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PROCESSAMENTO E ACEITABILIDADE DE PÃES DE FORMA PREPARADOS A PARTIR DE FARINHA DE SOJA SUBMETIDA A TRATAMENTO HIDROTÉRMICO 

039/2014 PROPES/IFMT



1. Título do Projeto: Processamento e aceitabilidade de pães de forma preparados a partir de farinha de soja submetida a tratamento hidrotérmico
2. Resumo do projeto. 

Tem-se aumentado nas últimas décadas o interesse por estudos envolvendo o consumo de soja e derivados. Estudos epidemiológicos tem sugerido que o consumo de soja pode trazer benefícios no controle de doenças crônicas tal como câncer, diabetes, osteoporose e doenças cardiovasculares. Estes benefícios são devido às isoflavonas presentes na soja. As isoflavonas se apresentam nas quatro formas: glicosiladas, acetilglicosiladas, malonilglicosiladas e na forma não conjugada, aglicona sendo a de maior interesse a forma agliconas, por apresentarem maior bioatividade e por serem absorvidas em quantidades maiores e mais rapidamente pelo organismo. Segundo estudos, verifica-se que é possível aumentar o teor de agliconas, através de tratamento hidrotérmico submetendo a farinha de soja ao processo de maceração em temperatura de 50 °C por um período de 15 horas em pH de 6,0. Considerando a importância da pesquisa e desenvolvimento de alimentos com características funcionais, o objetivo deste trabalho é desenvolver uma formulação de pão de forma substituindo parcialmente a farinha de trigo pela farinha de soja com tratamento hidrotérmico, verificar sua aceitabilidade através de análise sensorial e comparar o teor de isoflavonas do tipo agliconas em pães que utilizam farinha de soja com e sem tratamento hidrotérmico.               

Palavras chave: Soja, Tratamento Hidrotérmico, Isoflavonas, Alimentos Funcionais. 

3. Introdução 

A soja vem ganhando destaque nas últimas décadas como produto agrícola de grande interesse econômico. Isto se deve às suas características nutricionais importantes e por apresentar benefícios à saúde humana através da prevenção e tratamento de doenças. O Brasil é o segundo maior produtor mundial de soja, sendo o estado do Mato Grosso considerado o maior produtor do país, com isto é viável que sejam estimuladas pesquisas para o desenvolvimento de alimentos derivados de soja, ricos nutricionalmente, bem como para a elaboração de alimentos funcionais. 

Os alimentos funcionais que mesclam conceitos de saúde e nutrição estão sendo cada vez mais consumidos pela população. Em 2013 o mercado de alimentos e bebidas ligados à saúde e bem-estar movimentou 750 bilhões de dólares.

As características funcionais da soja se devem principalmente à presença das isoflavonas, compostos encontrados em quatro formas químicas, malonil-glicosídica, acetil-glicosídica, glicosídica e agliconas. As de maior interesse são as agliconas, por apresentarem maior bioatividade, sendo absorvidas mais rapidamente e em maiores quantidades pelo organismo (SETCHELL et al., 2001) e por terem sido, também, associadas ao tratamento de doenças hormônio-dependentes.
A indústria de alimentos tem oferecido uma grande quantidade de produtos derivados da soja. Entretanto, faltam no mercado produtos com maiores teores de agliconas. Trabalhos têm mostrado que o tratamento hidrotérmico de grãos de soja é eficaz em aumentar o teor de agliconas, por ação da enzima β-glicosidase. Nesse processo os grãos são macerados em banho-maria por tempo e temperatura determinados. 

Diante do crescente consumo de alimentos funcionais e da importância em se agregar valor aos produtos agrícolas, o presente projeto tem como proposta elaborar um alimento funcional com maior teor de isoflavonas obtido a partir da adição de farinha de soja com tratamento hidrotérmico e compará-lo com o produto obtido a partir da farinha de soja comum, o que já tem sido comercializado atualmente.

O pão será o produto elaborado, por ser um alimento de grande consumo e estar presente na mesa de grande parte da população brasileira. Serão testadas formulações onde será substituída parcialmente a farinha de trigo por diferentes quantidades de farinha de soja tratada hidrotermicamente.  Os produtos após serem elaborados serão submetidos a testes para verificar o teor de isoflavonas e análise sensorial para verificar o produto com maior aceitação pelo consumidor. 

Espera-se obter um alimento funcional com maiores benefícios à saúde quando comparado aos produtos já existentes no mercado, já que com o tratamento hidrotérmico da soja haverá aumento do teor de isoflavonas, do tipo agliconas. O produto deverá apresentar características sensoriais que tenha como resultado uma boa aceitação pelo consumidor, sendo uma possível opção de um novo produto no mercado.    

4. Objetivos 

4.1 Objetivo Geral

Elaborar um alimento funcional (pão) a partir de farinha de soja submetida a tratamento hidrotérmico, visando a obtenção de um produto com propriedades funcionais de boa aceitabilidade e que possa trazer benefícios à saúde do consumidor.
4.2 Objetivos Específicos
· Pesquisar e fazer estudos bibliográficos com os alunos bolsistas referente aos aspectos principais do projeto. 

· Aplicar o tratamento hidrotérmico em farinha de soja visando um aumento de isoflavonas (agliconas);

· Elaborar pães substituindo parcialmente farinha de trigo por farinha de soja tratadas hidrotermicamente.
· Determinar o teor de isoflavonas do produto elaborado e do produto sem a farinha de soja tratada hidrotermicamente e compará-los;

· Realizar análise sensorial para verificar a aceitação do produto;

· Comprovar a vantagem em se utilizar farinha de soja com tratamento hidrotérmico na elaboração de alimentos funcionais. 

· Despertar nos alunos bolsistas o interesse pela pesquisa a partir do projeto científico, promovendo a interdisciplinaridade do tema em estudo. 

5. Revisão de Literatura 
Dentre os componentes funcionais da soja destacam-se as proteínas e isoflavonas. Considera-se na atualidade que a soja é o único vegetal que contém uma proteína completa (MORAIS, 2000).

As isoflavonas são consideradas uma classe de fitoestrógeno que estão presentes na soja e tem demonstrado alta atividade biológica. O grão de soja contém basicamente três tipos de isoflavonas que se apresentam normalmente em quatro diferentes formas, glicosiladas (daidzina, genistina e glicitina); formas acetilglicosiladas (acetildaidzina, acetilgenistina e acetilglicitina); formas malonilglicosiladas (malonildaidzina, malonilgenistina e malonilglicitina) e na forma estrutural não conjugada, aglicona (daidzeína, genisteína e gliciteína) (KUDOU et al., 1991; WANG e MARPHY, 1994).
As condições de processamento da soja podem causar mudanças no conteúdo e no perfil das isoflavonas. Maceração, processamento térmico e coagulação em produtos processados de soja têm sido reportados por aumentar o conteúdo de isoflavonas (WANG e MARPHY, 1996).

Das quatro formas de isoflavonas, somente as agliconas mostraram uma tendência ao aumento durante a maceração com o tempo e temperatura. Isto é devido à hidrólise dos glicosídeos realizada pela β-glicosidase em soja durante a maceração (WANG e MARPHY, 1996 apud KAO et al., 2004).

Embora limitados, são encontrados na literatura recente, trabalhos que mostram o efeito do tratamento hidrotérmico sobre as isoflavonas presentes na soja (GÓES-FAVONI, 2002; CARRÃO-PANIZZI et al., 2003). GÓES-FAVONI (2002) com o objetivo de aumentar o teor de genisteína em farinha de soja realizou tratamento hidrotérmico em grãos de soja inteiros a 50 °C por 1, 4, 8, 12, 16, 20 e 24 horas, sendo considerado o tratamento hidrotérmico a 50 0C por 12 horas o tratamento ideal na elaboração de farinha de soja com maior teor da isoflavona genisteína. 
Em estudos realizados por CARRÃO-PANIZZI et al. (2003), utilizando tratamento hidrotérmico a temperaturas de 40, 50, 60 °C em grãos de soja cultivados em locais diferentes, durante diferentes tempos de imersão 12 e 18 horas relata-se que grãos secos que não sofreram tratamento hidrotérmico apresentaram concentrações totais de agliconas muito reduzidos. Após o tratamento hidrotérmico as concentrações de agliconas nos grãos aumentaram oito vezes. A 50 °C houve um maior desenvolvimento de isoflavonas agliconas.

Em estudos realizados também por SUTIL et al. (2006) utilizando grãos de soja inteiros e farinha de soja submetidos a tratamento hidrotérmico por 15 horas a 50 °C em diferentes pH: 3,5, 4,5, 5,5, 6,0, 6,5 e 7,5, no intuito de verificar a influência do pH na formação de agliconas foram verificados como resultados maiores conversões da forma glicosídica em agliconas obtidas quando o tratamento hidrotérmico foi aplicado à farinha de soja nos pH 6,0 e 7,5. Estes valores de agliconas foram 31 % superiores àqueles obtidos com os grãos inteiros.  O tratamento hidrotérmico aumentou o teor de agliconas em até 53 vezes na farinha de soja, em relação ao grão inteiro sem tratamento. Verificou-se no mesmo estudo que o teor de agliconas em biscoitos não sofreu alteração depois de assados a temperatura de 150 °C.

6. Metodologia 

6.1 Pesquisa bibliográfica dos alunos bolsistas

Os alunos bolsistas receberão orientação para a pesquisa bibliográfica sobre o assunto relacionado ao projeto de pesquisa. Serão realizadas reuniões frequentes para discussão dos assuntos relacionados ao projeto. Os alunos deverão consultar material de apoio como artigos científicos, livros, etc para conhecer sobre o assunto abordado no projeto de pesquisa. 

6.2 Obtenção da farinha de soja com tratamento hidrotérmico

A soja utilizada para a elaboração da farinha de soja tratada hidrotermicamente será obtida diretamente de produtores da cidade de Sorriso – MT.

O tratamento hidrotérmico será realizado pelos bolsistas do projeto de pesquisa e professora coordenadora, no laboratório do Instituto Federal do Mato Grosso, campus Sorriso. Os grãos serão submetidos ao processo de moagem e posterior tratamento em banho-maria na temperatura de 50 °C e pH de 6,0. Após o tratamento hidrotérmico as amostras serão transferidas para estufa à temperatura de 45 °C por 24 horas. 

6.2 Elaboração dos pães utilizando farinha de soja com tratamento hidrotérmico

As formulações dos pães serão preparadas pelos bolsistas do projeto de pesquisa e professora coordenadora no Instituto Federal do Mato Grosso, campus Sorriso utilizando formulação da Embrapa-Soja sendo testadas diferentes quantidades de farinha de soja com tratamento hidrotérmico. 

6.3 Análise sensorial dos produtos alimentícios

As formulações elaboradas serão avaliadas através de análise sensorial no laboratório do Instituto Federal do Mato Grosso, campus Sorriso, sendo selecionados provadores (alunos do Instituto Federal do Mato Grosso, campus Sorriso) que cursaram ou cursam atualmente a disciplina de análise sensorial. Os provadores receberão um treinamento prévio realizado pelo professor da disciplina para a avaliação dos produtos.

6.4 Análise de isoflavonas em pão com formulação de farinha de soja sem tratamento hidrotérmico e pães com farinha de soja com tratamento hidrotérmico.

As análises que serão realizadas para verificar o teor de isoflavonas em pães elaborados a partir de farinha de soja submetida a tratamento hidrotérmico e pães elaborados com farinha de soja sem tratamento hidrotérmico teor de isoflavonas serão realizadas na Embrapa-Soja localizada na cidade de Londrina-PR. As análises seguirão o procedimento descrito por KUDOU et al. (1991) e KITAMURA et al. (1991) onde se utiliza-se uma coluna de fase reversa (YMC- Pack ODS- AM, diâmetro 250x 4,6 mm, S-5 μm, 120A) no módulo de separação Waters 2690, com injetor automático de amostras. A eluição de cada amostra será realizada por 40 minutos sendo a fase móvel formada por um gradiente de acetonitrila com 0,1 % de ácido (solvente A) e água com 0,1 % de ácido acético (solvente B). Para detecção das isoflavonas foi utilizado detector de Arranjo de Diiodo Waters 996, ajustado para comprimento de onda de 260 nm. 

7. Orçamento  
	Itens financiáveis pela PROPES

	N. Item
	Descrição do Item
	Unidade
	Quantidade
	Valor Unitário (R$)
	Valor Total (R$)

	01
	Soja em grãos
	Quilo
	20 
	4,00
	80,00

	02
	Farinha de trigo
	Quilo 
	25 
	2,80
	70,00

	03
	Fermento em pó
	Gramas 
	450 
	2,30
	34,50

	04
	Leite em pó
	Gramas
	2000
	9,62
	47,60

	05
	Açúcar refinado
	Quilo
	15
	1,75
	26,25

	06
	Análise de isoflavonas
	
	
	
	1500,00

	TOTAL 
	1758,35


7.1 Orçamento (Preencher apenas se houver necessidade de recursos além do financiado e/ou itens não financiáveis pela PROPES) 
	Itens financiáveis pelo Campus e/u outras fontes de financiamento 

	N. Item
	Descrição do Item
	Unidade
	Quantidade
	Valor Unitário (R$)
	Valor Total (R$)

	01
	Ácido ascórbico
	
	
	
	

	02
	Propionato de cálcio
	
	
	
	

	03
	Fichas análise sensorial 
	
	
	
	

	04
	Botijão de gás 
	
	
	
	

	05
	Forno 
	
	
	
	

	06
	Amassadeira
	
	
	
	

	07
	Formas
	
	
	
	

	


DECLARAÇÃO DO DAP e DIRETOR GERAL DO CAMPUS

Declaramos que, em sendo aprovado o projeto submetido a PROPES, o Campus ___________________ do IFMT assume como de sua responsabilidade as despesas constantes no item 7.1 
___________________________________                                                                      ________________________________________

Diretor do DAP   do Campus _________________                                                                Diretor Geral do Campus _______________                                       

8. Cronograma de Atividades e Executores  
	Atividades Plano de Trabalho
	Prazo
	Executores

	
	Mês 1
	Mês 2
	Mês 3
	Mês 4
	Mês 5
	Mês 6 
	Mês 7
	Mês 8
	Mês 9
	Mês 10
	Mês 11
	Mês 12
	

	1. Indicação de alunos bolsistas
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Coordenadora do projeto

	2. Pesquisas bibliográficas e estudos 
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	Coordenadora do projeto 
Bolsistas

Equipe executora

	3. Aquisição de matéria-prima 
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	Coordenadora do projeto

	4. Elaboração de farinha de soja com tratamento hidrotérmico 
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	Coordenadora do projeto
Bolsistas

	5. Elaboração das formulações para obtenção dos pães de forma
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	
	
	Coordenadora do projeto
Bolsistas

	6. Treinamento dos provadores
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	Professor da disciplina de Análise sensorial


	7. Análise sensorial
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	Bolsistas

Alunos voluntários

	8. Tabulação dos resultados
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	
	Coordenadora do projeto

Bolsistas
Equipe executora



	9. Análise do teor de isoflavonas dos pães
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	Coordenadora do projeto
Pesquisador Embrapa-soja

	10. Elaboração de relatório final e prestação de contas
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	Coordenadora do projeto
Bolsistas

Equipe executora
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