Introducao

A Okara - subproduto do processo produtivo de bebidas de soja, €
extremamente rica em nutrientes, contudo o seu alto teor de humidade e
consequente elevada atividade da agua, tornam-na um produto de dificil
utilizagdo. Num prazo méaximo de dois dias encontra-se completamente imprépria para

o consumo devido a elevada carga microbiana, com sabor e odor descaracterizados. Tendo em conta a elevada perecibilidade da
Okara, que apenas permite a sua utilizagdo em fresco num prazo maximo de dois dias e dadas as elevadas quantidades
resultantes da producao de bebida de soja, surge a necessidade de encontrar métodos de conservacao, que permitam a sua
utilizag@o a longo prazo.

Projeto

A Nutre tem como objetivo o desenvolvimento experimental e criagcdo de um prototipo que permita o tratamento e conservagao
da Okara, com o intuito de utilizagcdo da mesma como matéria-prima no setor alimentar.

Prevé-se contribuir para uma melhoria estratégica a nivel territorial, através dos seguintes aspetos:

>Aumento da capacidade exportadora da regiao,

> Colaboragdo com o Sistema Cientifico e Tecnoldgico, nomeadamente em termos de 1&D,

> Contributo para a imagem inovadora da regiao,

> Criacao de sinergias e convergéncias com outras empresas da regido que sejam necessarias para o desenvolvimento.

Tecnologia

Considerou-se a extrusdo térmica (Figura A) como o método mais adequado em termos industriais e com maior viabilidade
economica para conservacao da Okara (Figura B), uma vez que é um processamento que por combinagdo de calor, trabalho
mecanico e reducdo da humidade é capaz de modificar estruturalmente as matérias-primas, dando origem a novos formatos e
estruturas com diferentes caracteristicas funcionais e nutricionais e mais estabilidade microbiolégica (Figura C).

E um processo utilizado na industria termoplastica e na indUstria alimentar para produgéo de cereais, conferindo-lhes elevada
estabilidade microbiolégica, dado o baixo valor da atividade de agua dos produtos extrudidos (a Figura D, apresenta dados de
microbiologia obtidos no trabalho desenvolvido).
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Produto Fresco Produto Extrudido
A) Equipamento protétipo de extrusdo térmica elaborado no ambito do projeto. [l Enterobacteriaceae [l Bactérias acido-laticas
B) Okara fresca. Il Coliformes Il Bolores e Leveduras
C) Okara extrudida. W Mesdfilos Totais Termoressistentes Anaerébios
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D) Carga microbioldgica da Okara antes e apds extrusdo. [l Termoressistentes Aerdbios
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