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APRESENTACADO

O SENAR - Administracdao Regional do Mato
Grosso, apos um levantamento de necessidades, vem
definindo as prioridades para a producao de cartilhas
deinteresse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de Formacao
Profissional Rural e Promocdo Social e, quando
elaboradas segundo metodologia preconizada pela
Instituicao, constituem um reforco da aprendizagem
adquirida pelos trabalhadores rurais apos 0s cursos ou
treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacdo Brasileira
de Educacdo Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT) e
especialistas autdbnomos, e sao mais uma contribuicao
do SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade dos
servicos prestados pela entidade.
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I N TR ODUTZ CAO

Esta cartilha, de maneira simples eilustrada, trata de
forma detalhada das operagdes necessarias para a fabricacdao
de produtos derivados da soja, desde o conhecimento da
historia, do valor nutritivo, das caracteristicas e qualidades
desse grao, a higienizacao pessoal, de superficies, utensilios
e equipamentos, até a preparacao dos produtos.

Contém informacdes tecnoldgicas sobre os
procedimentos necessarios para a correta execucdo das
operacoes. Trata, também, de aspectos importantes paraa
preservacao do meio ambiente, da salde e seguranca do
trabalhador e de assuntos que possam interferir na melhoria
da qualidade e produtividade da fabricacdo de produtos
derivados da soja.
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FABRICAGAO DE PRODUTOS
DERIVADOS DA SOJA

Além da enorme importancia econdmica, o valor
nutricional da soja é inquestionavel. Suas propriedades
terapéuticas tém sido pesquisadas em todo o mundo,
trazendo resultados positivos na reducdo, prevencao e
tratamento de varias doengas.

Durante muito tempo, a soja foi basicamente utilizada
como matéria-prima para a producao de 6leo e farelo,
destinado a exportacao e ao consumo animal. Devido ao seu
alto grau de proteinas (média de 40%) e micronutrientes
essencias ao organismo humano, a soja e seus derivados vém
sendo utilizados pela industria de alimentos como matéria-
prima ou como ingrediente na elaboracdo de produtos.

Atualmente, médicos e nutricionistas tém recomendado
sua utilizacao para prevenir e tratar algumas doencas. As
pesquisas recentes tém demonstrado que a utilizacao da soja
na dieta ajuda no controle de colesterol e triglicérides nas
taxas sangiineas, bem como na prevencao e cura de alguns
tipos de cancer.

Apesar de tantas propriedades benéficas conhecidas e
de o Brasil ser o sequndo maior produtor de sojado mundo,
o consumo de produtos derivados da soja ainda é muito
baixo. Para reverter este quadro, € necessario estimular, incluir
e promover a maior utilizacdao desses produtos no preparo
de alimentos no cardapio dos brasileiros.
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CONHECER A HISTORIA DA SOJA

Descoberta ha cinco mil anos pelos chineses, a soja
como planta silvestre nunca existiu. Surgiu, provavelmente,
como relata o livro “Matéria médica”, escrito na China por
voltado ano 2.600 a.C, do cruzamento de varias glicinias.
Portanto, é denominada criacdo do homem, sendo
considerada uma dos maiores invengdes da histdria.

Ha noticia de que os japoneses a trouxeram para o
Parana e para Sao Paulo na primeira década do século
passado. Os colonos gatchos, de origem alema, usavam a
soja como forragem para suinos e torravam os graos para
fazerem uma espécie de café.

Nos anos 30, a soja gaucha era exportada para a
Alemanha, mas s6 em 1951 foi que surgiu o primeiro 6leo
de soja brasileiro, 0 Santa Rosa.
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H CONHECER 0 VALOR
NUTRITIVO DA SOJA

A nutricao adequada do ser humano é responsavel
diretamente pela sua saude.

A soja possui em média 40% de proteina com elevado
teor nutritivo, baixa gordura e sem colesterol nem lactose.

E rica em vitaminas A, B, C (brotos), D e E. Possui 2%
a 5% de fibras. E uma das poucas fontes de dmega 3 e 6
(6leo). E uma excelente fonte de minerais, tais como: cobre,
ferro, fosforo, potassio, magnésio e manganés. E, também,
fonte de isoflavona, que apresenta estrutura semelhante ao
hormonio feminino. Possui 20% a 30% de carboidrato.

AFDA (Food and Drug Administration), instituicao do
governo dos Estados Unidos, que regulamenta a producdo
de alimentos e medicamentos, sugere a ingestao diaria de
25 g de proteina de soja.

Tabela 1 - Equivaléncia de proteina nos principais derivados da soja

Derivados Quantidade Equivaléncia Protéica
Gréos cozidos 609 25¢0
Farinha de soja 60g 25¢g
PTS (Carne de soja) 50¢g 25¢
Leite de soja 80 mL (4 copos) 25¢g
Tofu fresco 250¢g 25¢
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As variedades de soja mais apreciadas sdo as que
apresentam coloracdo que variam do pérola ao marrom claro.
Devem estar livres de matérias estranhas (pedras, torroes etc.),
sem mofo, umidade ou impurezas, como graos chochos,
enrugados ou manchas que tenham afetado o produto.

Quanto mais novo for o grao, mais rapido sera o seu
cozimento.
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ESCOLHER 0 LOCAL
III DE PREPARO

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade natural
e artificial, ter teto, paredes e piso revestidos de material
lavavel, além de ser abastecido com agua de boa qualidade e
em abundancia.

Deve terambientes suficientes para a adequada recepcao,
selecao e preparo da matéria-prima e fabricacao dos produtos
derivados. Deve possuir, também, instalacOes sanitarias e
vestuario com porta para fora dos locais de producao.

O local de preparacao dos produtos deve ser de facil
limpeza, ter esgoto com bom escoamento, e, ainda, ter tela
nas portas e janelas para evitar a entrada de insetos, animais
domeésticos, roedores e outros agentes que possam levar
contaminacao para os alimentos.

Neste setor, as mesas, pias e utensilios, também devem
ser em aco inoxidavel ou de facil limpeza e desinfeccao.

Se o investimento permitir, aconselha-se a instalacdo de
um sistema de ar refrigerado na sala de processamento para
manter a temperatura ambiente mais baixa.
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I \’ FAZER A HIGIENIZAGAO

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado de sauide, ou seja, livres de doencas infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas maos e antebracos, a fim
de se ter produtos isentos de contaminacdes.

O uso correto de equipamentos de protecao individual
(EPI) previne acidentes; por isso, deve ser acatado por quem
trabalha na transformacdo de produtos.

Todos os equipamentos e utensilios devem ser
higienizados e sanificados para se evitar contaminacao do
produto final.

FACA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem estar
livres de ferimentos ou infeccdo na pele, resfriados, diarréias
etc. Devem ser conscientizadas a praticarem medidas de
higiene para protegerem o alimento de possiveis
contaminagoes.

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem ser
treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene
para proteger os alimentos de possiveis contaminacoes.

A apresentacao do manipulador envolve as seguintes
orientacoes:

Ter estética e asseio (tomar banho diariamente);

Cabelos protegidos com toucas, unhas curtas e sem
esmalte;
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Ndo utilizar acessérios (relégio, pulseira, brincos e
anéis);

Fazer a higiene adequada de maos e antebracos;
Usar touca, mascara, avental e luvas;

Usar sapatos fechados.

A higiene corporal, principalmente das maos e
antebracos, é de fundamental importancia para a protecdo
dos alimentos, evitando a contaminacao dos produtos.

1.1 VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL

O uso correto de equipamentos de protecao individual
(EPI) previne acidentes; portanto, o manipulador deve
utilizar touca, luvas, mascara, avental, calca e bota de
borracha.
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1.2 FACGA A HIGIENIZAGAO DE MAOS
E ANTEBRAGOS

Todas as pessoas que entram em contato com os alimentos,
equipamentos e utensilios higienizados devem ter especial
atencdo com a higienizacio de maos e antebracos, para proteger
oalimento de contaminagao patogénica.

Paragarantira qualidade do produto, o manipulador deve
lavar as maos e antebracos sempre que chegar ao trabalho,
entrar e sair do setor de processamento, iniciar ou trocar de
atividade, for ao banheiro, tossir, espirrar ou assoar o nariz, pegar
emdinheiro, manusear produtos de limpeza etc.

TORNEIRA

Astorneiras com
sensor devem ser
acionadas com o
auxilio dos cotovelos
ou do joelho.

' 1.2.2 UMEDEGA
AS MAOS
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1.2.3 UMEDECA 0S 1.2.4 PASSE 0 SABAO
ANTEBRAGOS NAS MAOS

Atencao: Se for utilizado sabonete anti-séptico, as
maos e os antebragos devem ser massageados
por I minuto, para se obter uma correta

higienizagdo.
1.2.5 ESFREGUE AS 1.2.6 ESFREGUE 0S
MAOS ANTEBRAGOS
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1.2.7 ESCOVE AS
UNHAS

- 1.2.8 ENXAGUE 0S
ANTEBRAGOS

1.2.9 ENXAGUE AS
MAOS
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1.2.10 SEQUE 0S
ANTEBRACOS

As mados e os
antebracos devem ser
secos com papel-toa-
Iha ou por secadores,
afim de garantiruma
melhor penetracao do
anti-séptico.

1.2.11 SEQUE AS
MAOS

1.2.12 DESCARTE 0
PAPEL-TOALHA
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1.2.13 PEGUE 0
ALcoOL

Como anti-
séptico, pode-se
utilizar alcool a
70% ou similar.

Atencdo: Se o sabonete for anti-séptico,
dispensa-se a utilizag¢do de dalcool a 70%.

1.2.14 PASSE ALCOOL NAS MAOS

1.2.15 PASSE
ALcOOL NOS
ANTEBRAGOS
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Pl FACA A HIGIENIZAGAO DE
SUPERFICIES, UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho
diario, mas a higienizacdo incorreta ou a falta de limpeza
podem favorecer o crescimento de microrganismos, causar
o0 aparecimento de pragas e, também, prejudicar o bom
funcionamento do equipamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e
desinfeccdo do local e de todos os utensilios, vasilhame e
equipamentos a serem utilizados no trabalho.

A limpeza é o procedimento que envolve a simples
remocao de restos de alimentos, gorduras e sujeiras,
utilizando-se dgua e detergente ou sab3o. E a etapa na qual
se retiraa sujeira que pode ser vista.

A desinfeccdo é o procedimento que elimina ou reduz
0s microrganismos a niveis aceitaveis, ou seja, semriscos para
asalde. E a etapa na qual se retira a sujeira que ndo pode
servista.

Atengdo: A limpeza deve ser sempre iniciada pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
nos mais baixos (piso), para evitar que se
espalhe sujeiras nos locais ja higienizados.

2.1 REUNA 0 MATERIAL
Baldes;
Borrifador;
Detergente;

Esponjas;
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. Jarras;

Luvas;

Pano;

Rodos;

Solucdo sanificante;
- Vassouras.

2.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de
limpeza (teto e paredes;
bancadas, utensilios e
equipamentos; piso)
devem ser usadas luvas
especificas e, para facilitar a organizacao da limpeza, podem
ser de cores diferentes.

2.3 LIMPE O TETO

A limpeza do teto
deve ser feita sempre que
for necessaria, retirando-
se, primeiramente, as
sujeiras com o auxilio de
vassouras e pano Umido,
evitando espalha-las sobre
as bancadas e equipa-
mentos.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA ﬁ
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2.4 LAVE AS PAREDES

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou
sempre que for necessario.

, 7

2.4.1 JOGUE AGUA f

NAS PAREDES

2.4.2 ESFREGUE AS
PAREDES
COM 0
AUXILIO DE
UMA
ESPONJA

Alerta ecologico: O detergente deve ser neutro e
biodegradavel, para evitar danos ao meio
ambiente.

2.4.3 ENXAGUE AS
PAREDES

Atengdo: O
enxagiie deve
ser bem feito,
para evitar que
fiquem residuos
do detergente,
que mancham
as paredes.
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2.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou
conforme o uso.

Atencdo: 1 - Na limpeza de bancadas,
equipamentos e utensilios que entram em
contato com o alimento ndo devem ser usadas as
mesmas luvas que serviram para a higienizagdo
do teto, paredes e piso,; para facilitar o controle
da troca de luvas, recomenda-se usar cores
diferentes para cada tipo de tarefa.

2 - A cada troca de luvas, as mdos e os
antebragos devem ser higienizados, a fim de
prevenir contaminag¢do.

2.5.1 RETIRE AS
LUVAS

252 FACAA
HIGIENIZAGAO
DAS MAOS

{

g

&

2.5.3 COLOQUE
OUTRO PAR DE
LUVAS

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.5.4 COLOQUE 0
DETERGENTE NA
ESPONJA

2.5.5 ESFREGUE AS
BANCADAS COM
A ESPONJA E
DETERGENTE

2.5.6 ENXAGUE AS
BANCADAS

O rodo deve ser
exclusivo para esta
operacdo, de cabo
curto, em material
plastico ou inox, sendo
necessario lava-lo e
desinfeta-lo.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.6 LIMPE 0 EQUIPAMENTO E SEUS ACESSORIOS

O equipamento e seus acessorios devem ser lavados
diariamente, ou conforme o uso.

2.6.1

2.6.2

R 26.3

COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESPONJA

ESFREGUE 0S
ACESSORIOS DO
EQUIPAMENTO
COM A
ESPONJA E
DETERGENTE

ENXAGUE 08
ACESSORIOS DO
EQUIPAMENTO

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Os utensilios devem ser lavados diariamente, ou
conforme o uso.

2.7.1 COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESPONJA

b,
N;

\IATO

2.7.2 ESFREGUE 0S
UTENSILIOS
COM A
ESPONJA E
DETERGENTE

2.7.3 ENXAGUE 08
UTENSILIOS

m FABRICACAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.8 LAVE O PISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o
uso.

2.8.1 RETIRE AS
LUVAS

2.8.2 FAGA A
HIGIENIZAGAOQ
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

2.8.3 COLOQUE
OUTRO PAR DE
LUVAS

' 2.8.4 JOGUE AGUA
‘ NO PISO

1
]
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2.8.5 JOGUE O
DETERGENTE
NO PISO

2.8.6 ESFREGUE 0 2.8.7 RETIRE 0 EXCESSO
PISO COM UMA DE SABAO COM 0

VASSOURA RODO

2.8.8 ENXAGUE
0 PISO
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2.9 SANIFIQUE O AMBIENTE

A desinfeccdo ou sanificacdo é um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis,
ou seja, sem riscos para a saude do consumidor. Pode ser
feita com agua fervente, alcool a 70% ou solucdo clorada a
200 ppm.

2.9.1 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccdo vai depender do
material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem
ser desinfetados a vapor ou com agua fervente.

Os utensilios de aco inoxidavel ou plastico, bem como
as instalagOes (paredes e piso), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos
recomendados para a industria de alimentos.

Atengdo: A solugao clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

a) Faga a higienizagao das maos e antebragos
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b) Coloque as luvas para
sanificar

Precaucdo: Ao lidar
com compostos
clorados, o
manipulador
deve usar, como
equipamentos de prote¢do individual (EPI),
luvas e avental impermeavel, porque esses
produtos apresentam carater irritante.

¢) Meca 10 litros de
agua

d) Coloque 5 litros da
agua em um balde
com capacidade
para 10 litros

e) Mecga 100 mL de
hipoclorito de sodio
a2%
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f) Adicione o
hipoclorito de
sodio ao balde
com agua

g) Complete a solugao
com os 5 litros de
agua restantes

Este procedi-
mento permite a mis-
tura do hipoclorito de
sédio naagua sema
necessidade de agita-
¢ao.

2.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, sanificam-se as paredes usando o borrifador para
facilitar a distribuicdao da solucdo sanificante por toda a area.
Neste caso, ndo é necessario o enxagiie pos-sanificacdo, uma
vez que as paredes ndo entrardo em contato direto com o
alimento.

a) Coloqueo
sanificante no
borrifador
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b) Borrife o
sanificante na
parede

2.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxagile, sanificam-se as bancadas usando o borrifador para
facilitar a distribuicdo da solucdo sanificante por toda a area.
Caso a bancada seja usada em seguida, aguarda-se 15
minutos, tempo necessario para a solucao sanificante agir, e
enxagua-se para retirar os residuos do produto. Se a bancada
ndo for usada logo apds a sanificacdo, ndo sera necessario o
enxaglie pds-sanificacao.

a) Borrife o
sanificante
nas bancadas

b) Deixe a
solucéo
sanificante
agirpor 15
minutos

c) Enxagie a
bancada com
agualimpa
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d) Retire 0 excesso
de &guacomo
rodo

e) Deixe secar
naturalmente

2.9.4 SANIFIQUE 08 ACESSORIOS DO EQUIPAMENTO E
0S UTENSILIOS

Apos a retirada total do residuo de detergente no
enxagie, sanificam-se os utensilios e acessérios do
equipamento com solucao sanificante ou agua fervente. Caso
os utensilios e os acessdrios do equipamento sejam usados
imediatamente, aguarda-se 2 minutos em imersdo na solucao
€ enxagua-se para retirar os residuos do sanificante.

Se ndo forem usados em seguida, os utensilios e
acessorios do equipamento dispensam o enxaglie pos-
sanificacdo, umavez que eles ndo entrardo em contato
imediato com o alimento.

a) Coloquea
solugao
sanificante na
cuba
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b)

Mergulhe os
utensilios e
acessorios do
equipamento na
solugao sanificante

Deixe 0s
acessorios do
equipamento e 0s
utensilios
mergulhados na
solugao por 2
minutos

Atengdo: Para facilitar a sanificagdo dos
acessorios do equipamento, pode-se borrifar a
solugdo sanificante; neste caso, deixa-se agir
por 15 minutos antes de enxaguar e usar as

pegas.

d) Enxagte os utensilios e 0s acessorios do equipamento se

e) Deixe secar

forem usados imediatamente

naturalmente
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2.9.5 SANIFIQUE 0 PISO

Ap6s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, o piso deve ser sanificado espalhando-se a solu¢do
sanificante por toda a area. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solucao agir. Nao é necessario o enxagiie
pos-sanificacdo. O excesso de solucao pode ser retirado com
um rodo.

a) Jogue a solugao
sanificante no piso

b) Retire 0 excesso de
solugao com o rodo

A solucdo deve
permanecer no piso
por, aproximadamen-
te, 15 minutos para
poder agir.

c) Deixe secar
naturalmente

LAt
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V PREPARAR 0S PRODUTOS
DERIVADOS DA SOJA

As enzimas da soja denominadas lipoxigenases, quando
entram em contato com a agua fria, sdo as responsaveis pelo
sabor desagradavel dos graos.

Pesquisadores brasileiros desenvolveram variedades de
soja com estas enzimas isoladas. Esta descoberta promete
revolucionar o uso da soja na alimentacdo humana.

Essas variedades devem chegar ao mercado o mais cedo
possivel. Enquanto isso, para neutralizar o cheiro e gosto
desagradavel da soja, usa-se o choque térmico.

Com o aprimoramento das técnicas de preparoe o
melhoramento genético dos graos, foi descartado o
bicarbonato de s6dio em algumas das receitas. Até pouco
tempo, o bicarbonato de sddio era usado para amaciar os
graos de soja.

A carne de soja ou PTS (Proteina Texturizada de Soja)
nao pode ser produzida em casa. Sua producao é feita a
partir da farinha desengordurada de soja, por um processo
chamado de extensao termoplastica.

Kl FABRIQUE 0S GRAOS C0zIDOS
DE SOJA

Os graos cozidos de soja sdo usados em variedades de
saladas com arroz, em pizzas, sanduiches etc.

FABRICAGAQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



1.1 REUNA 0S
INGREDIENTES

- Grdos de soja.

Atencdo: Os grdos
de soja secos
ndo devem ser
armazenados
por mais de seis
meses, pois Sao
muito sensiveis
ao ataque de

fungos, além de oxidarem, o que provoca o rango,

mesmo se armazenados em local seco e fresco.

1.2 REUNA
0 MATERIAL

- Colher grande;
- Cuba;

- Fogdo;

- Forma;

- Fosforo;

« Luva;

- Panelas;

« Travessa.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA ﬁ
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1.3 SELECIONE 0S GRAOS DE SOJA

Para a obtencdo de graos cozidos de qualidade, é
necessario selecionar, antes do preparo, os graos de soja
adequados para o consumo. Os graos quebradicos, mofados
e de cor escura devem ser retirados.

1.3.1 VAATE A
BANCADA
DE
PREPARO

1.3.2 DESPEJE A SOJA DENTRO DA CUBA

O recipiente mais largo facilita a escolha dos graos.

a) Abra o vidro
cOm 0S graos
de soja

b) Coloque 0s
graos de soja
dentro da cuba

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



c) Feche ovidro
COM 0S graos
de soja

1.3.3 FAGA A SELEGAO DOS GRAOS DE SOJA

Na selecdo dos graos, deve ser retirado qualquer tipo
de residuo da cultura, sujeira, insetos ou objetos provenientes
do campo e graos deteriorados.

a) Verifique se ha b) Retire as sujeiras e
sujeiras e graos ruins 0S graos ruins

sujeiras e 0S
graos ruins na
forma

Esta opera-
caodeve serreali-
zada até que to-
dos 0s graos sejam
selecionados.
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1.4 FAGA 0 CHOQUE TERMICO NOS
GRAOS DE SOJA

As enzimas de sojadenominadas lipoxigenases, quando
em contato com a agua fria, sao as responsaveis pelo sabor
desagradavel dos produtos. Portanto, os graos nao podem
ser lavados em agua fria. Devem ser colocados em agua
fervente, nela permanecendo por cinco minutos, contados
apos a fervura. Depois desse procedimento, devem ser
escorridos e lavados em agua fria.

Somente entdo é que os graos poderao ser cozidos ou
torrados, dependendo do produto que se deseja obter.

1.4.1 ENCHA UMA
PANELA COM
AGUA
A agua utiliza-

da para o consumo

direto ou no preparo
dos alimentos deve

ser sempre potavel, ,

apresentando-se limpida, transparente, insipida (sem gosto)

e inodora (sem cheiro).

1.4.2 LEVE A PANELA 1.4.3 ACENDA
PARA 0 FOGAO 0 FOGO

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



1.4.4 VERIFIQUE 0 INiCIO DA FERVURA

Precaucdo: Ao
lidar com agua
quente, 0
manipulador
deve ter muito
cuidado para
ndo se queimar.

1.4.5 COLOQUE OS,GRI\OS DE SOJA SELECIONADOS
DENTRO DA AGUA FERVENTE

A agua fervente serve para inativar as enzimas
lipoxigenases e suavizar o gosto da soja.

a) Abra a tampa
da panela

b) Coloque os graos de c) Mexa os
soja dentro da panela graos

FABRICAGAOQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA




d) Abaixe o fogo
apos o retorno
da fervura

1.4.6 MARQUE
5 MINUTOS

1.4.7 DESLIGUE
0 FOGO

1.4.8 LEVE A B 13
PANELA =R
PARA A L
PIA

FABRICAGAQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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P 1.4.9 ESCORRA A
AGUA DA
FERVURA

Precaucdo: Ao
lidar com
dgua quente, o
manipulador
deve ter muito
cuidado para
ndo se
queimar.

1.4.10 LAVE 0S GRAOS COM AGUA FRIA

Apods o aquecimento, os graos devem ser resfriados
rapidamente em agua corrente e fria, para que sofram o
choque térmico e eliminem o sabor desagradavel.

a) Abraa b) Lave os C) Fechg a
torneira graos torneira

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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1.5 COZINHE 0S GRAOS

Apds o choque térmico, a soja passara por um
tratamento térmico, pois possui fatores antinutricionais que
precisam ser inativados pelo calor. Sendo assim, o torramento
€ 0 cozimento ndo trazem nenhum prejuizo ao valor nutritivo
da soja, ndo prejudicam a qualidade das proteinas e nem
dos outros nutrientes.

15.1 RETORNE 0S 7
GRAOS PARA  \_{(
A PANELA |

Adgua utiliza-
da para o consumo
direto ou no prepa-
ro dos alimentos
deve ser sempre po-
tavel, apresentando-
se limpida, transpa- =
rente, insipida (sem gosto) e inodora (sem cheiro).

1.5.3 LEVEA
PANELA PARA
0 FOGAO
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1.5.4 ACENDA 0 FOGO

1.5.5 COZINHE 0S GRAOS
O tempo de cozimento é de 25 a 40 minutos.

Precaucdo: Ao cozinhar a soja, ndo se deve utilizar
panela de pressdo, pois grande parte da casca
se solta, entupindo a valvula, o que pode
provocar graves acidentes.

1.5.6 DESLIGUE
0 FOGO

FABRICAGAOQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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ﬂ FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA

1.6 CONSUMA 0S GRAOS IMEDIATAMENTE
APOS 0 PREPARO

Os graos cozidos sao servidos junto com saladas e
devem ser consumidos rapidamente, pois sdao muito
pereciveis.

1.6.1 LEVE 0S GRAOS PARA A PIA

Precaucdao: Ao lidar com dgua quente, o
manipulador deve ter muito cuidado para
ndo se queimar.




1.6.3 COLOQUE 0S GRAOS EM UMA TRAVESSA

O sucesso de qualquer prato feito com soja é o tempero,
realizado de acordo com o gosto da pessoa que o prepara.

Atencdo: Estes grdaos devem ser consumidos
imediatamente, pois sao muito peresiveis.

1.7 ARMAZENE 0S GRAOS COZIDOS

Caso os graos nao sejam consumidos imediatamente
apos resfriados, devem ser congelados ou armazenados na
geladeira em sacos plasticos.

1.7.1 ESPERE A
AGUA
FERVENTE
ESFRIAR

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA ﬁ



1.7.2 LEVE 0S e
GRAOS PARA ‘LL
A BANCADA —
DE PREPARO -'m _

I —

1.7.3 EMBALE 0S GRAOS
Os graos podem ser embalados em diferentes tipos de
embalagens, de acordo com afinalidade pretendida.
a) Reuna o material
- Canetg;
- Concha;
- Etiqueta;

- Potes
plasticos;

« Travessa.

b) Preencha as
etiquetas

Na etiqueta é
colocado o nome
do produto, datas
de fabricacdo e
validade e os dados
do fabricante.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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c) Pegue um pote
plastico

Os graos sao
transferidos para os
potes junto como li-
quido da fervura,
para evitar o resseca-
mento dos graos.

e) Pegue atampa do f) Feche o pote
pote plastico plastico

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



g) Colea
etiqueta de
identificagao
do produto

h) Repita as
operagoes
até embalar
todos o0s
graos
cozidos

1.7.4 ARMAZENE 0 PRODUTO

Na geladeira, o tempo de armazenamento ndo deve
ultrapassar trés dias; se o produto for congelado, dura até
trés meses.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



Al FABRIQUE O LEITE DE SOJA

O leite de soja pode ser tomado puro, com café,
chocolate, frutas etc. Pode ser usado na fabricacao de doces,
molho branco, requeijao, mingaus etc.

2.1 ADQUIRA 0S
INGREDIENTES
. Agua;
Graos de soja;
Sal.

Atengdo: Os graos de soja secos ndo devem ser
armazenados por mais de seis meses, pois sdo
muito sensiveis ao ataque de fungos, aléem de
oxidarem, o que provoca o rango, mesmo se
armazenados em local seco e fresco.

2.2 REUNA 0 MATERIAL

- Colher; - Forma; - Pano;

- Colhergrande; - Fosforo; . Prato;

- Copo; -Jarragraduada | 1avecsy:
- Cuba; - Liquidificador; o
- Escorredor; - Luva; | Va§|lha

- Fogdo; - Panela; plastica.

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA




2.3 FAGA A SELEGAO DOS GRAOS DE SOJA

Para a obtencao de leite de soja de qualidade, é
necessario selecionar, antes do preparo, os graos de soja
adequados para o consumo. Os graos quebradicos, mofados
e de cor escura devem ser retirados.

2.3.1 VA ATE A
BANCADA DE
PREPARO

2.3.2 DESPEJE A SOJA DENTRO DA CUBA
O recipiente mais largo facilita a escolha dos grdos.

a) Abra o vidro com b) Coloque os graos de
0S graos de soja soja dentro da cuba

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



c) Feche o vidro
cOm 0S graos
de soja

2.3.3 FACA A SELEGAO DOS GRAOS DE SOJA

Na selecao dos graos, deve ser retirado qualquer tipo
de residuo da cultura, sujeira, insetos ou objetos provenientes
do campo e graos deteriorados.

a) Verifique se ha b) Retire as sujeiras
sujeiras e graos ruins € 0S graos ruins

)

Esta opera-
cao deve ser reali-
zada até que todos
0S grdos sejam se-
lecionados.
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2.4 FAGA 0 CHOQUE TERMICO NOS
GRAOS DE SOJA

As enzimas de sojadenominadas lipoxigenases, quando
em contato com a agua fria, sao as responsaveis pelo sabor
desagradavel dos produtos. Portanto, os graos nao podem
ser lavados em agua fria. Devem ser colocados em agua
fervente, nela permanecendo por cinco minutos, contados
apos a fervura. Depois desse procedimento, devem ser
escorridos e lavados em agua fria.

Somente entdo é que os graos poderao ser cozidos ou
torrados, dependendo do produto que se deseja obter.

2.4.1 ENCHA UMA
PANELA COM
AGUA
A agua utilizada

para o consumo direto
ou no preparo dos ali-
mentos deve ser sem- -
pre potavel, apresentando-se limpida, transparente, insipi-
da (sem gosto) e inodora (sem cheiro).

I

2.4.2 LEVE A PANELA 2.4.3 ACENDA
PARA 0 FOGAO 0 FOGO

- w
F TS

@
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2.4.4 VERIFIQUE 0 INICIO DA FERVURA

Precaugdo: Ao
lidar com agua
quente, 0
manipulador
deve ter muito
cuidado para
ndo se queimar.

2.4.5 COLOQUE DENTRO DA AGUA FERVENTE 0S GRAOS
DE SOJA SELECIONADOS

A aqgua fervente serve para inativar as enzimas
lipoxigenases e suavizar 0 gosto da soja.

a) Abra a tampa
da panela

b) Coloque 0s graos
de soja dentro da
panela

FABRICAGAOQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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c) Mexa os graos d) Abaixe o fogo

2.4.6 MARQUE
5 MINUTOS

2.4.7 DESLIGUE
0 FOGO

2.4.8 LEVEA
PANELA
PARA A PIA

m FABRICACAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



7 . 2.4.9 ESCORRA A
\‘/\; AGUA DA

FERVURA

Precaucdo: Ao
lidar com agua
quente, o
manipulador
deve ter muito
cuidado para
ndo se
queimar.

2.4.10 LAVE 0S GRAOS COM AGUA FRIA

Apods o aquecimento, os graos devem ser resfriados
rapidamente em agua corrente e fria, para que sofram o
choque térmico e eliminem o sabor desagradavel.

a) Abraa b) Lave os c) Feche a
torneira graos torneira

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.5 COZINHE 0S GRAOS

Apds o choque térmico, a soja passara por um
tratamento térmico, pois possui fatores antinutricionais que
precisam ser inativados pelo calor. Sendo assim, o torramento
€ 0 cozimento ndo trazem nenhum prejuizo ao valor nutritivo
da soja, ndo prejudicam a qualidade das proteinas e nem
dos outros nutrientes.

2.5.1 RETORNE 0S GRAOS PARA A PANELA

7 T

2.5.2 COLOQUE
AGUA NA
PANELA

Aagua utilizada
para o consumo dire-
to ou no preparo dos
alimentos deve ser
sempre potavel, apre-
sentando-se limpida,
transparente, insipida
(sem gosto) einodora
(sem cheiro).
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Bt %ﬂ\\ 2.5.3 LEVEA

‘ ! - PANELA
PARA O
FOGAO

2.5.5 COZINHE 0S GRAOS
O tempo minimo de cozimento é de 25 a 40 minutos.

Precaucdo: Ao cozinhar a soja, ndo se deve utilizar
panela de pressdo, pois grande parte da casca
se solta, entupindo a valvula, o que pode
provocar graves acidentes.

FABRICAGAOQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.5.6 DESLIGUE
0 FOGO

2.6 ESCORRA 0S GRAOS DE SOJA C0zIDOS

A agua fervente dos graos cozidos deve ser escorrida
para facilitar o manuseio e preparo dos graos na fase de
trituracao.

2.6.1 LEVEA
PANELA
PARA A
PIA

2.6.2 ESCORRA
A AGUA
FERVENTE

Precaucdo:
Ao lidar
com agua
quente, 0
manipulador
deve ter muito
cuidado para
ndo se
queimar.
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2.6.3 LAVE A SOJA COM AGUA FRIA

Apods 0 aquecimento, os grdos devem ser resfriados
rapidamente em agua corrente e fria, para que sofram o
choque térmico e eliminem o sabor desagradavel.

a) Abra b) Lave
a torneira 0S graos

c) Feche a
torneira

d) Deixe a agua
escorrer

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA ﬁ



2.6.4 COLOQUE A
SOJA EM UMA
BANDEJA

2.6.5 TRANSPORTE
0S GRAOS DE
SOJA ATE A
BANCADA DE
PREPARO

2.7 TRITURE 0S GRAOS C0zIDOS

Os graos cozidos devem ser triturados a fim de se extrair
o leite de soja.

2.7.1 PEGUE 0
LIQUIDIFICADOR

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.7.2 COLOQUE 0S
GRAOS DE SOJA
EM UM COPO

2.7.3 DESPEJE O
COPO NO
LIQUIDIFICADOR

| 2.7.4 ENCHA DOIS
COPOS COM
AGUA

2.1.5 COLOQUE NO
LIQUIDIFICADOR
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2.7.6 TAMPE 0
LIQUIDIFICADOR >

2.7.7 ENCAIXE 0
COPO DO
LIQUIDIFICADOR

2.7.8 BATA 08
GRAOS
c0zIDOS POR
TRES MINUTOS

2.8 ESCORRA O LEITE DE SOJA

O leite de soja deve ser separado do residuo por meio
da passagem dos graos cozidos e triturados através de uma
malhafina.

2.8.1 ABRA O
PANO DE
COAR

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.8.2 COLOQUE
0 PANO
SOBRE 0
RECIPIENTE

2.8.3 DESPEJE O
Liquipo
SOBRE 0
PANO

2.8.5 ESPREMA
ATE SAIR
TODO 0
Liquipo

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA ﬁ



2.8.6 SEPARE 0 RESIDUO RETIDO NO PANO

Lk
T

2.8.7 REPITA AS OPERAGOES COM O RESTANTE
DOS GRAOS
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2.9 ARMAZENE O RESiDUO DE SOJA

O residuo é o que sobra na preparacao do leite. Pode
ser usado para fazer croquetes, pate, puré, sopas, bolinhos,
pdes, tutu de feijdo etc.

O valor princi-
pal do residuo é a fi-
bra, mas também é
constituido de 17%de
proteina.

Oresiduo pode
ser embalado em se-
guida para ser conge-
lado ou pode ser seco
e depois embalado.

2.9.1 IDENTIFIQUE A
EMBALAGEM

2.9.2 COLOQUE 0
RESIDUO
DENTRO DA
EMBALAGEM

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.9.3 FECHE A
EMBALAGEM

2.9.4 ARMAZENE 0 RESIDUO FRESCO

O residuo
pode ficar armaze-
nado no congela-
dor por trés meses.
Fora, ele deve ser
consumidoimedia-

famente. 4
S 0

Atencdo: Para guardar o residuo na forma seca, coloca-
se uma fina camada do residuo em uma assadeira que
¢ levada ao forno quente, mexendo-se de vez em
quando até se obter uma colora¢do amarelo-palha.
Depois de frio, o residuo deve ser colocado em
recipiente seco e fechado.

2.10 FERVA O LEITE DE S0JA

Antes do envase, o leite de soja deve ser fervido
rapidamente para garantir a qualidade sanitaria e nutricional
do produto.

2.10.1 TRANSFIRA
0 LEITE DE
SOJA PARA
UMA
PANELA

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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9 2.10.2 LEVE A
“ PANELA
PARA 0
FOGAO

2.10.3ACENDA 0

K
\mgé y: FOGO

| CRO5sg

l

@g? 2.10.4 ACRESCENTE
b i SAL A GOSTO

* 2.10.5 MISTURE
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2.10.6 FERVA 0
LEITE DE
SOJA POR |
5 MINUTOS

Este tempo
é contado a partir
dafervura.

2.10.7 DESLIGUE
0 FOGO

2.10.8 ESPERE 0
LEITE DE
SO0JA
ESFRIAR

FABRICAGAQ DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.11 EMBALE O LEITE DE SOJA
Apds fervido e em temperatura ambiente, o leite de
soja deve ser embalado para melhor conservacdo e manuseio.
2.11.1REUNA 0
MATERIAL
- Caneta;
- Copograduado;
- Etiqueta;
- Sacos plasticos;
- Vidro.

2.11.2 PREENCHA AS
ETIQUETAS

2.11.3 EMBALE O LEITE DE SOJA PARA CONSUMO
IMEDIATO

O leite de soja, para consumo imediato, deve ser
acondicionado em vasilhas de facil manuseio e apenas
resfriado.

a) ldentifique o vidro
com a etiqueta
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b) Transfirao
leite de soja
para o copo
graduado

c) Abra o vidro

d) Despeje 0
leite de soja
dentro do
vidro

e) Feche o vidro

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA
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2.11.4 EMBALE 0 LEITE DE SOJA PARA CONSUMO
POSTERIOR

O leite de soja, para consumo posterior, pode ser
acondicionado em sacos plasticos limpos e deve ser
congelado.

a) ldentifique o
saco plastico
com a etiqueta

b) Transfira o leite

de soja parao
copo graduado
c) Abraaboca do d) Despeje o leite de soja

saco plastico dentro do saco plastico
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e) Amarre o0 saco plastico

2.12 ARMAZENE O LEITE DE SOJA PARA
CONSUMO IMEDIATO

O armazenamento do leite de soja, para consumo
imediato, requer os mesmos cuidados que o dos alimentos
protéicos. Sua durabilidade na geladeira ndo ultrapassa trés

dias.

2.12.1 ABRA A 2.12.2 COLOQUE O LEITE
PORTA DA DE SOJA DENTRO
GELADEIRA DA GELADEIRA
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2.13 ARMAZENE O LEITE DE SOJA PARA CONSUMO
POSTERIOR

O leite de soja pode ser congelado por até trés meses.
Ao descongelar, é necessario homogeneiza-lo em um
liquidificador, pois, quando descongelado, a gordura separa-
se dafase aquosa.

~ 2131ABRA A
PORTA DO
CONGELADOR

2.13.2 COLOQUE

| 0 LEITE

DE SOJA
DENTRO DO
CONGELADOR

2.13.3 FECHE A
PORTA DO
CONGELADOR

FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA



EN FABRIQUE A FARINHA DE SOJA

O kinakoé o grdo de soja torrado e moido, que nao
passou pelo choque térmico. E usado em pacocas, frutas,
leite, farofas, doces, bolos, paes etc.

Dependendo da finalidade do produto, adiciona-se sal

ou agticar a gosto.

3.1 REUNA 08
INGREDIENTES
- Grdos de soja.

Atengdo: Os graos de
soja secos ndo devem
ser armazenados por

mais de seis meses, pois sdo muito sensiveis ao ataque
de fungos, além de oxidarem, o que provoca o rango,
mesmo se armazenados em local seco e fresco.

3.2 REUNA 0 MATERIAL

- Colher; - Foésforo;
- Colher grande; - Liquidificador;
- Cubg; - Luva;
Forma; + Peneira;
Forno; - Vasilha plastica.
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3.3 FAGA A SELEGAO DOS GRAOS DE SOJA

Para a obtencdo de farinha de soja de qualidade, é
necessario selecionar, antes do preparo, os graos de soja
adequados para o consumo. Os graos quebradicos mofados
e de cor escura devem ser retirados.

3.3.1 VAATE A
BANCADA
DE PREPARO

3.3.2 DESPEJE A SOJA DENTRO DA CUBA
O recipiente mais largo facilita a escolha dos grdos.

a) Abra o vidro com b) Cologue os graos de soja
0S graos de soja dentro da cuba
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c) Feche o vidro
cOm 0S graos
de soja

3.3.3 FACA A SELEGAO DOS GRAOS DE SOJA

Na selecdo dos graos deve ser retirado qualquer tipo
de residuo da cultura, sujeira, insetos ou objetos provenientes
do campo e graos deteriorados.

a) Verifique se ha b) Retire as sujeiras
sujeiras e graos ruins e 0S graos ruins

c¢) Coloque as
sujeiras e 0S
graos ruins
em uma forma

Esta opera-
cao deve serrea-
lizada até que to-
dos os grdos se-
jam selecionados.
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3.4 TORRE 0S GRAOS DE SOJA

Os graos secos sao colocados em uma formae levados
ao forno quente para torrar. O forno deve ser mantido em
temperatura baixa por, aproximadamente, meia hora,
mexendo de vez em quando. O grdo estara no ponto quando
acasca comecar a se soltar.

Os graos podem, também, ser torrados em forno
microondas. Paraisso, torra-se ¥2 kg de cada vez, em um
pirex médio, na poténcia alta, por, aproximadamente, 9
minutos, mexendo de 2 em 2 minutos.

3.4.1 TRANSFIRA 0S GRAOS SELECIONADOS
PARA A FORMA

3.4.2 DESCARTE
AS LUVAS
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3.4.3 ACENDA 0 FORNO

Ao acender o forno, o operador deve ficar atento se a
abertura do gas esta devidamente fechada.

a) Abrao
registro de
gas

b) Acenda o
forno

3.4.4 ABRA A
PORTA DO
FORNO
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3.4.5 COLOQUE A FORMA COM 0S GRAOS DE SOJA
DENTRO DO FORNO

| b 3.4.6 FECHE A
] PORTA

3.4.7 MEXA 0S GRAOS

Os graos devem ser mexidos de vez em quando para
se uniformizar a secagem.

U= a) Abraaporta
9 do forno
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b) Puxe a
forma com
cuidado

d) Empurre a forma para o e) Feche a porta
fundo do forno do forno
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3.4.8 RETIRE 0S GRAOS DO FORNO

Apds estarem torrados, os graos devem ser retirados
do forno com o auxilio de uma luva térmica, para nao
provocar queimaduras no operador.

a) Abra a porta
do forno

\
o

\ a

FAlATO

&

b) Retire
aforma

%ﬁﬁ c) Feche a

Q- \\y porta do
B forno

d) Feche a
abertura do
gas
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e) Cologue os graos torrados sobre a bancada de preparo

3.5 TRITURE 0S GRAOS DE SOJA TORRADOS

Atrituracdo dos graos de soja é feita no liquidificador
e com os graos frios.

3.5.1 COLOQUE AS
LUVAS

3.5.2 DESPEJE 0S
GRAOS DE
SOJA
DENTRO DO
COPO
GRADUADO
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3.5.3 COLOQUE UM POUCO DE SOJA DENTRO DO
LIQUIDIFICADOR

3.5.4 TAMPE 0
LIQUIDIFICADOR

3.5.5 TRITURE 08
GRAOS

3.5.6 DESLIGUE O
LIQUIDIFICADOR
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3.6 PENEIRE A FARINHA

A peneiragem da farinha deve ser feitaem uma peneira
de malha fina.

3.6.1 ABRA 0
LIQUIDIFICADOR

3.6.2 DESPEJE A
FARINHA SOBRE
A PENEIRA
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3.6.4 RETORNE A FARINHA GROSSA PARA 0
LIQUIDIFICADOR

3.6.5 TRITURE UM
POUCO MAIS

3.6.6 PENEIRE
NOVAMENTE
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3.7 REPITA AS OP[ERA(}f)ES ATE TRITURAR
TODOS 0S GRAOS TORRADOS
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3.8 EMBALE A FARINHA

A farinha deve ser embalada para melhorar a
conservagao e 0 manuseio do produto.

3.8.1 REUNA 0
MATERIAL

+ Caneta;

- Colher;

- Copograduado;
- Etiqueta;

- Sacos plasticos.

3.8.2 PREENCHA A

ETIQUETA
3.8.3 PEGUE UM 3.8.4 ABRA A BOCA

SACO PLASTICO DO SACO

R
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n FABRICACAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA

3.8.5 COLOQUE
UM POUCO
DE FARINHA
DENTRO DO
COPO
GRADUADO

3.8.6 TRANSFIRA
A FARINHA
PARA 0
SACO
PLASTICO

3.8.7 DOBRE UM
PEDAGO DO
SACO
PLASTICO




3.8.8 COLE A ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO SOBRE 0
PLASTICO DOBRADO

3.9 ARMALZENE A FARINHA DE SOJA

A farinha de soja deve ser armazenada em um
recipiente seco e fechado.

O tempo de armazenamento pode variar de 15a 30
dias em local fresco e seco.

s
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