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Objetivou-se desenvolver doce de goiaba 
cremoso adicionado de 1 e 3 % de farinha 
de okara. Verificou-se teores expressivos de 
proteína, gordura e fibra na farinha. Para 
os doces, após a fabricação, a acidez e Aw 
não diferiram entre as amostras, já para pH, 
SST, proteína e gordura, a amostra contendo 
3 % de farinha obteve as maiores médias. 
Este aumento é desejável, visto que o okara 
apresenta, em sua constituição, uma alta 
concentração de aminoácidos essenciais, 
além de conter ácidos graxos poliinsaturados. 
Na análise sensorial e intenção de compra, 
obteve menores médias. No entanto, mesmo 
havendo diferença, todas as amostras se 
enquadraram entre “gostei ligeiramente” 
a “gostei extremamente”. Após 70 dias, o 
controle apresentou as maiores médias para 
pH e Aw. Quanto à cor, a amostra controle 
diferiu daquela adicionada de 3% para L*, 
a* e b*, e, após 70 dias, somente L* diferiu. 
Todas as amostras estavam de acordo com a 
legislação para bolores e leveduras. Assim, os 
produtos enriquecidos obtiveram alto valor 
nutricional e boa aceitação. Desta forma, este 
produto surge como uma nova alternativa 
para a indústria processadora de frutas com o 
reaproveitamento de subprodutos. 

Palavras-chave: Desenvolvimento de novos 
produtos. Doce de fruta. Resíduo de soja. 
Aceitabilidade.

IThis study aimed at developing fresh guava 
cream with addition of 1 and 3 % of okara 
flour. There was an expressive amount of protein, 
fat and fiber in the flour. After manufacturing 
the sweets, acidity and Aw did not differ. On the 
other hand, pH, TSS, protein, and fat, the sample 
containing 3% of flour presented the highest 
averages. This increase is desirable, since okara 
has a high concentration of essential amino acids, 
besides containing polyunsaturated fatty acids, 
and obtaining the lowest averages in the sensory 
evaluation for purchase intention. Despite the 
differences, all samples were classified from “liked 
it slightly” to “liked it very much”. After 70 days, 
control provided the highest means for pH and 
Aw. As for color, the control sample differed from 
that added 3% for L*, a* e b*, and after 70 days 
only L* differ. The samples were in accordance 
with the legislation for molds and yeasts. Thus, 
fortified products had a high nutritional value 
and good acceptance, which shows that the 
product comes as a new alternative for the fruit 
processing industry with the reutilization of 
byproducts.
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Introdução

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de goiaba (Psidium guajava 
L.) (AZZOLINE et al., 2005), apresentando um aumento de 45 % na produção no 
período de 2001 a 2006, totalizando 300.000 toneladas produzidas no ano de 2006 
(POMMER; MURAKAMI, 2009), valor semelhante ao obtido em 2009 com uma 
produção de 297.337 toneladas (IBRAF, 2013). Além disso, a goiaba constitui-se 
em um dos frutos de maior importância nas regiões subtropicais e tropicais, não só 
devido ao seu elevado valor nutritivo, mas também pela excelente aceitação in natura, 
pela sua grande aplicação industrial e por poder se desenvolver em condições adversas 
de clima (MENEZES et al., 2009). Além disso, com ela, faz-se um dos produtos 
industrializados de fruta mais consumidos pela classe média baixa e pela faixa de 
menor poder aquisitivo da sociedade (PEÇANHA et al., 2006).

Do ponto de vista nutricional, a goiaba é uma excelente fonte de vitaminas (B1, B2, 
B6, C), principalmente de vitamina C, minerais (cálcio, ferro, fósforo, potássio, zinco), 
fibras, carotenóides (licopeno e β-caroteno) e flavonóides (quercetina, kaempferol e 
myricetina). Alguns destes compostos são importantes agentes antioxidantes e a atuação 
conjunta destes compostos pode trazer inúmeros benefícios para a saúde humana 
(FRANKE et al., 2004; THAIPONG et al., 2006).

A elaboração de doces é uma das formas empregadas para a conservação de 
frutas, pois, além do calor, é adicionado açúcar, que promove o aumento de sua 
concentração, alterando a pressão osmótica e aumentando a vida útil do produto 
(TFOUNI; TOLEDO, 2002). Quanto à consistência, o doce cremoso deve 
apresentar uma pasta homogênea e de consistência mole, não devendo oferecer 
resistência nem possibilidade de corte, sendo que o teor de sólidos solúveis do 
produto final não deve ser inferior a 55 % (BRASIL, 1978). O doce de goiaba 
cremoso deve apresentar cor característica do produto, variando de vermelho 
amarelado a vermelho amarronzado, odor e sabor característicos lembrando a 
goiaba, aparência gelatinosa e cremosa, não permitindo corte (JACKIX, 1988; 
MORI, YOTSUANAGI; FERREIRA, 1998; Associação Brasileira das Indústrias 
de Alimentação [ABIA], 2001). 

As frutas, em geral, não são fontes de proteínas de alto valor biológico. Assim, 
o subproduto do extrato hidrossolúvel da soja, denominado okara ou resíduo de soja, 
que contém aproximadamente 27 % de proteínas (base seca) com boa qualidade 
nutricional, possui ótimo perfil de aminoácidos essenciais e alta digestibilidade in 
vitro, sendo considerado uma fonte vegetal de baixo custo e com bom potencial para 
consumo humano (BOWLES, 2005). Além disso, no processamento da soja, a etapa 
de imersão dos grãos na água, visando seu amaciamento com o tratamento térmico 
adequado, aumenta a digestibilidade de suas proteínas, bem como inativa os inibidores 
de proteases e outros fatores antinutricionais (BAYRAM et al., 2004). 
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O okara possui, ainda, alta porcentagem de fibras, e cerca de 21 % das isoflavonas 
contidas no grão integral estão presentes no okara, sugerindo, portanto, ser uma boa fonte de 
nutrientes de baixo custo para alimentação humana, o que o torna apto para a substituição 
de produtos de custos mais elevados (FUJITA; FIGUEROA, 2003; BEHRENS; DA 
SILVA, 2004). No entanto, é de extrema importância a avaliação da qualidade sensorial 
das amostras experimentais antes de sua comercialização. Desta forma, a determinação da 
aceitação de um produto é parte crucial no processo de desenvolvimento ou melhoramento 
de produtos (MINIM, 2010). Assim este trabalho objetivou desenvolver e caracterizar doce 
de goiaba cremoso adicionado de farinha de okara.

Material e métodos

Obtenção da farinha do resíduo de soja (okara)

Para obtenção do okara, os grãos de soja foram submetidos à etapa de 
descascamento em descascador de rolos e macerados em água por 2 horas à temperatura 
ambiente. Posteriormente, os grãos foram submetidos à trituração a quente separando o 
resíduo do extrato hidrossolúvel de soja. Em seguida o resíduo foi desidratado em estufa 
à 105 ºC por 9 horas e triturado para obtenção da farinha de okara.

Fabricação do doce de goiaba

O doce foi produzido na Unidade de Processamento de Frutas e Hortaliças do IF 
Sudeste MG, Campus Rio Pomba. As frutas selecionadas foram imersas em água clorada 
(100 mg.L-1 por 10 minutos), despolpadas em despolpadeira (Tecnint), sendo a polpa 
triturada transferida para o concentrador a vácuo (Buller, Tecnint). Em seguida, foram 
adicionados, em relação ao volume de polpa, 45 % de açúcar e a farinha de soja (okara) 
nas concentrações de 1 % e 3 %. O tratamento controle consistiu do doce sem adição de 
okara. A mistura foi concentrada até 62 ºBrix, e, logo após, o doce foi transferido, ainda 
quente, para embalagens de polietileno de alta densidade, sendo resfriado à temperatura 
ambiente e armazenado a 10ºC.

Análises físico-químicas da farinha de soja (okara)

As análises de proteína bruta, extrato etéreo e fibra bruta foram realizadas de 
acordo com o estabelecido pelo manual do Instituto Adolf Lutz (2008).
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Análises físico-químicas dos doces

As análises de pH, acidez total titulável (% ácido cítrico), sólidos solúveis totais 
(ºBrix), proteína, gordura e atividade de água foram realizadas de acordo com as normas 
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as análises foram feitas em duas repetições em 
triplicata nos tempos 0 (zero) e, após 70 dias de armazenamento, a 10 ºC, com exceção 
de proteína e gordura, que foram determinadas somente após a fabricação.

Determinação de cor

Após o processamento, a cor superficial dos doces, dos tratamentos controle 
e acrescido de 1 e 3 % de okara, armazenados a 10 °C, foi avaliada utilizando-se o 
equipamento MiniScan EZ System (HunterLab, Reston, VA), por meio da leitura direta 
de reflectância das coordenadas L*, a*, b* empregando a escala CIELAB L*, por ser 
adotada como padrão pela Comissão Internacional de Iluminação. Para cada amostra, 
foram realizadas três leituras em diferentes pontos dos produtos, a fim de se obter o 
resultado médio nos tempos 0 (zero) e, após 70 dias de armazenamento, a 10 °C.

Contagem de bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras por grama de doce cremoso de goiaba 
acrescido de farinha de okara foi determinada de acordo com a Instrução Normativa 
n° 62 (BRASIL, 2003). As amostras dos tratamentos controle e adicionado de okara 1 
e 3 % foram analisadas nos tempos 0 (zero) e, após 70 dias de armazenamento, a 10 
°C, uma vez que a avaliação destes micro-organismos são requisitos microbiológicos 
preconizados pela RDC n° 12 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, ANVISA, 
do Ministério da Saúde (BRASIL, 2001).

Análise sensorial dos doces

A avaliação da aceitabilidade sensorial das diferentes amostras de doce cremoso 
de goiaba foi realizada nas dependências do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba, com 
100 julgadores não treinados, utilizando escala hedônica de nove pontos (Figura 1) 
para os atributos cor, aroma, textura, sabor e impressão global, além da intenção de 
compra, usando a escala estruturada de 5 pontos, na qual 5 representa a nota máxima, 
“certamente compraria”, e 1 a nota mínima, “certamente não compraria” (Figura 2). 
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Figura 1. Escala hedônica de 1 a 9 pontos utilizada na análise sensorial

Figura 2 - Escala de 1 a 5 pontos utilizada na análise de intenção de compra dos 
consumidores

Análise estatística

Os dados obtidos das análises físico-químicas, de determinação de cor, da análise 
sensorial e intenção de compra foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA) e ao 
teste de Tukey (p<0,05), utilizando-se o programa SISVAR, 2007.

Resultados e discussão

Características físico-químicas da farinha de soja (okara)

Verificou-se que a farinha de okara, utilizada na elaboração dos produtos, 
apresentou expressivos teores de proteína bruta, extrato etéreo e fibra bruta, da ordem 
de 26,19 %; 11,35 %; 13,13 %, respectivamente. De acordo com Cavalheiro et al. 
(2001), a farinha de resíduo de soja contém, em base seca, 30,3 % de carboidratos, 28,0 
% de proteína, 12,2 % de lipídeos, 16,1 % de fibras e 3,4 % de cinzas; valores estes 
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semelhantes ao determinado neste estudo. Hasler (1998) afirma que o okara é rico em 
proteínas de alto valor biológico, possui ótimo perfil de aminoácidos essenciais (lisina, 
triptofano e isoleucina) e alta digestibilidade in vitro. Com isso pode-se observar que a 
utilização do okara na formulação de alimentos se torna nutricionalmente viável.

Características físico-químicas dos doces elaborados

Os resultados das análises físico-químicas de acidez total titulável, pH, sólidos 
solúveis totais, proteína, gordura e atividade de água do doce de goiaba cremoso, 
acrescido de farinha de okara, estão representados na Tabela 1.

Tabela 1 - Valores médios das análises físico-químicas de amostras de doce de goiaba 
cremoso acrescido de farinha de okara

Em relação à acidez titulável (Tabela 1), observou-se que não houve diferença entre 
as amostras (p>0,05) no tempo zero, como também após 70 dias de armazenamento, 
a 10 ºC. Desta forma, verificou-se que a adição da farinha de okara não influenciou na 
acidez dos produtos. Já para pH, verificou-se, no tempo zero, que o doce acrescido de 3 
% de farinha de okara obteve a maior média (p<0,05), sendo que as outras amostras não 
apresentaram diferença entre si (p>0.05). Após 70 dias de armazenamento, foi verificado 
o contrário, sendo o doce controle o que obteve maior média, em relação ao doce 
adicionado de 3 % de farinha de okara para este parâmetro (p<0,05). O Regulamento 
Técnico da Resolução de Diretoria Colegiada RDC nº. 272, de 22 de Setembro de 
2005, da ANVISA, fixa os padrões e as características mínimas de qualidade a que 
devem obedecer estes produtos. Dentre os requisitos apresentados, destaca-se o pH, que 
deve estar abaixo de 4,5 (BRASIL, 2005). Portanto, os produtos estavam de acordo com 
a legislação vigente (Tabela 1). 

Para sólidos solúveis totais, verificou-se que o doce sem adição da farinha de okara 
não apresentou diferença em relação ao doce adicionado de 1 % (p>0,05), no entanto 
apresentou uma média inferior em relação ao doce acrescido de 3 % de farinha de okara 
(p<0,05) (Tabela 1) no tempo zero e após 70 dias de armazenamento. Assim, pode-se 
dizer que a adição de 3 % da farinha de okara aumentou o teor de sólidos solúveis totais 
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no produto. De acordo com Resolução Normativa nº 9 de 11 de Dezembro de 1978, 
quanto à consistência, o doce pode ser classificado como cremoso, quando a pasta for 
homogênea, e de consistência mole, não devendo oferecer resistência nem possibilidade 
de corte, ou em massa, quando a pasta for homogênea e de consistência que possibilite 
o corte. A resolução ressalta, ainda, que, nos doces cremosos, o teor de sólidos solúveis 
do produto final não deve ser inferior a 55 %. Portanto todas as amostras elaboradas 
encontraram-se dentro do padrão estabelecido pela legislação brasileira (BRASIL, 1978).  

Constatou-se, em relação ao teor de proteínas, que a amostra acrescida de 3 % 
de farinha de okara obteve a maior média (p<0,05), seguida pelo doce acrescido de 1 % 
de farinha de okara (p<0,05), e, por fim, a amostra controle, a qual obteve menor média 
(p<0,05) (Tabela 1). Esta variação do teor de proteínas pode ser explicada pelas diferentes 
concentrações de okara utilizadas na elaboração do doce de goiaba, pois como o okara é rico 
em proteínas, consequentemente, quanto maior a sua adição, maior será o teor proteico. 
A suplementação de produtos alimentícios com oka ra foi relatada por Waliszewski et al. 
(2002). Os autores realizaram uma avaliação química e sensorial de okara, incluindo um 
perfil da composição em aminoácidos, incorporando 5, 10, 15, 20 e 25 % deste subproduto 
em Tortillas. Além de alcançar efeitos satisfatórios quanto a sua aceitação, o enriquecimento 
das Tortillas resultou num importante aumento na concentração proteica, principalmente 
de aminoácidos, como lisina, triptofano, treonina e isoleucina.

Quanto ao teor de gordura avaliado, observou-se que o doce acrescido de 3 % 
de farinha de okara foi o que obteve o maior teor lipídico (p<0,05), seguido pelos doces 
acrescido de 1 % de farinha de okara (p<0,05), e o sem adição de farinha (p<0,05) 
(Tabela 1). Esta variação do teor graxo é devido às diferentes quantidades de okara 
utilizadas na elaboração do doce de goiaba. Como o okara possui alto teor lipídico, 
quanto maior a adição deste ingrediente, maior foi o teor graxo. Este aumento é desejável, 
visto que o okara apresenta, em sua constituição, ácidos graxos poliinsaturados, que são 
considerados essenciais à saúde humana. 

Verificou-se, para atividade de água, que não houve diferença (p>0,05) entre 
amostras de doce de goiaba logo após o processamento (tempo zero) (Tabela 1); no 
entanto, após 70 dias de armazenamento, verificou-se que o doce adicionado de 3 % 
de farinha de okara apresentou menor média em relação ao doce controle (Tabela 1). 

 

Características de cor dos doces elaborados

Verificou-se que o doce de goiaba cremoso sem adição de farinha de okara 
apresentou uma luminosidade (L*) de 31,61, tonalidade (a*) de 30,66 e uma saturação 
(b*) de 20,83 (Tabela 2). De acordo com Padula e Rodriguez-Amaya (1987), no caso 
da goiaba, que tem como cor predominante o vermelho em razão da grande quantidade 
de licopeno presente nessa fruta, o valor a* é muito mais representativo de cor que o b*. 



32     VÉRTICES, Campos dos Goytacazes/ RJ, v.15, n. 2, p. 25-37, maio/ago. 2013

Bruno Ricardo de Castro Leite Júnior, et al.

32     

Freire et al. (2009) encontraram valores inferiores aos encontrados nesse estudo para as 
coordenadas L*, a * e b* em doce de goiaba cremoso. Shi et al. (2008) explicam que esse 
fato é resultante do efeito da concentração e cocção sobre o licopeno, principal pigmento 
carotenóide presente na goiaba vermelha, supostamente degradado, e da intensidade 
dos mecanismos de escurecimento não enzimático, principalmente a caramelização.

Verificou-se que a adição de 1 % de farinha de okara ao doce de goiaba cremoso 
não apresentou diferença para as coordenadas L*, a* e b* em relação à amostra controle, 
tanto após o processamento, como após 70 dias de armazenamento (p>0,05). No 
entanto, a adição de 3 % de okara promoveu diferenças em todas as coordenadas 
(p<0,05) logo após a fabricação, sendo que, após 70 dias de armazenamento, somente 
a coordenada L* diferiu (Tabela 2). 

A coordenada L* indica a luminosidade da cor e varia de zero a 100. Portanto, quanto 
mais próximo de zero, mais escuro, e quanto mais próximo de 100, mais claro é o produto. 
As amostras de doce de goiaba apresentaram colorações mais escuras, e, à medida que se 
aumentou a concentração de farinha de okara, as médias de cor L* também aumentaram. 
Isso ocorreu provavelmente devido à farinha de okara apresentar coloração branca que, 
quando adicionada ao doce, promoveu um aumento na luminosidade do produto.

A coordenada a* está relacionada à tonalidade ou o tipo de cor e varia de -60 
(verde) a 60 (vermelho). As amostras de doce de goiaba avaliadas estavam mais próximas 
do vermelho, o que era de se esperar devido à cor da polpa da fruta. No entanto, 
com o aumento da concentração de farinha de okara no doce, as médias de cor a* 
diminuíram, provavelmente devido à ausência de pigmentos vermelhos na farinha de 
okara incorporado à pasta do doce. Já a coordenada b* representa a saturação ou pureza 
da cor e varia do azul (-60) ao amarelo (60). Constatou-se que as amostras de doce de 
goiaba cremoso em estudo tenderam mais ao amarelo, e, à medida que se aumentou a 
concentração de farinha de okara, essas médias diminuíram.

Tabela 2 - Comparação entre as médias dos tratamentos para as características de cor 
do doce de goiaba cremoso
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Contagem de bolores e leveduras

A capacidade do açúcar em reduzir a atividade de água e aumentar a pressão 
osmótica o torna importante no controle da atividade microbiana. Além disso, 
o tratamento térmico promove a desidratação parcial do produto, além de causar a 
morte de micro-organismos deterioradores e patogênicos, o que aumenta a vida de 
prateleira dos doces (ARAÚJO, 2001). O grande entrave são as ações posteriores; desta 
forma, pode ocorrer contaminação pós-processamento, o que tornaria estes produtos 
impróprios para o consumo humano, uma vez que fungos, filamentos e leveduras 
podem crescer em valores de atividade de água abaixo de 0,800. 

O resultado das análises de bolores e leveduras (Tabela 3) mostra que os produtos 
apresentaram baixas contagens logo após o processamento (tempo 0 h) e após 70 dias 
de armazenamento a 10 °C, estando de acordo com os padrões da legislação vigente 
que estabelece um limite máximo de 1,0 x 104 UFC.mL-1 ou 4,0 log (UFC.mL-1) 
(BRASIL, 2001). 

Tabela 3 -  Valores médios da contagem de bolores e leveduras em amostras de doce 
de goiaba acrescido de farinha de okara

Almeida et al. (2009), analisando doces de goiaba com diferentes formulações, 
também verificaram que todas as amostras estavam de acordo com a legislação, porém 
tais autores destacaram a eficiência do ácido sórbico adicionado na formulação, o que 
não foi utilizado neste estudo.

É importante ressaltar que os doces de goiaba acrescidos de farinha de okara foram 
elaborados a partir das Boas Práticas de Fabricação, para obtenção de alimentos seguros 
para o consumo humano. Além disso, não houve adição de nenhum tipo de conservante 
químico, por isso a utilização de baixas temperaturas para aumentar a vida de prateleira 
dos produtos elaborados.

Características sensoriais dos doces elaborados

Verificou-se, para os atributos cor, aroma, textura, sabor e impressão global, 
que as amostras controle (sem adição de okara) e adicionadas de 1 % de okara não 
diferiram entre si (p>0,05), no entanto apresentaram médias superiores em relação ao 
doce adicionado de 3 % da farinha de okara (p<0,05) (Tabela 4).
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Com relação à intenção de compra, observou-se que as amostras controle e 
adicionados de 1 % de okara não apresentaram diferença entre si (p>0,05), porém 
apresentaram médias superiores em relação ao doce adicionado de 3 % de okara 
(p<0,05) (Tabela 5).

Tabela 4 - Análise sensorial de doce de goiaba cremoso acrescido de diferentes 
concentrações de farinha de okara

Tabela 5. Intenção de compra dos consumidores em relação ao doce de goiaba cremoso 
acrescido de diferentes concentrações de farinha okara

Mesmo havendo diferença (p<0,05) entre as amostras para os atributos avaliados, 
todas se enquadraram entre “gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”. Constatou-se 
que nenhuma das amostras foi rejeitada pelos julgadores, sendo, portanto, um produto 
agradável e de elevado potencial de mercado (MINIM, 2010). 

Genta et al. (2002) publicaram um estudo sobre a produção e aceitação de doce 
de soja, elaborado a partir do subproduto okara. Na formulação A, foram usados 18,3 
% de okara e 27,4 % de amendoim, na B, 27,4 % e 18,3 %, respectivamente; e na 
formulação C, 36,6 % e 9,1 %. Os autores determinaram a aceitação e a preferência 
entre as amostras e concluíram que as que continham concentrações menores de okara 
apresentaram maior grau de aceitação.

Lorosa et al. (2006), avaliando os aspectos sensoriais de biscoito doce contendo 
farinha de okara, verificaram que, para a impressão global, os biscoitos elaborados com 
10 %, 20 % e 40 % de farinha de okara assemelharam-se ao comercial, sendo estes os 
mais aceitos; no entanto a utilização da maior concentração de farinha de okara (50 %) 
interferiu desfavoravelmente na aceitação do produto.
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Conclusão

As amostras estavam de acordo com os padrões estabelecidos pela legislação 
brasileira. Quanto ao teor de proteínas, lipídios e sólidos solúveis totais verificou-se um 
aumento nas amostras adicionadas de farinha de okara. Além disso, de acordo com as 
médias dos atributos sensoriais avaliados, os doces podem ser considerados produtos 
atrativos para os consumidores, além de serem produtos inovadores que podem ser 
consumidos por um público significativo no Brasil. Assim, a incorporação de farinha de 
okara a doces de frutas é uma alternativa interessante para a indústria de processamento, 
uma vez que sua fabricação não requer adaptações na estrutura industrial, contribuindo 
para o aproveitamento de resíduos.
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