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Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca
a Colecdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja fina-
lidade é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou em-
presario rural, conhecimentos sobre o processamento industrial
de algumas matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, ce-
reais e leguminosas, visando a reducao de custos, ao aumento
da produtividade e a garantia de qualidade quanto aos aspectos
higiénicos e sanitarios assegurados pelas boas praticas de fabri-
cacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
da colecao apresenta um tema especifico, cujo contelddo é
embasado na gestdo e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-
se ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducao

A soja é a mais importante oleaginosa produzida no Brasil
e pode representar um excelente recurso para minimizar
a desnutricao e melhorar a qualidade nutricional da dieta
da populacao brasileira. O consumo do produto na forma
natural ainda é restrito, em virtude, principalmente, do seu
sabor, considerado desagradavel ao paladar pela maioria dos
consumidores brasileiros.

Por ser tratar de uma fonte protéica de alta qualidade e de
baixo custo, a indlstria vem incorporando progressivamente a
soja como ingrediente na producao de alimentos com alto valor
nutricional. Entre esses produtos destaca-se o extrato de soja,
conhecido como “leite de soja”, que vem sendo consumido
por pessoas de todas as idades, especialmente criancas com
pouca tolerancia ao leite de origem animal.

Alguns produtos alimenticios sao resultados da acao de mi-
crorganismos. Mais estaveis comercialmente, esses produtos
tém aroma e sabor caracteristicos. A fermentacao lactica, por
ser uma técnica simples, de baixo custo e conhecida principal-
mente por melhorar as caracteristicas sensoriais e nutricionais
dos alimentos, € uma solucao para aumentar o consumo do
extrato de soja no Brasil. Essa bebida fermentada, conhecida
como “iogurte de soja”, além das propriedades terapéuticas
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atribuidas ao iogurte tradicional, apresenta vantagens adicio-
nais, ou seja, é isenta de lactose, caseina e colesterol, além
de apresentar baixo teor de gordura saturada. Esse produto
pode ser consumido por pessoas com deficiéncia metabdlica
de proteina animal e produtos lacteos (lactose, caseina), atle-
tas, adeptos de dietas macrobidticas e vegetarianas, usuarios
da merenda escolar e por qualquer outro segmento da popu-
lacao que seja tolerante a sua composicao.

Este manual visa disponibilizar informacoes aos produtores rurais
para a fabricacao de bebida fermentada de soja, descrevendo as
etapas do processo de producao, indicando os equipamentos e
os utensilios utilizados e fornecendo orientagdes quanto as boas
praticas de processamento e de higiene.



Definicao
do produto

O produto em questao é uma bebida a base de extrato de soja,
fermentado por bactérias acido-lacticas, com caracteristicas
sensoriais agradaveis ao paladar. O processo de obtencao é re-
lativamente simples, de baixo custo e oferece as seguintes possi-
bilidades: preservacao do extrato de soja por um periodo longo
e melhoria nutricional, na digestibilidade e no sabor. As melho-
rias observadas sao consequiéncia do processo fermentativo que
possibilita o abaixamento do pH e a modificacio de moléculas
envolvidas nas caracteristicas do produto final, ampliando seu
emprego na alimentacdo humana.
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