoas com habitos e crengas
particulares (Barbosa, 2007).

E imprescindivel nutrir-se diariamente, por toda a vida. Ademais, o0 ser humano cresce
em lugares, e 0 que se aprende sobre a comida estda em um corpo substantivo de materiais
culturais historicamente derivados. O comportamento relativo a comida, revela,
repentinamente, a cultura em que cada um esta inserido (Mintz, 2001; Santos et al., 2022).

Assim, quando se estuda a cultura popular presente no Brasil, uma das primeiras
questBes é descobrir as origens destes sabores e suas relagdes com mdltiplas influéncias que
formaram a cultura brasileira, que se demonstra através da culindria e gastronomia local
(Rodrigues, 2001).

Nas Gltimas décadas, foi possivel observar mudangas nos habitos alimentares em
diversos paises, o que reflete a complexidade nos modelos de consumo e dos fatores que 0s
determinam (Meira & Neto, 2022; Pinheiro, 2001). Tais mudancas afetam a qualidade dos
alimentos produzidos e industrializados. Na tentativa de adequar a alimentacdo ao ritmo
acelerado do dia a dia, as escolhas e 0s habitos de consumo passaram a apontar para alimentos
mais condizentes ao novo estilo de vida, incorporando habitos rapidos e praticos. Estes muitas
vezes sdo menos satisfatorios ao paladar e possuem aporte nutritivo menor do que no padréo
anterior, no que se prezava por habitos naturais e mais saudaveis de alimentacédo (Abreu et al.,
2001; Souza & Hardt, 2002).

Neste contexto, surgem com grande énfase os alimentos ultra processados, produzidos
industrialmente, com alto aporte de sal, aclcar, 6leo ou vinagre. Além de indimeros
processamentos, tais como cozimento, secagem, fermentagdo, defumacdo, entre outros, cujos
objetivos estdo relacionados ao aumento da palatabilidade e da validade, com preparo e
consumo praticamente imediato (Machado & Adami, 2019).

Os pées e salgados industrializados sdo exemplos classicos de alimentos ultra
processados. E, ao longo do tempo, os péaes foram aperfeigoados, ganharam novas formas,
formulacdes e processos, adaptando-se as culturas e necessidades do mercado alimenticio. Os
avancos tecnoldgicos permitiram a substituicdo ou agregacdo de ingredientes como, agentes
oxidantes, emulsionantes, espessantes, dentre outros, em busca de uma melhor qualidade aos
produtos (Canella-Rawls, 2012).
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Porém, contrario ao processo produtivo com adicdo de ingredientes danosos a salde, 0s
alimentos funcionais estdo entre os grandes avangos conseguidos pelo homem no intuito de
promover e proporcionar saude e qualidade de vida. Estes alimentos, que trazem naturalmente
beneficios organicos, foram desenvolvidos por meio dos conhecimentos recentes adquiridos
por engenheiros, quimicos, nutricionistas, tecnologos de alimentos e profissionais da area de
saude (Craveiro & Craveiro, 2003). As vantagens, para a salde, sdo frequentemente associadas
aos seus componentes bioativos, os quais se acredita proporcionar beneficios, além da nutricdo
bésica (Liu et al., 2010).

Assim, o desenvolvimento de produtos, na maioria das vezes encarado como uma
sequéncia de esforgos técnico-cientificos, necessita ser gerido com maior seguranca, de maneira
a buscar a otimizacao de fatores como rapidez, qualidade e custo (Machado et al., 2012).

De uma forma geral, as fases bésicas do processo de desenvolvimento de produto
alimenticio consistem em: elaboracdo da estratégia do produto, geracdo e selecdo de ideias,
desenvolvimento técnico, producgdo, lancamento, e acompanhamento do produto no mercado
(Wille, 2004).

2.3 Alimentos ultra processados

O novo sistema de classificacdo de alimentos os agrupa de acordo com a natureza,
extensdo e finalidades dos processos industriais pelos quais passam. Estes envolvem técnicas
fisicas, bioldgicas e quimicas usadas depois que os alimentos sdo retirados da natureza e antes
de serem consumidos ou transformados em pratos e refeicbes (FAO, 2019). Assim, sdo
determinados quatro grupos de alimentos e produtos alimenticios.

Grupo 1: ndo processados (partes comestiveis de plantas ou de animais e também
fungos, algas, 4gua de nascente; todos depois de separados da natureza) e minimamente
processados (alimentos ndo transformados, porém sdo alterados por processos industriais
simples, como remoc¢do de partes ndo comestiveis ou indesejadas, secagem, pulverizacéo,
espremendo, esmagando, moendo, fraccionando, cozimento a vapor, fervura, torrefagéo,
pasteurizacdo, refrigeracdo, congelamento, coloca¢do em recipientes ou embalagens a vacuo,
fermentagdo ndo alcoodlica e outros métodos que ndo adicionam sal, agucar, 6leos ou gorduras

ou outras substancias alimentares a comida original).
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Grupo 2: ingredientes culinarios processados (substancias obtidas diretamente de
alimentos do grupo 1 ou da natureza por processos industriais como prensagem, centrifugacéo,
refino, extracdo ou mineracdo. Pode conter aditivos que prolongam a validade do produto).

Grupo 3: alimentos processados (produtos feitos com adi¢do de sal, 6leo, aglcar ou
outros ingredientes, usando métodos de preservacdo, como conservas e engarrafamento, e, no
caso de pées e queijos, usando fermentacdo ndo alcoolica. Os processos e ingredientes sdo
projetados para aumentar a durabilidade dos alimentos, tornando-os mais agradaveis ao
modificar ou aprimorar suas qualidades sensoriais).

Grupo 4: alimentos ultra processados (FAO, 2019).

Os ultra processados sdo formulacdes de ingredientes, principalmente de uso exclusivo
da industria, feitos por uma série de processos com equipamentos sofisticados e tecnologia. Os
processos utilizados para elaboracdo de alimentos ultra processados incluem o fracionamento
de alimentos integrais em substancias quimicas, modificacfes dessas substancias, montagem
de substancias alimentares ndo modificadas e modificadas, técnicas industriais como extrus&o,
moldagem e pré-fritar, uso de aditivos em varios estagios de fabricacdo, cujas fungdes incluem
tornar o produto final palatavel ou hiperpalatavel. Além disso, neste processo incluem o uso de
embalagens sofisticadas, geralmente com plastico e outros materiais sintéticos. Os ingredientes
mais adicionados neste grupo de alimentos incluem acucar, 6leos ou gorduras, xarope de milho
(rico de frutose), dleos hidrogenados ou interesterificados, que tornam os produtos mais
palatveis e atraentes, ricos em intensificadores de sabor, emulsificantes e adogantes,
espessantes, e outros aditivos (Monteiro et al., 2017).

Os ingredientes caracteristicos dos alimentos ultra processados sdo substancias
alimentares raramente utilizadas no ramo culinario convencional, cuja funcéo é tornar o produto
final vendavel, palatavel e muitas vezes hiper palatavel (Louzada et al., 2015). Portanto, os
processos e ingredientes utilizados na fabricacdo de alimentos ultra processados sdo projetados
para criar produtos lucrativos (ingredientes de baixo custo, vida atil longa, marca enfatica),
conveniente (pronto para o consumo) com sabor extremamente agradavel (FAO, 2019).

Existem inimeros alimentos prontos para o0 consumo que sao classificados como ultra
processados, tais como refrigerantes com gas, lanches doces ou salgados embalados, chocolate,
doces de confeitaria, sorvete, massas e pdes embalados, margarinas, biscoitos (bolachas), bolos
e misturas para bolos, cereais matinais e barra de cereais, iogurtes e bebidas lacteas, molhos e

macarrao “instantaneos”, salsichas, dentre outros (Rauber et al., 2015).
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Desde gue o novo sistema de classificacéo de alimentos foi proposto, com seu conceito
de alimentos ultra processados, muitos estudos avaliaram o impacto desses alimentos na
nutricdo humana. O foco principal desses estudos tem sido o conteudo dietético de nutrientes
associado as doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), com a adi¢do de agucares, sodio,
gorduras saturadas e trans, e também alta densidade energética da dieta, em detrimento de
componentes protetores, como proteinas e fibras (FAO, 2019).

Além disso, a associacdo entre a ingestdo de alimentos ultra processados e o contetdo
dietético de micronutrientes foi estudada vastamente, evidenciando baixas concentracfes de
vitaminas, calcio, magneésio, fosforo, ferro e zinco, inclusive em estudos brasileiros (Louzada
etal., 2017; Monteiro et al., 2011).

Logo, o consumo crescente de alimentos ultra processados, como salgados e paes
industrializados e embalados confirma um perfil alimentar rico em calorias e ingredientes
maléficos, e com pouco aporte de nutrientes como vitaminas e minerais, que exibem uma
protecdo organica ao seu consumidor. Assim, torna-se necessario o desenvolvimento de
produtos que contenham propriedades funcionais, que possam balancear os efeitos deletérios

dos insumos utilizados na industria alimenticia.
2.4 Alimentos considerados funcionais

O interesse por uma alimentacdo saudavel, rica em nutrientes protetores e que
intensifiguem a qualidade de vida e bem-estar de seu usuario vem crescendo a cada dia mais.
Assim, 0 conhecimento sobre os alimentos funcionais tém sido cada vez mais notorio, uma vez
que tais compostos auxiliam no funcionamento metabdlico, trazendo beneficios fisicos e
mentais, além de prevenir o surgimento de DCNT, uma vez que apresentam em sua composi¢do
substancias bioativas tais como: fitoquimicos, probioticos, prebidticos, acidos graxos poli-
insaturados, vitaminas antioxidantes, fibras alimentares, entre outros elementos que sdo
responsaveis por sua funcionalidade (Safraid et al., 2022; Vidal et al., 2012).

Assim, de acordo com o Instituto Brasileiro de Alimentos Funcionais (IBAF), o conceito
de alimento funcional se baseia em: “todo alimento ou ingrediente que, além das funcdes na
dieta usual produz efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou beneficios a saude, devendo ser
seguro para consumo sem supervisdao medica, sendo que sua eficacia e seguranca devem ser

asseguradas por estudos cientificos” (Bianco, 2008).
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Acompanhando o historico da nutricdo funcional, sua definicdo data na década de 80. O
Japao foi o primeiro pais a potencializar o uso destes nutrientes, sendo o pioneiro na formulacéo
de regulacgdo para os alimentos funcionais, conhecidos como Foods for Specified Health Use
(FOSHU), que em inglés significa Alimentos para Uso Especifico de Saude (Arai, 1996;
Stringheta et al., 2007). Desde entdo, muitos avancgos cientificos ocorreram, justificando
inclusive sua utilizacdo macica nos processos de criacdo de novos produtos, na industria
alimenticia (Bernardes et al., 2010).

Assim, os alimentos com alegacdes funcionais devem ser consumidos regularmente, em
um modo de preparacdo adequado, que vise a manutencdo das suas propriedades benéficas.
Além disso, é imperativo ter uma comprovacao cientifica no seu uso, baseada nas aprovacoes
legais de propriedades funcionais de alimentos, determinadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), vinculada ao Ministério da Satde (MS) através de publicacdes
de portarias e resolucdes que definem a legislacédo de alimentos funcionais (Oliveira, 2002).

Inimeras normas e regulamentos foram orientados pela ANVISA para o registro de
alimentos funcionais. Com isso, para um produto ser comercializado como um alimento com
alegacdo de propriedades funcionais de saide, 0 mesmo deve obedecer a legislagdo do MS e
apresentar relatério técnico-cientifico contendo todas as informagdes comprobatorias sobre
seus beneficios a salde e sua seguranca ao ingeri-lo (ANVISA, 2013).

Dentre os alimentos considerados funcionais, um componente muito destacado é a fibra
alimentar, também denominada fibra dietética, que é resistente a acdo enzimatica do canal
alimentar, sendo constituida de polimeros de carboidratos, com trés ou mais unidades
monomeéricas, e mais a lignina, um polimero de fenilpropano (Bernaud & Rodrigues, 2013).

As fibras sdo classificadas como soldveis, (sdo misciveis em agua), com caracteristica
viscosa, sendo facilmente fermentaveis nos colos intestinais. Como por exemplo, tem-se a
pectina. Ja as insollveis (ndo sdo sollveis em agua, e por isso, ndo formam geis) atuam no
aumento de volume do bolo fecal, potencializando os movimentos de massa presentes no
intestino grosso, facilitando sua evacuacao, porém, apresentam fermentacdao limitada nos colos.
Como exemplos mais conhecidos temos o farelo de trigo, as cascas de frutas e de graos
(Anderson et al., 2009; Oliveira et al., 2022).

Assim, os beneficios das fibras sdo atrelados ao fato de que uma parcela da fermentacéao
de seus componentes acontece nos colos do intestino grosso, gerando uma influéncia na
velocidade do trénsito intestinal, sobre o pH dos colos intestinais e sobre a producdo de

subprodutos com importante funcéo fisioldgica, como gases (hidrogénio, oxigénio, dioxido de
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carbono, amonia e metano) e acidos graxos de cadeia curta (AGCCs), principalmente butirato,
utilizado como fonte energética pelos colondcitos (Camerotto et al., 2019).

Portanto, individuos com consumo acentuado de fibras alimentares podem apresentar
menor risco para o desenvolvimento de doenca coronariana, hipertensdo, obesidade, diabetes e
cancer do intestino grosso, uma vez que um aporte adequado de fibras reduz os niveis séricos
de colesterol, melhora a glicemia em pacientes com diabetes, além de reduzir o peso corporal e
os niveis de inflamacdo (Ramos et al., 2022).

Embora os efeitos protetores das fibras dietéticas sejam vastamente conhecidos, o seu
consumo ainda se encontra abaixo do recomendado, pois seus alimentos fontes ainda sé@o
poucos consumidos, diante da rotina corrida da populacdo mundial, que privilegia o0 consumo
de alimentos industrializados de facil preparo e consumo quase que imediato (Monteiro et al.,
2011). Tal realidade indica a necessidade de desenvolvimento de produtos ricos em
componentes funcionais, que possam garantir protecdo metabolica e fisiologica ao seu

consumidor.
2.5 Okara e seu processamento.

Frente ao grande interesse publico pela nutricdo e alimentos mais saudaveis, pesquisas
recentes ttm mostrado a importancia desse novo segmento no mercado consumidor, que
associado as industrias de alimentos tém desenvolvido novos produtos a partir de alternativas
consideradas como residuos industriais, as quais, se usadas em substitui¢cdo a outros insumos
convencionais, proporcionam, aos produtos, alto valor nutricional, com caracteristicas
desejaveis, além de gerar valor agregado (Oliveira & Storto, 2016).

A soja, cujo nome cientifico é Glycine max (L.) Merril, caracteriza-se como uma
leguminosa, ja existente na culinaria chinesa ha cinco mil anos. Pertencente a familia Fabaceae,
sendo uma semente oleaginosa. Atualmente, os Estados Unidos sdo o maior produtor de soja,
seguido pelo Brasil, Argentina e China, responsaveis em conjunto por aproximadamente 90%
da producéo global (Callou, 2009).

Dentre os principais componentes da soja, ha destaque para as proteinas, vitaminas,
fibras, isoflavonas, fosfolipidios e antioxidantes, com acgdes benéficas comprovadas
cientificamente (Oliveira & Storto, 2016). Com isso, sua importancia econémica e nutricional

se d& pelo seu elevado teor de lipidios e proteinas, responsaveis por cerca de 60% do peso seco
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da soja, sendo o restante composto por carboidratos (aproximadamente 35%) e cinzas (cerca de
5%) (Bowles & Demiate, 2006).

No seu processamento, o extrato da soja (ES) é considerado um dos derivados mais
conhecidos, sendo gerado por meio de extracio em agua da soja. E muito consumido na forma
de leite, especialmente por individuos com intolerancia a lactose e com restricdo alimentar de
colesterol, ambos ausentes neste produto (Perussello, 2008).

O okara, que €é o residuo do processamento do ES, possui todo o aporte nutricional da
soja, com grande potencial para a utilizacdo nos alimentos e valor de mercado muito baixo,
porém ainda é pouco utilizado nas industrias alimenticias, tendo maior aplicacdo em rac6es para
animais (Park et al., 2001; Yoshida & Prudencio, 2019).

Durante o0 manejo do ES, cerca de 3% a 5% da matéria seca € retida no ES, enquanto
que aproximadamente 95% dos solidos do grdo de soja ficam no okara, portanto pode-se
declarar que grande parte das propriedades nutricionais da soja estd presente no okara,
revelando o alto valor nutritivo do mesmo (Perussello, 2008). Com isso, 0 okara contém cerca
de 25% de proteina, 20% de gordura e 33% de fibra da dieta na base seca (O'toole, 1999).

Ha& inimeras técnicas para obtengdo do okara. Um experimento conduzido por Cunha e
colaboradores (2007) utilizou 350g de soja e 4,5L de 4gua para a obtencdo de okara. Os graos
foram fervidos com 1,5L de &gua por 5 minutos. Posteriormente, essa agua de cozimento foi
descartada. Os graos foram lavados em &gua corrente e cozidos por 5 minutos em 3L de dgua
em ebulicdo. Apds tal etapa, foram resfriados até 40°C e triturados em liquidificador doméstico
por 3 minutos. Finalmente, foram colocados em panela aberta, para cozinhar por 10 minutos
sob constante homogeneizacdo. A massa foi filtrada em pano de algoddo, e seca em estufa a
180°C e triturada em liquidificador doméstico na velocidade maxima por 5 minutos.

Um estudo desenvolvido por Bowle e Demiate (2006) objetivou avaliar a caracterizacéo
fisico-quimica de okara. De acordo com a Tabela 1 pode ser observado que, em peso Seco,
37,0% referem-se aos componentes proteicos, 13,0%, aos lipidicos, 2,8%, a cinzas, sendo que
47,2% do total esta diretamente relacionado aos carboidratos do okara e 42,5%, a fibras
alimentares. Em adic&o, foi encontrada uma concentracéo de 35,7 mg% de isoflavonas totais
no subproduto okara analisado. A isoflavona genistina atingiu a maior concentracdo dentre
todas as isoflavonas determinadas, 9,3 mg%, seguida de 6”-O-Acetil-genistina com 8,19 mg%,
6”-0-Malonil-daidzina com 7,2 mg% e daidzina com 5,4 mg% (Tabela 2). Tais achados séo

relevantes, considerando as fungdes ja devidamente comprovadas das isoflavonas, como seu
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poder antioxidante, prevenindo doengas cronico-degenerativas, como certos tipos de cancer e

doencas cardiacas (Vidal et al., 2012).

Tabela 1 — Composicdo média dos graos de soja do extrato aquoso e do okara em base seca (g/100 g).

Cinzas Proteinas Lipidios Carboidratos totais
(DP) (DP) (DP)
Carb. Fibras
sol. alim.
Soja 47-0,064 37,3-0,078 21,2-0678 28,8 8,0
Extrato 24 -0,009 330-0,026 17,7—-0,071 46 9% Tragos
aquoso
Okara 28-0,003 370-0,019 13,0-0,049 47 42 5

* Determinado por diferenca.

Fonte: Bowle & Demiate, 2006.

Tabela 2 - Teor de isoflavonas do okara

Isoflavona Média mg% CV.%
Daidzina 540 5,28
Glicitina 1,02 12,75
Genistina 9,30 4,46
6"-0O-Malonil-dadzina 7,23 0,83
6™-0-Malonil-glicitina 0,65 7,69
6"-O-Malonil-denistina 0,26 2,25
6™-0-Acetil-dadzina 0,34 1,71
6™-0O-Acetil-glicitina 0,31 0
6"-0-Acetil-genistina 58,19 403
Daidzeina 1,61 1,86
Gliciteina 0,13 0
Genisteina 1,46 2,05
Total 35,73 3,85

Fonte: Bowle & Demiate, 2006.

O okara pode ser utilizado em produtos de panificacdo, em massas, biscoitos doces e
salgados, bolos, assim como no enriquecimento nutricional de carnes, apresentando-se como
uma alternativa saudavel, com elevada propriedade nutricional e baixo custo, parametros que

beneficiam as industrias de alimentos (Larosa et al., 2006).

12

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
BY

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

Madrona e Almeida (2008) experimentaram diferentes proporcdes de okara na
elaboracdo de biscoitos doces. FormulacGes de até 40% de farinha de okara foram estudadas,
ndo interferindo no aspecto global dos biscoitos, sem alteragdo em aroma, cor e sabor. Como
concluséo primordial, os autores perceberam que a adicdo de 40% farinha de okara resultou em
um aumento em torno de 62% nos componentes totais, sobretudo no teor de proteina contida
no referido biscoito, quando comparado ao biscoito comercial.

Ademais, houve adicdo deste insumo na producdo de pées do tipo francés (Bowles &
Demiate, 2006), concluindo que a caracterizacdo fisico-quimica dos pées adicionados de okara
revelou aumento expressivo do teor proteico e do teor de fibras. Também houve adicao de okara
em paes de queijo, que tiveram boa aceitacdo, quando submetidos a andlise sensorial de
aceitabilidade (Aplevicz & Demiate, 2007), e na producdo de hamburgueres (Santos et al.,
2010).

Neste contexto, Pereira (2013), em seu trabalho de mestrado comprovou que o okara
possui um grande potencial para aplicacdo em alimentos, pois suas determinacfes quimicas e
tecnoldgicas obtiveram resultados semelhantes ao do grdo de soja, como o alto teor de proteinas,
baixo de lipidios e boa capacidade de hidratacdo, apresentando valores de indice de absorcéo
de &gua, superiores ao do gréo de soja. Sendo assim, essa propriedade pode ajudar a aumentar
o rendimento de massas de biscoitos, por exemplo, por absorver mais agua.

Frente aos beneficios nutricionais e tecnoldgicos do okara, 0 consumo de soja ou de
produtos a base de soja na alimentacdo humana resulta em melhoria na qualidade de vida por
mitigar os riscos de DCNTSs, diminuindo incidéncia de alguns tipos de cancer, além da reducao
do colesterol ruim/LDL (Bowles & Demiate, 2006).

Inimeros trabalhos experimentais verificaram efeitos benéficos do okara na
alimentacdo. Wang e Li (1996) comprovaram a reducdo plasmética dos niveis de colesterol
total e da agregacdo plaquetaria em grupos de ratos alimentados com racdo suplementada de
okara.

Ratos diabéticos alimentados com racdo enriquecida com okara apresentaram
regularizagéo da glicemia e no metabolismo de lipidios (Xu et al., 2000). Um estudo avaliou o
efeito da inclusdo dietética da farinha de okara sobre a funcéo intestinal de individuos adultos
constipados, concluindo que ao final do estudo, 100% dos avaliados relataram obter fezes
macias e moldadas, com regularizacdo das evacuacdes (Paiva, 2014). Portanto, os efeitos
protetores demonstrados com a adi¢éo do okara em inumeras preparacoes sao reais e confiaveis,

sendo promissora a introdugdo deste insumo na industria de alimentos.
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3 CONCLUSAO

Uma dieta equilibrada, considerada saudavel ajuda a prevenir as DCNT, porém mesmo
com esta informacédo a maioria das pessoas ndo consegue seguir este padrao alimentar devido
aos dias corridos, e com falta de tempo. Uma alimentacdo adequada surge de acordo com suas
escolhas e planejamento, e para isso basta dedicar uma parte do tempo para preparar suas
refeicOes e entender os conceitos e as diferencas entre produtos ultra processados e alimentos
naturais.

O tipo de processo sofrido pelos alimentos determina o perfil de nutrientes especificos
de cada um. Quanto maior o processamento industrial sofrido, provavelmente menor sera o
valor nutricional deste produto. Um exemplo classico € observado com os denominados ultra
processados, ricos em realcadores de sabor, com altas doses de sodio, aglcares e gordura. Esses
alimentos viciam o paladar do consumidor e despertam nelas o vicio de consumo frequente, o
que pode causar as doencas cronicas, relacionadas as desordens metabolicas.

E valido ressaltar que a comida também é afetiva. Os fast foods devem ser apreciados
com moderacdo assim como os produtos prontos industrializados. E importante
acompanhamento nutricional individualizado para uma proposta adequada de plano alimentar.

Neste contexto, uma dieta saudavel deve conter partes apropriadas de proteinas,
carboidratos, gorduras, minerais e fibras sempre associadas a préatica de atividade fisica regular.

Este trabalho evidenciou a possibilidade de reaproveitamento de alimentos descartados
pelas industrias ou produtores. Esta acdo contribui com o meio ambiente, como a utiliza¢do da
casca da soja na elaboracdo de produtos industrializados, porém com valor nutricional

adequado.

REFERENCIAS

14

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

ABREU, E. S. et al. (2001). Alimentacdo mundial - uma reflexao sobre a historia. Satde e
Sociedade, 10(2), 3-14.

ANDERSON, J. W. et al. (2009). Health benefits of dietary fiber. Nutr Rev, 67(4), 188- 205.

ANVISA. (2013). Guia para comprovacgédo da seguranga de alimentos e ingredientes.
Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/395734/Guia+para+Comprovacdo+da+Seg
uranca+de+Alimentos+e+Ingredientes/f3429948-03db-4c02-ae9c-ee60a593ad9c>. Acesso
em: 21 de margo de 2021.

ANUALPEC/00. (2000). Anuério da Pecuéria Brasileira. Sdo Paulo: FNP Consultoria &
Comércio. 392p.

APLEVICZ, K.; DEMIATE, I. M. (2007). Analises fisico-quimicas de pré-misturas de pdes
de queijo e producdo de pées de queijo com adicdo de okara. Ciénc. Agrotec., 31(5), 1416-
1422.

ARAL, S. (1996) Studies on functional foods in Japan: State of the art. Biosci Biotechnol
Biochem, 60, 9-15.

ARAUJO, W. M. C. et al. Da alimentag&o & gastronomia. Brasilia: Ed. UnB; 2005.

BARBOSA, L. (2007). Feijdo com arroz e arroz com feijdo: O Brasil no prato dos brasileiros.
Horiz Antropol. [online], 13(28), 1-10.

BERNARDES, N. R.; PESSANHA, F. F.; OLIVEIRA, D. B. (2010). Alimentos funcionais:
Uma breve revisdo. Revista Cientifica Multidisciplinar do Centro Universitario da FEB, 6(2),
11-19.

BERNAUD, F. S.; RODRIGUES, T. C. (2013). Fibra alimentar — Ingestdo adequada e efeitos
sobre a satde do metabolismo. Arg Bras Endocrinol Metab., 57(6), 397-405.

15

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

BIANCO, A. L. A. Construcdo das alegacdes de salde para alimentos funcionais. Embrapa,
Brasilia, DF, 2008.

BIELEMANN, R. M. et al. (2015). Consumo de alimentos ultraprocessados e impacto na
dieta de adultos jovens. Rev Saude Publica, 49(28), 1-10.

BOWLES, S.; DEMIATE, I. M. (2006). Caracterizacdao fisico-quimica de okara e aplicacdo
em paes do tipo francés. Ciénc. Tecnol. Aliment., 26(3), 652-659.

CALLOU, K. R. A. Teor de isoflavonas e capacidade antioxidante de bebidas a base de soja.
Programa de Pds-graduacdo em Ciéncias dos Alimentos, Universidade de Sdo Paulo. Séo
Paulo, 2009. 130 f.

CAMEROTTO, C. et al. (2019). Dietary Fiber and Gut Microbiota in Renal Diets. Nutrients,
11(9); 1-15.

CANAS, G. J. S. Alimentos funcionais e seu potencial antioxidante: contextualizando a
guimica na escola. Santa Maria: Universidade Federal de Santa Maria, Centro de Ciéncias
Naturais e Exatas, 2019. 179p.

CANAZAS, V. M. A. et al. (2022). Analise Espacial da obesidade na populacdo adulta
usudria da atencdo Primaria a satde do sistema unico de saude: Brasil, 2021. RBONE,
16(102), 569-576.

CANELLA - RAWLS, S. Pdo - Arte e Ciéncia - 5% Ed. 2012.
CARRARO, K. C. (2008). Ranicultura. Rev. FAE, 11(1), 111-118.

CRAVEIRO, A. A.; CRAVEIRO A. C.; QUEIROZ, D. C. Quitosona: a fibra do futuro. 12

edicdo, Fortaleza: Editora eletronica Sandro Vasconcelos, 2003. 281 p.

CUNHA, M. A. A. et al. (2007). Producdo de biscoitos com subproduto de soja (okara).
Synergismus scyentifica UTFPR, 2(1), 1-4.
16

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6770883/

[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

FABICHAK, I. Criacéo racional de rés. Sdo Paulo: Nobel, 1985.

FAVIER, J. C. et al. Repertorio Geral dos alimentos: tabela de composicdo. 2. ed. Séo Paulo:
Roca, 1999.

FIGUEIREDO, M. R. C. et al. (1999). Efeito da temperatura sobre o desempenho da ra-touro
(Rana Catesbeiana Shaw, 1802). Revista Brasileira de Zootecnia, 28(4), 661-667.

FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Histdria da alimentacdo. S&o Paulo: Estacao
Liberdade, 1996.

FRAGOSO, S. P. Avaliacdo de caracteristicas fisico-quimicas da carne de ra-touro
(Lithobates catesbeianus) liofilizada de pigmentacdo normal e albina. Bananeiras:
Universidade Federal da Paraiba, 2012.

GONCALVES, A. A.; OTTA, M. C. M. (2008). Aproveitamento da carne da carcaca de ra-

touro gigante no desenvolvimento de hamburguer. Rev. Bras. Enga. Pesca, 2(2), 7-15.

GONCALVES, C. R. R. Relacdo entre alimentacdo emocional, estratégias de coping e
comportamento alimentar em estudantes universitarios: Sera a alimentacdo emocional um

mediador? Universidade Europeia: Sdo Paulo. 2022. 111p.

LAROSA, G. et al. (2006). Aspectos sensoriais, nutricionais e tecnolégicos de biscoito doce
contendo farinha de ‘okara’. Alim. Nutr., 17(2), 151-157.

LIMA, S. L. et al. (2004). Manejo de anfigranja. Vigosa (MG): CPT.

LIMA, S. L.; AGOSTINHO, C. A. Capacidade de adaptacdo dos sistemas de manufatura em
funcdo do mercado consumidor. Chapeco (SC): INOTEC, 1992.

LIMA, S. L.; AGOSTINHO, C. A. A criacéo de rés. Rio de Janeiro: Globo, 1988. (Colecédo
do Agricultor).

17

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

LOUZADA, M. L. C. et al. (2015). Alimentos ultraprocessados e perfil nutricional da dieta
no Brasil. Rev Saude Publica, 49(38), 1-11.

LOUZADA, M. L. C. etal. (2017). The share of ultra-processed foods determines the overall
nutritional quality of diets in Brazil. Public Health Nutrition, 21(1), 94-102.

LOUZADA, M. L. C. (2022). Impacto do consumo de alimentos ultraprocessados na satde de

criancas, adolescentes e adultos: revisdo de escopo. Cadernos de salde publica, 37, 1-48.

MADRONA, G. S.; ALMEIDA, A. M. (2008). Elaborac&o de biscoitos tipo cookie a base de
okara e aveia. Revista Tecnoldgica, 17, 61-72.

MACHADO, F. C; ADAMI, F. S. (2019). Relacao do consumo de alimentos in natura,
processados e ultraprocessados com género, idade e dados antropométricos. Revista
Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, 13(79), 407-416.

MEIRA, A. T. B.; NETO, S.C.L. As consequéncia da pandemia no comportamento alimentar
da populacéo brasileira. UNIUBE: Uberaba. 2022. 19p.

MELLO, S. C. R. P. A carne de ra: processamento e industrializado. Rio de Janeiro: Publit,
2009. 134 p.

MINTZ, S. W. (2001). Comida e Antropologia - Uma breve reviséo. Rev. Bras. Ci. Soc.,
16(47), 32-42.

MONTEIRO, C. A. et al. (2017). The UN Decade of Nutrition, the NOVA food classification
and the trouble with ultra-processing. Public Health Nutrition, 21, 5-17.

MONTEIRO, C. A. et al. (2019). Ultra-processed foods,diet quality, and health using the
NOVA classification system. Rome, FAO.

MONTEIRO, C. A. et al. (2010). A new classification of foods based on the extent and

18

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

purpose of their processing. Cad Saude Publica, 26(11), 2039-49.

MONTEIRO, C. A. et al. (2011). Increasing consumption of ultra-processed foods and likely
impact on human health: evidence from Brazil. Public Health Nutrition, 14(1), 5-13.

MOURA, O. M. (2003). A ra e o uso potencial de seus derivados na industria de alimentos.

Revista Panorama da Aquicultura, 13(80), 27-31.

MOURA, F. M. Uma abordagem upcycling para aproveitamento de residuos de frutas:
obtencdo de farinhas para o uso em produtos alimenticios. Universidade Federal de Santa

Catarina: Florianopolis. 2022. 76p.

NOBREGA, I. C. C. et al. (2007). Volatile constituents of cooked bullfrog (Rana catesbeiana)
legs. Food Chemistry, 102, 186-191.

NOLL, I. B.; LINDAU, C. F. (1987). Aspectos da composi¢do em nutrientes da carne de réd—

touro gigante (Rana catesbeiana). Cadernos de Farmacia, 13(1), 29-36.

O“TOOLE, D. K. (1999). Characteristics and Use of Okara, the Soybean Residue from Soy
Milk Production-A Review. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 47, 363-371.

OLIVEIRA, C. C. A. et al. (2009). Aproveitamento integral dos alimentos: contribuicGes para
melhoria da qualidade de vida e meio ambiente de um grupo de mulheres da Cidade do
Recife-PE. In: XX Congresso Brasileiro de Economia Doméstica; VIl Encontro latino-
americano de economia domeéstica; | Encontro intercontinental de economia doméstica. 2009,
Fortaleza. Anais... Fortaleza: Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, 2009. p. 1-9.

Disponivel: < http://www.xxcbed.ufc.br /args/public/t_07.pdf>. Acesso em: 24 abril de 2019.

OLIVEIRA, S. P. (2002). Alimentos funcionais: aspectos relacionados ao consumo. Food
Ingred., 20, 24-28.

OLIVEIRA, M. R. et al. (2022). Consumo de agua e fontes de fibras, estado nutricional,
conhecimento sobre prebidticos e habito intestinal de adolescentes e adultos jovens. Saude

19

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

(Santa Maria), 48(2), 1-9.

OLIVEIRA, A. F.; STORTO, L. J. Topicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resultados
de pesquisas académicas. S&o Paulo: Blucher, 2016. 282 p.

PAIVA, E. S. Efeito da Inclusdo dietética da farinha de okara sobre a funcéo intestinal de
individuos adultos constipados. Dissertacdo. Programa de P6s-Graduacao Stricto Senso,
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), RJ. 2014. 98p.

PACHECO, O. S. et al. (2005). Caracteristicas das partes do corpo ndo- integrantes da
carcaca de novilhos jovens e superjovens de diferentes grupos genéticos. Revista Brasileira de
Zootecnia, 34(5), 1678-1690.

PARK, Y. K. et al. (2001). Avaliacdo do teor de isoflavonas em soja Brasileira. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, 3(3), 156-160.

PEREIRA, D. G. Obtencao do extrato de soja e okara por diferentes métodos. Trabalho de
Concluséo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal do
Parana. Londrina, 2013. 33p.

PERUSSELLO, C. A. Estudo dos parametros de processo e modelagem numeérica da secagem
do residuo sélido da producéo do extrato hidrossollvel de soja (okara). Curitiba: Biblioteca
PUCPR, 2008.

PINHEIRO, K. (2001). Historia da Alimentacdo. Universitas Ciéncias da saude, 3, 173-190.

RAMOS, A. C. S. M. et al. (2022). Componentes da dieta na microbiota intestinal e sua
influéncia na reducdo de complicacGes em pacientes com doencas renais cronicas. Research,
Societ y and Development, 11(13), 1-14.

RAUBER, F. et al. (2015). Consumption of ultra-processed food products and its effects on
children’s lipid profiles: a longitudinal study. Nutr Metab Cardiovasc Dis., 25(1), 116-22.

20

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



[//'ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

RODRIGUES, A. G. (2001). Buscando Raizes. Horiz Antropol., 7(16), 133-144.

SAFRAID, G. S. (2022). Perfil do consumidor de alimentos funcionais: identidade e habitos
de vida. Braz. J. Food Technol., 25, 1-14.

SANTOS, A. S. P. et al. Uso da midia e a influéncia da rede social no comportamento

alimentar. Universidade Sao Judas: Sao Paulo. 2022. 27p.

SANTOS, F. L. Os alimentos funcionas na midia: quem paga a conta. Salvador: EDUFBA,
2011, p. 199-210.

SANTOS, C.G.P; MIGUEL, D.P.; LOBATO, F.M. Processamento de “hamburgueres” a base
de residuo de soja “okara”: analise fisico — quimica, sensorial e microbioldgica. in: IX
JORNADA CIENTIFICA DA FAZU 25 a 29 de outubro de 2010.

STRINGHETA, S. et al. (2007). Politicas de saude e alegacGes de propriedades funcionais e
de saude para alimentos no Brasil. Revista Brasileira De Ciéncias Farmacéuticas. 43(2), 181-
194.

VIDAL, A.M. et al. (2012). A ingestdo de alimentos funcionais e sua contribui¢cdo para a
diminuicdo da incidéncia de doencas. Cadernos de Graduacéo - Ciéncias Bioldgicas e da
Saude, 1(1), 43-52.

WANG, C.; LI, S. (1996). Influence of Okara Fiber on Lipid Metabolism and Hemorheology
of Rats. Acta Nutr. Sin.; 18(2), 168-174.

WILLE, G. M. F. C. Desenvolvimento de novos produtos: As melhores praticas em gestao de
projetos em industria de alimentos do estado do Parana. Tese (Doutorado em Tecnologia de
Alimentos), Curitiba, 2004.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Department of Chronic Diseases and Health
Promotions. Global strategy on diet, physical activity and health. Geneva; 2003.

21

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
B

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



D/‘ACINNET JOURNAL o i

ISSN 2763-7395
RESEARCH, ACADEMIC MOBILITY AND INNOVATION.

XU, H. et al. (2000). Influence of Soybean Fibers on Blood Sugar and Blood Lipid
Metabolism and Hepatic-nephritic Histomorphology of Mich with STZ-induced Diabetes.
Acta Nutr. Sin.; 22(2), 171-174.

YOSHIDA, B.Y.; PRUDENCIO, S. H. (2022). Rendimento e propriedades fisico-quimicas de
okara de soja envelhecida. CEPPA, 36(2), 1-11.

ZAFAR, M. A. (2019). Formulation and physicochemical and sensorial evaluation of biscuits

supplemented with guava powder. Pure and Applied Biology, 8(2), 1588-1591.

22

Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
BY

ACINNET Journal: Research, academic mobility and innovation. ISSN 2763-7395



