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RESUMO

Durante o processo de extrusdo da proteina texturizada de soja, ocorre sua texturizacdo, na qual a proteina muda
do seu estado globular para uma estrutura fibrosa. As variaveis do processo, como temperatura, pressao,
velocidade da rosca e didametro do orificio de saida, bem como a composicdo e umidade da matéria-prima,
interferem diretamente nas caracteristicas do produto final. Apds a extrusdo, quando hidratada e cozida, a
textura e aparéncia da proteina concentrada de soja se assemelha a carne, sendo essa uma 6tima alternativa para
atender o mercado vegano, vegetariano, como também aqueles que desejam reduzir o consumo de carne. Nessa
perspectiva, o objetivo do trabalho foi avaliar as propriedades fisicas da proteina texturizada de soja (PTS) obtida
em diferentes condicdes de extrusao, assim como de seus analogos de carne adicionados ou nao de 6leo. A
proteina concentrada de soja foi adicionada de tiamina (1,5%, m/m) como precursor de aroma de carne, e
extrusada sob as seguintes condicdes, considerando umidade da matéria-prima e temperatura de extrusdo: 30%
umidade/180°C; 34% umidade/160°C; 38% umidade/140°C. Posteriormente, elas foram hidratadas e adicionadas
de sal e glutamato monossédico. Metade de cada amostra foi acrescida de 6leo de soja e outra metade nao. As
PTS foram avaliadas quanto a razao de expansao e densidade, enquanto os analogos de carne quanto a textura e
cor instrumentais. A condicdo de 38% umidade/140°C produziu PTS com menor razdo de expansao e,
consequentemente, mais densas. Para os analogos de carne, a textura instrumental ndo foi afetada pela condicao
de extrusdo, pela adicdo ou ndo de 6leo, assim como a interacao entre essas variaveis. Na analise de cor
instrumental, os valores de luminosidade (L*), croma (C*) e tom (h) demonstraram que os analogos de carne
possuiam cor clara de tonalidade laranja, sendo que a condicao 30% umidade/180°C, com e sem o6leo,
apresentou as maiores intensidades da cor. Para todas as variaveis de cor, houve influéncia das condicoes de
extrusdo e o6leo de girassol, além de sua interacdo. Diante disso, com excecdo da textura instrumental, os
parametros fisicos analisados foram afetados pelas variadveis estudadas, além da interacdo entre elas,
especificamente a cor.
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