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Caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais de doce de manga cremoso acrescido
de farinha de okara

Bruno Ricardo de Castro Leite Junior', Patricia Martins de Oliveira’, Renan Luis Emidio de
Castro’, Eliane Mauricio Furtado Martins®, Joaquim Mario Neiva Lamas’

Este trabalho objetivou elaborar e caracterizar doce de manga cremoso acrescido de farinha de okara. Foram
elaboradas trés formulacSes: controle (sem adicdo de farinha), contendo 1% e 3% de farinha de okara. Foram
realizadas analises de proteina bruta, extrato etéreo e fibra bruta, na farinha de okara, e pH, acidez, Solidos
Soltveis Totais (SST), proteina, gordura, Atividade de Agua (Aw), cor, contagem de bolores e leveduras e andlise
sensorial, nas formulacdes de doces. Para os doces elaborados a acidez, Aw e cor (L*, a* ¢ b*) nio diferiram
entre as amostras. A amostra contendo 3% de farinha obteve os maiores valores de pH, SST, proteina e gordura
apos a fabricacdo e apds 70 dias de armazenamento. Todas as amostras estavam de acordo com a legislacdo
brasileira para bolores e leveduras. Na analise sensorial, o atributo cor nio diferiu entre as amostras controle e as
contendo 1% e 3% de farinha. Para aroma, textura, sabor, impressao global e intencdo de compra as amostras
controle e adicionada de 1% ndo diferiram entre si, e apresentaram médias superiores a amostra contendo 3% de
okara. Os produtos elaborados obtiveram alto valor nutricional e boa aceitagio.

Palavras-chave: aceitabilidade, doce em pasta, novos produtos, residuo de soja.

Physical, chemical and sensory properties of sweet creamy mango containing
okara’s flour

This study aimed to develop and characterize sweet mango cream plus okara flour. Three formulations were
prepared: control (no addition of flour), containing 1% and 3% flour okara. Analyses were performed using
crude protein, ether extract and crude fiber in okara flour, and pH, acidity, Soluble Solids (TSS), protein, fat,
Water Activity (Aw), color, mold count and yeast and sensory analysis, the formulations of candy. The okara
flour had a protein content of 26.19%, fat content of 11.35% and 13.13% fiber. For sweets elaborate, acidity, Aw
and objective color (I *, a * and b *) did not differ between samples. The sample containing 3% flour obtained
the highest values of pH, TSS, protein and fat after manufacture and after 70 days of storage. All samples were in
accordance with Brazilian law for molds and yeasts. In sensory analysis, the color attribute did not differ between
control and samples containing 1% and 3% okara flour. For flavor, texture, taste, overall impression and
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purchase intent was observed that the control samples and increased by 1% did not differ, and had means higher
than the sample containing 3% of okara. The elaborated products had a high nutritional value and good

acceptance.

Key-words: acceptability, sweet in paste, new products, soybean residue.

INTRODUGCAO

A manga (Mangifera indica 1.) destaca-se entre
as frutas tropicais de maior expressao econoémica nos
mercados brasileiro e internacional 12, A India ¢ o
maior produtor mundial com 40,37% do total, quase
quatro vezes maior que a China (11,22%), que é a
segunda colocada. O Brasil ocupa a sétima posicao,
com uma producio de 1,5 milhGes de toneladas (4,62%
do total) Bl. No entanto, é importante destacar que a
produtividade brasileira é bem supetior aos demais
grandes produtores sendo de 17% contra 6% da India e
8% da China Bl. Além disso, a manga apresenta grande
quantidade de polpa, atoma e cor muito agradaveis,
possui aparéncia exética constituindo rica fonte de
carotenoides e carboidratos 14, F uma fruta climatérica
que apresenta respiracdo celular intensa apds ser
colhida e, com isso, sua detetioracdo é mais rapida, o
que dificulta a comercializacdo de toda a safra da fruta
in natura, sendo a industrializacido uma alternativa para o
excedente de producio, além de possibilitar o consumo
da fruta na entressaftra .

Os doces em pasta sio resultantes do
processamento adequado das partes comestiveis dos
vegetais, adicionados de agucares, agua, podendo ou
ndo ser adicionados de pectina (0,5 a 1,5% em relagio a
polpa), ajustador de pH (acido citrico), além de outros
ingredientes e aditivos permitidos pela legislagdo
brasileira até alcancar a consisténcia adequada,
assegurando  estabilidade ao produto. Apds o
processamento, os doces devem ser devidamente
embalados e armazenados a temperatura ambiente [0,

Do ponto de vista microbioldgico, os doces
artesanais, conforme a embalagem e condi¢des de
processamento e armazenamento, tém uma vida util
que pode variar de 6 meses a 1 ano 1%, a qual pode ser
prolongada pela adi¢io de 4cido sérbico e seus sais, que
tém boa atuacio na faixa de pH de 4,0 a 6,0 1", Assim,
a elaboracdo de doces, em geral, é uma das formas
empregadas para a conservagao de frutas, pois além do
tratamento térmico, ¢ adicionado aglcar que promove

o aumento de sua concentracdo, alterando a pressio
osmética, reduzindo a atividade de 4gua e
consequentemente aumentando a vida til do produto.

As frutas, de forma geral, sdo pobres em
proteinas de alto valor biol6gico. A soja, por sua vez,
possui grande quantidade de aminodcidos essenciais
como lisina, triptofano e isoleucina 2. O residuo de
okara é um subproduto do processamento do extrato
aquoso de soja e do tofu e contém aproximadamente
42% de proteina (base seca) com boa qualidade
nutricional 3, sendo considerado uma fonte vegetal de
baixo custo com potencial para o consumo humano
14131, Cerca de 1,1 kg de okara tresco (base umida) é
produzido pelo processamento de 1 kg de grios de soja
mais quantidade padrio de 4gua, para obtencio do
extrato aquoso; e da desidratacio de 1 kg deste
subproduto, sdo obtidos aproximadamente 250 g de
okara seco (farinha) 16,

A utilizacdo da soja em alimentos tradicionais
tem aumentado. Segundo a Food and Drug Adpministration
(FDA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a ingestio de 25¢ de proteina de soja por
dia, associada a uma dieta com pouca gordura saturada
e colesterol, pode reduzir o risco de doengas cardfacas
131, Alimentos com soja contém proteinas que reduzem
o nivel de Lipoproteina de Baixa Densidade (Low
Density Lipoprotein — LDL; colesterol ruim) e aumentam
o nivel de Lipoproteina de Alta Densidade (High Density
Lipoprotein— HDL,; colesterol bom), além disso, sua
adicdo permite reducdo dos custos sobre o produto
final. Jackson ez al. "l concluiram que aproximadamente
um terco do conteido de isoflavonas da soja é
transferida ao okara. Em razdo da concentragio
protéica deste ser semelhante a dos griaos de soja, o
okara apresenta um grande potencial para ser utilizado
como fonte de nutrientes e isoflavonas em produtos
alimenticios.

E de extrema importincia a avaliacdio da
qualidade sensorial das amostras experimentais antes de
sua comercializacdo. Desta forma, a determinacio da
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aceitacdo de um produto é parte crucial no processo de
desenvolvimento ou melhoramento de produtos [18l.
Assim, este trabalho objetivou elaborar, caracterizar e
analisar sensorialmente o doce de manga cremoso
acrescido de farinha de okara.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Unidade de
Processamento de Frutas e Hortalicas e nos
laboratérios de fisico-quimica, microbiologia e analise
sensorial do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste
MG), Campus Rio Pomba no petiodo de junho a
dezembro de 2011.

Obtengao da farinha de okara

Para obtencdo do okara, primeiramente os
grios foram submetidos a etapa de sanitizagdo para
eliminacdo das sujidades e inativacgdio da microbiota
contaminante, em seguida, os grdos de soja foram
submetidos a0 descascamento em descascador de rolos
e macerados em 4gua na proporcao de 1:10 por 2 horas
a temperatura ambiente. Posteriormente, os grios
foram aquecidos por 5 minutos e submetidos a
trituracao em liquidificador industrial, em seguida, ainda
quente, os graos foram separados por filtracio em
peneira de 80 mesh. Logo apds, o residuo foi
desidratado em estufa a 105 °C por 9 horas e triturado
em liquidificador para obtencdo da farinha de okara

(Figura 1).

Figura 1. Fluxograma de processamento para obtenc¢do da farinha de okara
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Fabricagao do doce de manga

Cerca de 80 kg de frutas de manga da
variedade Tommy Atkins adquiridas no comércio local
previamente selecionadas foram imersas em 4gua
clorada (100 mg L-1) por 10 minutos, despolpadas em
despolpadeira (Tecnint, Congonhal, Minas Gerais),
sendo a polpa transferida para o concentrador a vacuo

modelo Buller (Tecnint, Congonhal, Minas Gerais). Em
seguida foram adicionados, em relagio ao volume
(massa) de polpa, 45% de agucar e a farinha de okara
nas concentracoes de 1% e 3%. O tratamento controle
consistiu do doce sem adicio de okara. A mistura foi
concentrada até 62 °Brix e, logo apds, o doce foi
transferido ainda quente para embalagens de polietileno
de alta densidade, sendo resfriados a temperatura
ambiente e armazenados a 10 °C (Figura 2).

Figura 2. Fluxograma de processamento de doce cremoso de manga adicionado de farinha de okara
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Analises fisico-quimicas na farinha de okara

As andlises de proteina bruta, extrato etéreo e
fibra bruta foram realizadas de acordo com
estabelecido pelo manual do Instituto Adolf Lutz 1)
em base seca.

Analises fisico-quimicas nos doces elaborados

As analises de pH, acidez total titulavel (%o
acido citrico), solidos soluveis totais (°Brix), proteina,
gordura e atividade de 4gua foram realizadas de acordo
com as normas do Instituto Adolfo Lutz [%. O produto
foi processado em duas repeticoes, em cada repeticao
foi realizada as analises em triplicata tanto nos tempos 0
(zero) e ap6s 70 dias de armazenamento a 10 °C a fim
de determinar a vida de prateleira do produto, com
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excecdo de proteina e gordura que foram determinadas
somente No tempo Zzero.

Cor objetiva

A cor objetiva dos doces dos tratamentos
controle e acrescido de 1 e 3% de okara, armazenados a
10 °C, foi avaliada utlizando-se o equipamento
MiniScan EZ System (HunterLab, Reston, Virginia,
EUA), por meio da leitura direta de reflectincia das
coordenadas L*, a*, b* empregando a Escala CIELAB
(Commission Internationale de 1.'éclairage 1.* a* b®), por ser
adotada como padrio pela Comissao Internacional de
Tluminagdo. Para cada amostra foram tealizadas trés
leituras em diferentes pontos da superficie dos
produtos a fim de se obter o resultado médio nos

tempos 0 (zero) e apds 70 dias de armazenamento a 10
°C.

Contagem de Bolores e Leveduras

A contagem de bolores e leveduras por grama
de doce cremoso de manga acrescido ou nao de farinha
de okara foi determinada de acordo com a Instrucio
Normativa n? 62 . As amostras dos tratamentos
controle e adicionado de 1 e 3% de okara foram
analisadas nos tempos 0 (zero) e apos 70 dias de
armazenamento a 10 °C, uma vez que, a avaliacio
destes micro-organismos sio requisitos microbiol6gicos
preconizados pela RDC n? 12 da ANVISA, do
Ministério da Sadade R1l.

Analise sensorial dos doces

A avaliacio da aceitabilidade sensorial das
diferentes amostras de doce cremoso de manga foi
realizada nas dependéncias do IF Sudeste MG, Campus
Rio Pomba, com 100 julgadores nio treinados,
utilizando escala hedonica de nove pontos variando de
gostel extremamente (9) a desgostei extremamente (1)
para os atributos cor, aroma, textura, sabor e impressio
global, além da intencdo de compra usando a escala
estruturada de 5 pontos, na qual, 5 representou a nota
maxima “certamente compraria” e, 1 a nota minima,
“certamente nao compraria’ 1181,

Analise estatistica

Os dados obtidos das andlises fisico-quimicas,
de determinacdo de cor e da analise sensorial foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) ¢ ao teste

de Tukey (p < 0,05), utilizando-se o programa SISVAR,
2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de
okara

Verificou-se que a farinha de okarz utilizada na
elaboracio dos produtos apresentou teores de proteina
bruta, extrato etéreo e fibra bruta, da ordem de 26,19%;
11,35%; 13,13%, tespectivamente. De acordo com
Cavalheiro ¢ a/. 1?21 a farinha de residuo de soja contém,
em base seca, 30,3% de carboidratos, 28,0% de
proteina, 12,2% de lipideos, 16,1% de fibras e 3,4% de
cinzas; valores estes semelhantes 2o determinado neste
estudo. No entanto, Cantuétia ef a/. 123 obtiveram teores
de proteina (34,76%) e de lipideos (28,61%) maior do
que observado neste estudo, tal fato pode ser explicado
devido estes autores realizarem a etapa de secagem da
farinha de okara por prensagem, ao invés de secagem
em estufa em temperatura elevada com realizada neste
estudo. Hasler P4 afirma que o okara é rico em
proteinas de alto valor biolégico, possui 6timo perfil de
aminoacidos essenciais e alta digestibilidade 7 vitro.
Com isso pode-se observar que a utilizagio do okara
em alimentos aumenta o valor nutricional dos produtos
produzidos.

Caracteristicas fisico-quimicas dos doces
elaborados

Os doces cremosos elaborados foram
analisados quanto a sua composicao fisico-quimica,
tendo os resultados apresentados na Tabela 1.

Em relagdo a acidez titulavel, observou-se que
nao houve diferenca (p > 0,05) entre as amostras no
tempo zero e ap6s 70 dias de armazenamento, ou seja,
a adicdo da farinha de okara nio influenciou na acidez
do produto. Para pH, verificou-se que a amostra
acrescida de 3% de okara diferiu das demais (p < 0,05)
logo ap6s a fabricagdo dos produtos, no entanto, apds
70 dias de armazenamento, nio foi verificado diferenca
entre as amostras (p > 0,05). Os valores de pH estio
ligados diretamente ao estagio de maturagio da manga.
Durante o amadurecimento ocorre diminuicio da
acidez com consequente aumento do pH, pois os
acidos organicos estdo entre os constituintes celulares
metabolizados durante o processo de estadio de
maturacao das frutas 1. O Regulamento Técnico da
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Resolugio de Diretoria Colegiada RDC n? 272, de 22
de Setembro de 2005, da ANVISA, fixa os padrbes e as
caracterfsticas minimas de qualidade a que devem
obedecer estes produtos. Dentre os requisitos

apresentados, destaca-se o pH que deve estar abaixo de
4.5 B9l Portanto, os produtos estavam de acordo com a
legislagdo vigente.

Tabela 1. Resultados O das analises fisico-quimicas de amostras de doce de manga cremoso e acrescido de
farinha de okara

Parametros avaliados (t ) = 0)
Amostra
ATT @ pH SST @ Proteina (%) | Gordura (%) Aw &
Controle 0,32+0,01a 4,02X0,01b 63,0 £283b 0,28 £0,03¢c 0,17£0,02b 0,862 % 0,022
1% okara 0,33 £0,03a2 4,08+ 0,01b 63,5+ 212b 0,60+ 0,04b 0,23 +0,04b 0,861 £ 0,022
3% okara 0,31 £0,05a 4261+ 0,11a 65,5% 3,542 1,36 £ 0,02a 0,48 £0,03a 0,863 +0,02a
DMS © 0,073 0,139 1,771 0,045 0,063 0,006
Pardmetros avaliados (t © = 70 dias)
Amostra
ATT @ pH SST @ Proteina (%) | Gordura (%) Aw &)
Controle 0,47 *0,23a 435%0,10a 09,7+ 091b ND ND 0,861 + 0,03 a
1% okara 0,47 £0,28a  445%£0,09a 70,9 £ 1,31 ab ND ND 0,859 £ 0,02 a
3% okara 04710232  4431+0,02a 71,6 £ 1,11 a ND ND 0,848 + 0,04 a
DMS ® 0,076 0,107 1,653 ND ND 0,020

) Médias de duas repetigbes em triplicata + desvio padrio; @ ATT: Acidez Total Titulavel, em % 4cido citrico; @ SST:
Sélidos Soluveis Totais, em °Brix; @ Aw: Atividade de Agua a 20 °C; ® DMS: Diferenca Minima Significativa; © t: tempo.
Médias seguidas de letras minusculas iguais, na mesma coluna, indicam que nido houve diferenca significativa (p > 0,05).

Valores em base umida.

O doce de manga cremoso acrescido de 3% de
farinha de okara apresentou o maior teor de solidos
soluveis, significativamente (p < 0,05) maior que as
amostras controle e acrescida de 1% de farinha de okara
tanto apds a fabricagio como apds 70 dias de
armazenamento. De acordo com Resolucio Normativa
n? 9, de 11 de Dezembro de 1978, quanto a
consisténcia, o doce pode ser classificado como
cremoso, quando a pasta for homogénea e de
consisténcia mole, nio devendo oferecer resisténcia
nem possibilidade de corte, ou em massa, quando a
pasta for homogénea e de consisténcia que possibilite o
corte. A resolugio ressalta ainda que nos doces
cremosos, o teor de sélidos soliveis do produto final
nio deve ser inferior a 55%. Portanto, todas as
amostras elaboradas encontraram-se dentro do padrido
estabelecido pela legislacio brasileira 6. Além disso,
verificou-se que a adicio de 3% de farinha de okara

aumentou a concentracio dos sélidos solaveis no
produto.

Observou-se em relacdo ao teor de proteinas
que a amostra acrescida de 3% de farinha de okara
obteve maior média (p < 0,05), seguida das amostras
acrescidas de 1% (p < 0,05) e a sem adigdo da farinha
de okara (p < 0,05). Esta variagdo do teor de proteinas
pode ser explicada pelas diferentes porcentagens de
okara utilizadas na elaboragio do doce de manga
cremoso. Segundo Souza ef al. 7 a oferta insuficiente
de alimentos de baixo custo e ricos em proteina é uma
das principais causas de desnutricio nos paises em
desenvolvimento. Assim, a producio de alimentos
protéicos de baixo custo e de qualidade pode ser
aumentada com a utilizagdo da soja, em particular, do
residuo de soja (okara), conforme demonstrado nos
resultados desse estudo.
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Quanto ao teor de gordura, observou-se que a
amostra acrescida de 3% de farinha de okara apresentou
média superior as demais (p < 0,05). Esta variacdo se
deve as diferentes quantidades de okara utilizada na
elaboracao do doce de manga, uma vez que o okara
possui alto teor lipidico, apresentando em sua
constituicao acidos graxos essenciais 281,

A atividade de 4gua expressa o teor de agua
livte no produto, e variou de 0,848 a 0,863 entre as
amostras, sem apresentar diferencas significativas (p >
0,05) entre as amostras no tempo zero e ap6s 70 dias
de armazenamento. Nesta faixa de atividade de agua
fungos, filamentos e leveduras podem crescer [, assim,
como a adicdo de farinha de okarz nio alterou a
atividade de agua destes produtos e ndo houve um

Tabela 2. Cor objetiva () do doce de manga cremoso

emprego de conservantes foi necessario o emprego da
refrigeragdo para estabilidade dos produtos.

Pode-se obsetvar que com a adicdo do
subproduto okara existe um aumento na concentragio
de proteina, lipideos e fibra bruta. Os doces elaborados
sem adi¢do de okara apresentaram o teor de proteina na
ordem de 0,28%, os doces elaborados com a adi¢io de
1 e 3% apresentaram um aumento de 114 e 385%,
respectivamente, para este componente.

Cor objetiva dos doces elaborados

A anilise de cor da formulagio convencional e
das amostras adicionadas do residuo da soja estio
apresentados na Tabela 2.

Coordenadas avaliadas (t © = 0)
Amostra
L* a¥ b*
Controle 30,63 £ 0,99 a 10,89 + 2,54 a 21,63+ 4,14 a
1% okara 32,39 £ 0,97 a 9,99 £276 a 20,59 £527a
3% okara 33,00 181 a 951£176a 20,97 £ 3,80 a
DMS @ 4,030 1,479 3,358
Coordenadas avaliadas (t © = 70 dias)
Amostra
L* a* b*
Controle 19,24 + 422 a 6,56 £ 0,81 a 14,05+ 0,29 a
1% okara 24,06 £ 1,74 a 561 £1,15a 13,31 £ 243 a
3% okara 2452+ 239a 482+ 048 a 1598 £ 1,23 a
DMS@ 6,839 2,215 3,719

(1) Médias de duas repeticdes em triplicata £ desvio padrio; @ DMS: Diferenca Minima Significativa; © t: tempo. Médias
seguidas de letras mindsculas iguais, na mesma coluna, indicam que nao houve diferenca significativa (p > 0,05).

Verificou-se que nio houve diferencas das
coordenadas [*) a* ¢ b* entre as trés formulacdes de
doce cremoso de manga avaliadas logo apds a
fabricacdo e apds 70 dias a 10 °C (p > 0,05). No
entanto, o tratamento controle apresentou cor mais
escura (L*), em termos absolutos, do que os
tratamentos com adicdo de fatinha de okara, todavia

essa diferenca ndo foi significativa (p > 0,05). Desta
forma, pode-se afirmar que a adicdo de até 3% de
farinha de okara nao alterou os parametros de cor para
o doce analisado. Além disso, vetificou-se, em termos
absolutos, que ap6s 70 dias de armazenamento os
produtos apresentaram uma redugdo nos valores de L*,
a* e b*. Shi ¢f al. 1% explicam que esse fato ¢ resultante
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da degradacio dos carotenoides presentes na fruta e da
intensidade dos mecanismos de escurecimento nio
enzimatico, principalmente a caramelizacio.

Damiani ¢ al. P trabalharam com doce de
manga variedade Haden e encontraram valores de
28,08; 8,50 e 15,33 para L*, a* e b*, respectivamente.
Comparativamente, as formulacdes deste trabalho
apresentaram coloracdo vermelho (a* = 9,51 a 10,89)
amarelada (b* = 20,59 a 21,63); fatores como variedade
da manga, tempo de cocgdo, concentragio de agicar
podem explicar tais diferencas.

Contagem de Bolores e Leveduras

A capacidade do acucar em reduzir a atividade
de 4dgua e aumentar a pressio osmotica O torna

importante no controle da atividade microbiana. Além
disso, o tratamento térmico promove a desidratacio
parcial do produto, além de levar a morte de micro-
organismos deterioradores e patogénicos, o que
aumenta a vida de prateleira dos doces I O grande
entrave s3o as agoes posteriores, uma vez que, pode
ocorrer contaminagdo pds-processamento, O que
tornaria estes produtos Improprios para 0 consumo,
tendo em vista que fungos, filamentos e leveduras

podem crescer em valores de atividade de agua abaixo
de 0,800.

Os  produtos elaborados  apresentaram
contagens da ordem de 102 UFC.g! de bolores e
leveduras (Tabela 3) logo apds o processamento e apos
70 dias de armazenamento, estando de acordo com os
padrdes da legislacio vigente que estabelece um limite
maximo de 1,0 x 104 UFC.g"! ou 4,0 log (UFC.g1) P11,

Tabela 3. Contagem de bolores e leveduras em amostras de doce de manga cremoso acrescido de farinha de

okara
Bolores e Leveduras log (UFC.g)
Amostra Doce de manga cremoso Doce de manga cremoso
(ap0ds processamento) (70 dias de armazenamento)
Controle 2,96 £ 0,26 2,70 £ 0,34
1% okara 2,81 £ 0,38 2,65 £ 0,25
3% okara 2,61 £0,19 2,30 £ 0,31

E importante ressaltar que os doces de manga
acrescidos de farinha de okara foram elaborados a partir
das Boas Praticas de Fabricacdo, para obtencdo de
alimentos seguros para o consumo humano. Além
disso, ndo houve adicdo de nenhum tipo de
conservante quimico, por isso o emprego da cadeia de
frio para aumentar a vida de prateleira dos produtos.
Caracteristicas  sensoriais  dos  doces
elaborados

Com relagdo aos atributos avaliados no teste
de aceitabilidade e intengdo de compra segundo a
opinido dos consumidores, 0s escores sao apresentados
nas Tabelas 4 e 5, respectivamente.

Verificou-se para o atributo cor que a amostra
controle (7,51 * 1,36) nio diferiu da adicionada de 1%
de okara (7,20 = 1,21) (p > 0,05), que por sua vez,
também ndo apresentou diferenca em relagio a
adicionada de 3% (6,77 £ 1,80) (p > 0,05). Para aroma,
textura, sabor e impressdo global obsetvou-se que a
amostra controle (7,30 = 1,27; 7,40 £ 1,18; 7,40 * 1,48;
7,36 £ 1,25, respectivamente) e a adicionada de 1% de
farinha de okara (7,22 = 1,45; 7,29 + 1,32; 7,14 £ 1,55;
7,25 + 1,29, respectivamente) ndo diferiram entre si (p
> 0,05), no entanto apresentaram médias supetiores em
relagdao ao doce adicionado de 3% (6,69 + 1,26; 6,48 *
1,56; 5,87 £ 1,96; 6,18 £ 1,76, respectivamente) (p <
0,05) .
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Tabela 4. Anilise sensorial de doce de manga cremoso actescido de diferentes concentracdes de farinha de okara

Atributos avaliados *
Amostra
Cor Aroma Textura Sabor Impressao Global
Controle 7,51 £1,36a 7,30 £1,27 a 7,40 £ 1,18 a 740 £ 1,48 a 7,36 £1,25a
1% okara 7,20 = 1,21 ab 722+ 145 7,29+ 1,32a 7,14+ 1,552 7,25+ 1,29 a
3% okara 6,77 £ 1,80 b 06,69+ 1,26 b 6,48 + 1,56 b 587+ 1,96 b 6,18+ 1,76 b
DMS ** 0,471 0,421 0,458 0,534 0,455

* Notas médias atribuidas pelos julgadores por meio da Escala hedonica. Letras minusculas (coluna) iguais indicam que nio
houve diferenca significativa entre os atributos avaliados (p < 0,05); ** DMS: Diferenca Minima Significativa.

Quanto a intencdo de compra, observou-se
que as amostras controle e adicionadas de 1% de okara
ndo diferiram entre si (p > 0,05), porém apresentaram
médias supetiores em relagio ao doce adicionado de

3% de okara (p < 0,05).

Tabela 5. Intencio de compra dos consumidores
em relacdo ao doce de manga cremoso acrescido de
diferentes concentracoes de farinha de okara

Amostra Intengao de Compra *
Controle 40510852
1% okara 3,93£091a
3% okara 321 £1,13b
DMS ** 0,321

* Intencdo de compra atribuida pelos julgadores na
escala de 1 a 5. Letras minusculas (coluna) iguais indicam
que ndo houve diferencas significativas entre as amostras
(p < 0,05); ** DMS: Diferenca Minima Significativa.

Mesmo havendo diferenca (p < 0,05) entre as
amostras para os atributos avaliados, todas se
enquadraram entre gostel ligeiramente a gostel
extremamente. Constatou-se que nenhuma das
amostras foi rejeitada pelos julgadores sendo, portanto,
um produto agradivel e de elevado potencial de
mercado. A suplementagdo de produtos alimenticios
com okara foi relatada por Waliszewski e¢f al. P2, que
demonstraram que concentragdes de até 10% de okara
podem ser adicionadas a Torzillas, alcangando niveis
satisfatorios de aceitacio.

Genta ¢f al. 3 publicaram um estudo sobre a
produgio e aceitacao de doce de soja, elaborado a partir
do subproduto okara e concluiram que amostras
contendo  concentracGes  menores de  okara
apresentaram maior grau de aceitagdo, como verificado
também no presente estudo.

CONCLUSAO

Em relacio as andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas, vetificou-se que as amostras estavam
de acordo com os padroes estabelecidos pela legislacio
brasileira apresentando aumento no teor de gordura e
proteina, além disso, as amostras niao apresentaram
diferenca em relacdo a cor objetiva (L*, a* e b*). Para
todos os atributos sensortiais analisados e intencao de
compra ndo se verificou diferenca do tratamento
controle para o adicionado de 1% da farinha de okara.
Os doces podem ser considerados produtos atrativos
para os consumidores por apresentarem elevadas
médias para os atributos sensoriais avaliados. A
incorporagdo de farinha de okara a doces de frutas é
uma alternativa viavel para a industria de
processamento por apresentar baixo custo de
producio, contribuindo para o aproveitamento de
residuos.
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