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RESUMO 

Okara é um subproduto do processamento da soja (Glycine max L.) composto de 

proteínas, fibras, lipídeos, minerais e componentes bioativos. Apesar de possuir 

valor nutricional, seu alto teor de umidade (70-80%) dificulta seu aproveitamento 

como ingrediente na elaboração de produtos alimentícios, pois o torna suscetível à 

deterioração. O objetivo neste estudo foi investigar os efeitos de diferentes métodos 

de desidratação do okara sobre as características microbiológicas, nutricionais, 

tecnológicas e a cor dos produtos desidratados, além do rendimento dos métodos 

testados. Foram testados quatro diferentes equipamentos: forno convencional 

elétrico, forno micro-ondas, estufa com circulação forçada de ar e desidratador 

caseiro. Os produtos das desidratações foram analisados quanto a rendimento, 

presença de Escherichia coli e Salmonella sp, composição centesimal, ácidos 

graxos, cor (La*b*), índice de absorção de água (IAA), índice de absorção de óleo 

(IAO) e atividade emulsificante (AE). A análise microbiológica apontou a ausência 

dos microrganismos pesquisados nos produtos desidratados. A desidratação com 

micro-ondas apresentou menor rendimento (4,2%) e originou um okara com maior 

concentração de proteínas (38,4%), com potencial de ser utilizado no 

enriquecimento nutricional de formulações alimentícias. Os métodos de desidratação 

por forno convencional e por micro-ondas originaram okaras mais apropriados para 

a elaboração de produtos emulsionados (AE= 47,1% e 46,5%, respectivamente) 

enquanto, para a elaboração de géis e produtos de panificação, a desidratação em 

desidratador caseiro mostrou-se a mais indicada (IAA = 6,2%). Este último método 

também provocou pouca alteração na cor do produto (L= 78,4%), (a*= 4,5%), (b*= 

25,0%), sendo indicado quando se desejar preservar a coloração original das 

formulações alimentícias em que o okara for adicionado. 

 

Palavras-chave: Características nutricionais. Desidratação. Propriedades 

tecnológicas. Subprodutos da soja.  
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ABSTRACT 

Okara is a soybean (Glycine max L.) processing by-product with high nutritional 

value, made up of proteins, fibers, lipids, minerals and bioactive components. Its high 

moisture content (70-80%) poses a problem for its use as an ingredient for the 

preparation of food products, because it makes it susceptible to deterioration. The 

objective in this study was to investigate the effects of different okara drying methods 

on the color and on the microbiological, nutritional and technological characteristics 

of the dehydrated product, well as the yield of the methods. Four different drying 

methods were tested: conventional electric oven, microwave oven, oven with forced 

air circulation and home dehydrator. The following determinations were carried out: 

yield, Escherichia coli and Salmonella sp, proximate composition, fatty acids, color 

(La*b*), water absorption index (WAI), oil absorption index (OAI) and emulsifying 

activity (EA). None of the microorganisms investigated were detected in the final 

products. Microwave drying showed a lower yield (4.2%) and resulted in okara with 

the higher concentration of proteins (38,4%), which can be used for the nutritional 

enrichment of food formulations. Dehydration by either conventional oven or 

microwave gave rise to okaras best suited for preparing emulsified products (EA = 

47.1% and EA = 46.5%, respectively) while drying conducted in home dehydrator 

proved to be best suited for preparing gels and bakery products (WAI = 6,2%). The 

home dehydrator caused little changes in the color of the product (L = 78.4%), (a* = 

4.5%), (b* = 25.0%), therefore its use is recommended whenever the preservation of 

the color is desired in a food item added of okara.  

 

Keywords: Drying. Technological properties. Soybean by products. Nutritional 

characteristics. 
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1 CONSIDERAÇÕES GERAIS 

 

1.1 Introdução 

A soja (Glycine max) é uma leguminosa empregada na alimentação humana, 

sobretudo no Extremo Oriente, há milênios. Alimentos à base de soja 

tradicionalmente consumidos pelos povos dessa região incluem tofu, bebida de soja, 

missô, tempeh e molho de soja, entre outros (SETCHELL, 2017)   

Recentemente, populações ocidentais, em especial vegetarianos, indivíduos 

interessados em aumentar o consumo de alimentos de origem vegetal ou 

intolerantes à lactose, têm se voltado ao consumo de produtos de soja. Em resposta, 

a indústria de alimentos vem explorando amplamente o potencial nutricional e 

tecnológico dessa leguminosa, produzindo e utilizando ingredientes como farinha, 

concentrados, isolados e proteína texturizada em diversas formulações (PIMENTEL; 

ELIAS; PHILIPPI, 2019).  

Exemplos de alimentos contendo esses ingredientes já existentes no mercado 

incluem bebidas (com ou sem adição de suco de frutas), “leite condensado de soja”, 

“creme de soja”, sorvete e iogurte. Além da exploração industrial, o processamento 

doméstico da soja e seus produtos permite a elaboração de uma ampla gama de 

preparações, facilitando sua incorporação à dieta (PIMENTEL; ELIAS; PHILIPPI, 

2019). 

Dentre os diversos produtos derivados desta leguminosa encontra-se o 

extrato hidrossolúvel de soja (EHS), obtido a partir das sementes inteiras. Na 

produção do EHS é gerado um resíduo, conhecido mundialmente por okara, nome 

de origem japonesa. O okara é constituído, principalmente, de fibras alimentares e 

proteínas insolúveis com importantes propriedades tecnofuncionais, oriundas de 

suas características físico-químicas (SEIBEL; LIMA, 2022).  

Essas propriedades funcionais, tais como formação de géis e emulsões, estão 

intimamente relacionadas com as características do meio, tais como pH, força iônica, 

temperatura e/ou pressão, podendo ser afetadas de forma positiva ou negativa, 

contribuindo com um leque, de aplicações na tecnologia de alimentos (PELOSO; 

GOZZI; DALA-PAULA, 2021). 

Porém, o alto teor de água (70 – 80%), compromete a conservação do okara 

e limita suas aplicações na alimentação humana. A desidratação é aconselhável 
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