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RESUMO

Transformando um subproduto em uma solu¢do nutritiva. Este projeto teve como objetivo
desenvolver uma farinha a base de casca de soja fortificada com fibra alimentar e proteina,
atendendo a crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis. Também foi avaliada
a viabilidade de desenvolver produtos alimenticios com farinha de casca de soja, analisando
sua composi¢ao nutricional, técnicas de processamento e aceitabilidade sensorial. Realizou-se
um estudo quantitativo experimental com andlise sensorial. A casca de soja fornecida pela
empresa CISBRA foi torrada e processada para obter a farinha. Foram desenvolvidas receitas
de paes com diferentes porcentagens de farinha de casca de soja nas proporc¢des de 12,5%,
25% e 50%. Na analise sensorial os produtos foram avaliados quanto ao gosto, textura e
aparéncia. A andlise sensorial, realizada com 42 individuos, mostrou maior satisfacao
(57,14% de aprovacdo) com paes contendo 12,5% de farinha de soja. As médias de satisfagcdo
e inten¢cdo de compra foram mais altas para essa formulacdo. Pdes com 25% de farinha
também foram bem aceitos (38,09% de aprovagdo) enquanto paes com 50% de farinha
apresentaram menor aceitagdo (4,76% de aprovagdo). A incorporagdo de farinha de casca de
soja em paes ¢ viavel e promissora, especialmente com uma adi¢do moderada de 12,5%, que
oferece um equilibrio entre valor nutricional e aceitacdo sensorial. Estes resultados indicam
um potencial de mercado significativo para produtos alimenticios fortificados com casca de

soja, incentivando a inovagao e sustentabilidade na industria de alimentos.



