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RESUMO: Embora a producdo de tofu ndo seja uma tecnologia Nova, produzir tofu com excelente
gualidade tecnoldgica e sensorial continua sendo um desafio. Para os fabricantes de tofu, o rendimento é
importante do ponto de vista econdmico, assim como a qualidade do produto, na qual a textura tem papel
preponderante. O objetivo deste trabalho foi avaliar os coagulantes de acido latico e vinagre em extrato
hidrossollvel de soja para a produgdo de tofu. As andlises realizadas (teor de umidade, lipideos, cinzas e

rendimento) ndo revelaram diferengas entre os coagulantes estudados para a producgéo de tofu.
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INTRODUCAO

Dos produtos derivados da soja, o tofu é
um dos mais conhecidos e, na Asia, em torno de
90% das proteinas da soja sdo consumidas na
forma deste alimento (KIM et al., 2007). O tofu é
0 produto obtido do extrato de soja com adic¢éo de
sais ou &cidos para precipitagdo das proteinas,
produzindo gel resultante da formacdo de uma
rede proteica, com textura lisa, macia e elastica
(WANG, 1984). A precipitagdo das proteinas
pode acontecer pela aplicagio de varios
coagulantes como o glucona-D-lactona, o &cido
latico, vinagre, entre outros.

Sabendo que as cultivares de soja tém
diferente potencial para produzir tofu e outros
derivados, ha interesse de se identificar e
direcionar as cultivares mais adequadas para cada
uso especifico, tanto para a comercializagdo
interna como exportacdo (EVANS;
TSUKAMOTO; NIELSEN, 1997).

O objetivo deste trabalho foi testar dois
coagulantes, &acido latico e vinagre, para a
producédo de tofu.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no
Laboratério de Cereais e Panificacdo do Instituto
Federal Goiano, Campus Rio Verde — Goias.

Os tofus foram processados conforme
descrito por CIABOTTI et al. (2009) utilizando
como coagulantes acido latico (1,8 ml.I™* de 4cido
latico 85% por15 min) e vinagre (30 ml.I™).

As principais etapas do processo
realizadas foram: maceragdo de 100 g de gréos em
1000 mL de &gua a temperatura ambiente por
16h; drenagem; trituragdo com 1L de &gua,
aquecido a 98°C/5min; adi¢do do coagulante
(&cido latico ou vinagre); corte e dessora seguido
de prensagem por 1h e 30min; e resfriamento a
5°Cl4h.

O rendimento foi calculado pelo peso do
produto fresco (g) obtido com 500 ml de extrato
de soja (FURTADO, 1999).

Os tofus produzidos foram submetidos as
analises guimicas de umidade, lipideos e cinzas
de acordo com métodos oficiais da AOAC (2007)
com trés repeticdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos
para umidade, cinzas, lipideos e o rendimento dos
tofus obtidos a partir de extrato hidrossoltvel de
soja coagulado com &cido latico e vinagre.

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas realizadas
com o tofu obtidos da coagulacdo de extrato
hidrossolivel de soja com &cido latico e
vinagre

Acido latico  Vinagre

Umidade (%) 2823+ 450 29,74+ 1,01
Lipideos (%) 767+189  7,32+0,65
Cinzas (%) 246+079  245+106

Rendimento (%) 31,02 +0,26 28,88 + 0,98
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Na concentragdo estudada, nao foi
possivel encontrar diferencas entre os coagulantes
para as analises de umidade, lipideos, cinzas e o
rendimento dos tofus. Os teores de umidade
encontrados para os tofus foi mais baixo do que o
que havia sido encontrado por CIABOTTI et al.
(2009). Comparando os resultados obtidos neste
trabalho, com aqueles encontrados por
CIABOTTI et al. (2006), os teores de umidade
dos tofus estudados foi maior, enquanto o teor de
lipideos foi menor e o teor de cinzas foi
aproximado.

A Figura 1 mostra os tofus produzidos
com os coagulantes &cido latico e vinagre.
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Figura 1 — Tofu obtido pela coagulagdo com
vinagre (A) e com &cido latico (B).

CONCLUSAO

As andlises realizadas neste trabalho néo
revelaram qual o melhor coagulante por que néo
foram encontradas diferencas entre os tofus
produzidos a partir de acido latico e vinagre.
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