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INTRODUCCION

« El aprovechamiento de los alimentos es objeto de constante debate;
« De la misma manera que hoy en dia la gente busca alimentos saludables;

« Uno de estos alimentos es el okara, que puede utilizarse en pasteles,
galletas y otros productos de confiteria y panaderia.




OKARA

« Obtenido a travées de la extraccion acuosa de la soja,
constituyendo el sdlido resultante un coproducto;

« Alto contenido nutricional gracias a la fibra alimentaria y
las proteinas;

« El okara seco contiene un 28,4% de proteinas, un 43,6%
de fibra alimentaria soluble y un 14,6% de fibra insoluble;

« Como coproducto de la soja, no contiene gluten y puede FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023
ser consumido por los celiacos.




ALGARROBA

. La algarroba se considera una alternativa al cacao & B o244

por su sabor ligeramente dulce y su color similar;
« Destaca por sus bajos niveles de azucar y grasa,

« No contiene cafeina, lactosa ni gluten.
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FUENTE: TUA SAUDE, 2023



OBJETIVOS

« Para que este coproducto fuera sano y se aprovechara mejor, se elaboro un
brownie de okara con algarroba;

« Se realizd un test de formulacion del brownie, analisis fisicoquimicos vy
microbiologicos y un test de aceptacion sensorial.




METODOLOGIA o

OBTENCION DE OKARA

EXTRACTO SOJA OKARA HUMEDO

FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023 FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023




FORMULACION DEL BROWNIE

« Para aprovechar este coproducto, se prepard un brownie de okara con algarroba.

INGREDIENTES CANTIDAD

Okara 120g
Azucar - 168g
Algarroba | 80g
Oleo 140ml

Huevos 3 unidad

FUENTE: ADAPTADO DE FREIRE (2017)



RESULTADOS

BROWNIE DE OKARA Y ALGARROBA

FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023



ANALISIS FISICOQUIMICOS

Brownie de okara com algarroba

Humedad 17.3%
Cenizas 17%
Lipidos 29 30%

Proteinas 18,09%

Carbohidratos 34,03%

FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023




ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Salmonellal25g--~ -Ausencia —~ + -Ausencia ‘-
Escherichia. Colilg AuséNcia 192

o L Ausencia 5x10?
Bolores e leveduras/g <10 10

FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023



ANALISIS SENSORIAL

-« En la prueba de aceptacion se utilizé una escala

hedénica hibrida de 10 puntos, en que los 4
8,00

participantes valoraron de 0 a 10 la aceptabilidad 00
general, el aspecto, la textura y el sabor; 6,00
5,00

. Participaron 58 personas, 53,45% hombres y 46,55% :z
mujeres; 2,00
1,00

grafico muestra las medias dadas a cada B re— Tem—

oria por los participantes.
FUENTE: OBRA AUTORAL, 2023




CONCLUSION

- Considerando la composicion proximal, la aceptacion sensorial y la ausencia de

efectos nocivos para la salud, el desarrollo del brownie de okara con algarroba revela
propiedades prometedoras, desde el punto de vista nutricional como tecnoldgico;

« Responde al reto de la industria alimentaria de desarrollar productos que sean a la vez
sanos e Iindulgentes, ya que es posible consumir un producto saludable que
proporcione placer, comodidad e incluso felicidad.




Gracias por su atencion

Saludos.desde. Brasil
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