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O coproduto da soja, okara, tem alto potencial
tecnolégico e juntamente com a alfarroba,
ingrediente alternativo ao cacau, pode ser

usado para a elaboracdo de alimentos

ksauddveis, funcionais e sustentaveis. )

INTRODUCAO

A adic¢do de ingredientes saudaveis em formula¢des de produtos de confeitaria e panificacao é
uma tendéncia crescente no dinamico cenario da industria de alimentos. A panificacdo funcional
consolidou-se como um pilar central das tendéncias globais de saudabilidade, onde o aproveitamento
integral de subprodutos evoluiu da reducao de custos para um diferencial competitivo estratégico,
pautado no upcycling e na economia circular. Contudo, os consumidores também desejam produtos
indulgentes, para proporcionar sensagoes de prazer, felicidade e bem-estar quando consumidos.

Diante desse contexto, surge a utilizacdo de ingredientes ndo convencionais, destacando-se o
okara, que ¢é o coproduto obtido durante a elaborac¢do do extrato de soja, e a alfarroba, uma substituta
natural do cacau em p6, por possuir semelhanca com o mesmo. O okara seco possui de 25,4 a 28,4%
proteinas, 40,2 a 43,6% fibras alimentares soluveis e 12,6 a 14,6% fibras alimentares insoluveis e a
alfarroba possui elevado teor de fibras, proteinas e baixo teor de gordura (SEIBEL, 2018; MARTINS,
2022).

O uso desses ingredientes representa uma alternativa inovadora para a elaboracdo de um

produto saudavel e atraente ao paladar do consumidor. Além de valorizar diversos insumos e redefinir

a percepc¢ao do comprador, o qual busca densidade nutricional sem renunciar ao prazer sensorial.
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DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Aviabilidade tecnoldgica de unir o okara e a alfarroba em um produto alimenticio foi testada por

Rodrigues et al. (2025) ao elaborar um brownie contendo estes ingredientes. O okara foi obtido através
do processamento da soja, segundo a metodologia de Seibel (2018), sendo o processo dividido em:
branqueamento dos graos, maceracgao (over night), drenagem, trituracao e a centrifugacao, resultando
assim no okara umido e o extrato de soja, posteriormente o okara foi levado a estufa com circulacdo de
ar a 60°C para a secagem até atingir 12% de umidade. Ao fim, o okara passou por uma moagem em um
moedor de grdos elétrico. Para a producdo do brownie foram homogeneizados ovos e acucar, em
seguida foi adicionado 6leo, a alfarroba e o okara e misturados novamente, a massa foi adicionada em
uma forma retangular 20x30cm untada com 6leo e alfarroba e assada em forno aquecido a 180°C por

aproximadamente 25 minutos (Figura 1).

Figura 1 - Elaboracao de brownie contendo okara e alfarroba.
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Fonte: Proprios autores (imagem gerada em Notebooklm, 2026).

O brownie produzido pode ser definido como um alimento funcional, sem lactose, cafeina e
gluten, podendo ser ingerido por pessoas com intolerancias alimentares. O produto apresentou 18,09%
de proteinas, sendo considerado um alimento com alto teor em proteinas pela legislacao brasileira.
Sendo assim, esse alimento poderia ser comercializado acompanhando as inclina¢des alimentares para
2026, pois segundo o relatorio Top Ten Trends 2026: Shapingthe Future of Food & Beverage, da Innova
Market Insights (BHB TEAM, 2025), a proteina mantém posicdo central entre as tendéncias do mercado
alimentar, pois quase 60% dos consumidores estdo aumentando a ingestdo proteica, reconhecendo seu
papel na saude geral.

Um dos desafios foi manter a indulgéncia caracteristica do brownie, a qual foi avaliada pela

aceitacdo sensorial. Os critérios aparéncia, sabor e aceita¢do geral superaram o indice de aprovacao de
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70%, validando a harmonia entre o okara e a alfarroba em uma matriz alimentar (Figura 2). O valor
mais elevado foi para a aparéncia (8,18) confirmando que a alfarroba é um substituto visualmente
semelhante ao cacau. A textura recebeu a menor aceitacao (6,65) devido a presenca de particulas

perceptiveis pelos avaliadores, as quais impediram uma pontuac¢do mais alta (RODRIGUES et al., 2025).

Figura 2 - Atributos da aceita¢do sensorial do brownie contendo okara e alfarroba.
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Fonte: Rodrigues et al. (2025)

O atributo textura foi o mais afetado pela substituicao da farinha de trigo por farinha de okara,
visto que brownies tradicionais sao elaborados com farinha de trigo, a qual contém gliten, que é
proveniente das proteinas gliadina e glutenina, essenciais na formagdo de uma rede viscoelastica. Para
criar essa rede, € necessario combinar farinha, agua e esforco mecanico, sendo esta rede determinante
para a qualidade da massa em produtos de confeitaria, atuando como agente de ligacao e sendo utilizada
em produtos para melhorar a textura, sabor e retencdo de umidade. Entretanto, farinhas isentas de
gluten, como a de okara, pode apresentar produtos com caracteristicas compactas e quebradicas.

Mesmo assim, a formulacdo proposta demonstrou o desenvolvimento de um novo produto
funcional, devido as caracteristicas nutricionais da soja, e indulgente, devido aos resultados da analise
sensorial. No entanto, deve-se ressaltar que mais estudos devem ser realizados para evitar a percepc¢ao
de particulas com diferentes tamanhos no alimento, gerando rugosidade na boca durante a mastigacao,
elevando assim, as notas da aceitacdo de textura. Além de conduzir também um estudo quanto a

viabilidade econdmica para evoluir do processo experimental para o industrial.
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CONSIDERACOES FINAIS

A viabilidade tecnolégica do brownie contendo okara e alfarroba foi comprovada pela sua
densidade nutricional disruptiva e aceitacao sensorial satisfatéria. O produto posiciona-se como uma
solucdo robusta de upcycling, transformando um coproduto de baixo valor em um alimento funcional
de alto desempenho. Assim, os proximos passos devem focar na melhoria da textura, com adaptacoes
do processo tecnologico e/ou da formulagdo visando eliminar as diferencas das granulometrias dos
ingredientes. E o marketing estratégico para esse alimento podera explorar o alto teor proteico e a
auseéncia de gluten, lactose e cafeina como pilares para nichos de nutrigdo esportiva e consumidores

com restri¢des alimentares.
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