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ACEITABILIDADE DO SABOR DO IOGURTE DE
"LEITE DE SOJA" ADICIONADO DE LEITE
DE VACA EM VARIOS SABORES*

G. de Souza*%*
A.J. de Oliveira***
I. Shirose**x**

RESUMO: Estudou-se, neste trabalho, a aceitabili-
dade do sabor do iogurte de "leite de soja'" adicionado
de leite de vaca em varios sabores, nos teores de 857
de "leite de soja" e 157 de leite de vaca.

Todos os dez saborizantes experimentados propor
cionaram ao produto sabor aceitavel e no grau de aceita-
bilidade ''gosteli regularmente'.

Termos para indexagao: Iogurte com frutas, "leite
de soja".

ACCEPTABILITY OF THE FLAVOR OF SOYBEAN
MILK IOGHURT ADDED OF COW'S MILK IN
SEVERAL FLAVORS
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ABSTRACT: A study was made of the acceptability
of the flavor of soybean milk ioghurt, to which 157  of
cow's milk in several flavors was added.

All the ten experimented flavors gane the product
aceptable flavors, at the "liked regularly" accepta-
bility degree of the hedonic scale.

Index terms: Fruit ioghurt, soybean milk.

INTRODUGEO

A fermentagao lactica do "leite de soja" pelas bac
terias do iogurte, tais como Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus mais adlgao de frutas, es-
senc1as e acucar an fermentado, e um metodo Smeles e
nao dispendioso de se melhorar ou mascarar o gosto inde~
sejavel residual da soja no produto e, consequentemente,
de se obter uma bebida fermentada muito saudavel, de ca-

racteristicas semelhantes ao iogurte tradiciomal . (PIN-
THONG et alii, 1980). Segundo KANDA et alz7(1976), KOP-
SIC & LAURIC (1978), o iogurte de "leite de soja" com
frutas e um produto perfeitamente aceitavel e que tem

a sua produgao comerCLal altamente favorecida pelo fato
dos consumidores ja estarem habituados ao iogurte tra-
dicional com frutas.

SOUZA et alii (l1988) estudaram a aceitabilidade do
sabor de iogurte de "leite de soja" adicionado de leite
de vaca e chegaram a conclusao de que se pode utilizar
ate 857 de "leite de soja" na formulagao do produto.

0 objetivo do presente trabalho foi o de verifi
car se havia diferenga quanto a aceitabilidade do sabor
do iogurte em varios sabores contendo 857 de "leite de
soja",
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas as seguintes materias-primas:

"Leite de soja'" marca VITAL, produzido pelo Instituto
de Tecnologia de Alimentos (ITAL);
Leite pasteurizado tipo B;

. Polpas de frutas com 607 de agucares totais, a saber:

. Polpa de ameixa Carmesin, com pH = 3,40

. Polpa de morango com pH = 3,39

. Polpa de figo com pH = 4,78

. Polpa de abacaxi com pH = 3,66

. Polpa de caju com pH = 4,24

. Polpa de salada de frutas (mamao maduro, banana
abacaxi, pera e suco de maracuja) com ph = 3,60
Polpa de pessego com pH = 3,80
. Polpa de goiaba com pH = 4, 16

Suco de caju concentrado com pH = 3,763

b4

. Suco de maracuja concentrado com pH = 2,92;
. Leite de coco concentrado com pH = 5,71;
. Corante Bordeaux S (vermelho), Sanei (verde) e Beta -

caroteno (amarelo);

Leite em po desnatado;

Esséncias de creme de chantilly imitagao leite con-
densado, abacaxi, ameixa, coco, goiaba, figo, moran-
go, péssego e banana;

10. Agucar refinado.

Foram experimentados os seguintes tratamentos:

Tratamento A: polpa de abacaxi
Tratamento B: polpa de figo

Tratamento C: polpa de salada de frutas
Tratamento D: polpa de maracuja
Tratamento E: polpa de pessego
Tratamento F: polpa de morango

Tratamento G: polpa de ameixa
Tratamento H: polpa de caju
Tratamento I: polpa de coco
Tratamento J: polpa de goiaba

As formulagoes I, II, III, IV, Vv, VI, VII, VIII |,
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IX e X, que correspondem ao iogurte com 857 de "leite de
soja" e 157 de leite de vaca, respectivamente, para os
tratamentos A, B, C, D, E, F, G, H, T e J constam na Ta-
bela 1.

Na Tabela 1, o valor 66,3 para "leite de soja"

que aparece em todas as formulagaes foi encontrado na
formulagao I, por exemplo, do seguinte modo: (Total - Z
polpa de abacaxi - % agucar - % cultura 'starter" - Z
esséncia de abacaxi - % de leite em po - % maisena - %

essencia de creme de chantilly - 7 de corante Bordeaux
S) (Z "leite de soja'"/Total) = (100 - 13,0 - 5,45 -
1,60 - 0,07 - 0,86 - 0,86 - 0,08 - 0,08) (85/100)= 66,3.

0 valor 11,7 para leite de vaca, que tambem apare-
ce em todas as formulagoes, foi obtido do mesmo modo,sim
plesmente substituindo % de "leite de soja" por 7% de lel
te de vaca. -

0 fluxograma do processamento do iogurte de "leite
de soja" adicionado de leite de vaca em varios sabores ,
para as amostras—testes, constam na Figura 1.

Foi estimada uma quantidade de 1,5 kg de produto
por formulagao. Como temos 10 formulagoes, foil prepara-
do um total de 15 kg de amostra-teste. Para satisfazer
a quantidade de 1,5 kg de produto na formulagao, cada in
grediente da formulagao foi multiplicado pelo  fator
0,015.

Em uma cuba de ago inoxidavel com capacidade para
25 litros, provida de agitador manual e tampa, foi pre-
parada uma mistura constituida de "leite de soja', lei-
te de vaca, leite em po e maisena, na quantidade sufici-
ente para as 10 formulagaes Para facilitar a 1ncorpora
gao de leite em po e maisena, _Os mesmos foram previamen-
te reconstituidos em uma porgao de leite de vaca e de
soja, com o auxilio de um liquidificador.

A cuba com a mistura foi levada a fermenteira ,
aquecida a 85 C por 15 minutos, resfriada na propria fer
menteira ate atingir a temperatura de 429C, e inoculada
com 1,67 de uma cultura mista de Streptococcus thermo-



467

463-478, 1988

.
.

ba, 45(parte 2)

liracica

An.ESALQ, P

0‘00T  0°001 0001 0001 0°001 0‘001  0°001 0001 0001 0°001 Telol

n‘o BUBUBQ 2P BIJUPSST

o 0313 ap erOU3SST

v€6°6 nfed> ap ediod

z0'0 800°0 Lto‘o 100 80°0 ¢ "10s ‘S xmeaplog 3We10D

£0°0 80°0 2¢ *Tos ‘,taues, 23ue10)

800°0 200 0z'0 90°0 ¥¢ *10s ‘ou3aloird-e3lag

80°0 80°0 80°0 80°0 800 80°0 80°0 80°0 80°0 80°0 A1113UBYd 3WA1d 3Ip BIDUISSH

980 980 98°0 98°0 98°0 980 98°0 98°0 98°0 98°0 BUISTRH

98°0 980 98°0 98‘0 98°0 98°0 980 98°0 980 98¢0 od m 331137

80°0 08a2ssad ap ®IOU3SSE

80°0 €0°0 oBuelom 3Ip BTOUISST

900 eqe108 3p e1dU3SS]

S0‘0 0300 @p EIDUSSI

09°s 0309 ap 23131

(0°0 eX1ame 3p PIJUISST

10'0 IX®IBqE 2p BIDUISST

09°1 09°1 091 09°1 09°1 09°1 09°1 09°1 09°1 09°1 119311838, BINITND

z¢'g €621 svis £c's §7°s §%*¢ 08zl (3289 1529 svs 1ednsy

0el (edT1od) seinay ap epefes

0'el 03assad ap edrod

0‘el oBupiow ap edyod

9'c elndeiem ap oIng

0‘€T 0313 ap edyod

(I eqe1o3 ap ediod

Tt nfed> ap oong

0°El extage ap edjog

0°tl 1xeceqe 2p ediod

' 1 L 11 11 AN 1 11 11 L1 Edea ap 33721

€99 €99 €99 £°99 £499 £°99 €99 £499 €99 £99 wefos ap ai1a1,,
X X1 I114A 114 1A A AT 111 11 1

oedeinmiog

sajuaTpailu]

‘se24d0qges SOTIBA WS

ed(sa3juessadsa ap oed1pe wod) ,efos ap

ojnpoad op 33 QOI 2P
923131,, ®p 23an301 oOp

oednpoad ex
seode[nuiod ‘1 eIa2qe]



468 An.ESALQ, Piracicaba, 45(parte 2):463-478, 1988

Mistura de "leite de soja"
com leite de vaca

v

Tratamento termico
(85°C durante 15 minutos)

v

Resfriamento para 42°¢C

"
Inoculacgao a 420c
(1,607 de cultura mista de
S. thermophilus + L. bulgaricus)

Resfriamento e estocagem
(4 a 60C durante 12 horas)

|

Adigao de ingredientes

}

Determinagao de pH

Amostras—testes

Fig. 1. Fluxograma de processamento do iogurte de 'lei-
te de soja" em varios sabores.
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philus e Lactobacillus bulgaricus (MOON & REINBOLD ,
1976) preparada da seguinte forma: O leite desnatado e
esterilizado a 1219C durante 15 minutos foi resfriado a
37°C, inoculado com uma cultura-mae no estado liofiliza-
do, utilizando a proporgao de uma ampola de 2g de cultu-
ra-mae para 2 litros de leite e incubado a 379C durante

12 horas. ApOs a incubagdo, esta cultura ativada foi
reativada em serie, duas vezes no mesmo meio (leite). Em
seguida, ao leite aquecido a 90°C por 30 minutos e res-
friado a 42°C, foi inoculado 27 da cultura reativada e
incubado a 42°C durante 3 horas, obtendo-se a cultura in
termediaria. Pelo mesmo processo, a cultura intermedia—
ria deu origem a cultura industrial, empregada na inocu-
lacao da mistura e apresentou as seguintes caracteristi-
cas: pH = 4,2, acidez total titulavel expressa em acido

lactico = 0,80g/100m] e relagao 1:1 de 'cocos e bas~
tonetes'". Foi utilizado, portanto, uma cultura pura ,
mista, desenvolvida em associagao e perfeitamente em
equilibrio.

Apos a inoculagao da mistura, a cuba foi levada pa
ra a estufa a 42°C onde permaneceu durante 3 horas. Ter—
minada a incubagao, foram medidos o pH e a acidez titula
vel em acido lactico do coagulo. -

0 coagulo, apos a completa homogeneizagao com o
auxilio de um agitador manual, foi distribuido igualmen-
te entre 10 frascos Erlemnmeyer de 2000m!. Em seguida ,
os frascos foram codificados com as letras dos tratamen-
tos e receberam os demais ingredientes: agucar, essenci-
as, polpas de frutas e corantes, de acordo com cada uma
das formulagoes.,

Adicionado os ingredientes, o produto foi novamen-
te agitado. Verificada a auséencia de granulagoes e a
completa dissolugao de todos os ingredientes, foram de-
terminados o pH, extrato seco total em percentagem, agu-
cares totais e gordura, segundo a A.A.C.C. (1962) e
A.0.A.C. (1975).

_ 0 produto assim elaborado foi mantido sob refrige—
ragao entre 4 e 69C ate o dia seguinte para a avaliagao
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organoleptica.

A avaliagao organoleptica do produto em dez sabo-
res diferentes foi realizada por 60 provadores nao trei-
nados, divididos em 6 grupos de 10, sendo 3 de manha e
3 a tarde, segundo o delineamento de blocos incompletos
balanceados, tipo quadrado de Youden (Figura 2), repeti
do duas vezes, onde blocos = provadores. -

Os provadores expressaram o quanto gostaram ou
desgostaram do sabor do produto em uma escala hedonica
de 9 pontos (MORAES, 1981), a saber:

(9) - Gostei muitissimo

(8) - Gosteil muito

(7) - Gostei regularmente
(6) - Gosteli ligeiramente
(5) - Indiferente

(4) ~ Desgostei ligeirvamente

(3) - Desgostel regularmente
(2) - Desgostel muito
(1) - Desgostei muitissimo

0s numeros a esquerda de cada grau de apreciacgao

da escala hedonica, referem-se a quantificacao da mesma
para fins de analise estatistica.

As amostras—testes foram servidas simultaneamente
aos provadores, segundo o delineamento experimental, em
copinhos de poliestireno de 60ml, que foram identifica
dos com numeros casuais de trés digitos. A  quantidade
servida foi de 30m7, a temperatura de 10°C. A luz ver-
melha foi utilizada para mascarar a diferenga de cor en-—
tre as amostras. Participaram dos testes aqueles prova-
dores habituados a consumir iogurte e ligados a servigos
administrativos, processamentos e laboratorios.

Os dados experimentais (dados organolepticos) fo-
ram analisados segundo a tecnica estatistica da analise
da variancia atraves da seguinte estrutura  (PIMEN-
TEL GOMES, 1970):
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Causa da variagao G.L.
Grupos de provadores 5
Provadores dentro dos grupos 54
Posigoes dentro dos grupos 12
Tratamentos (ajustados) 9
Residuo 99
Total 179

0 nivel de erro para os testes estatisticos foi

fixado em 57.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

I3 ~ - I3 - - . " .
A composic¢ao fisico-quimica do logurte de leite
de soja" adicionado de leite de vaca em varios sabores ,
consta na Tabela 2.

Observando os dados da Tabela 2, ve-se que a compo
sicao fisico-quimica do iogurte de "leite de soja" adi-
cionado de leite de vaca varia conforme o sabor. 0 prin
cipal responsavel por esta variagdo foi o aromatizante a
base de fruta, utilizado nas formulagoes.

Os graus de apreciagao expressos pelos provadores
na avaliagao do sabor do iogurte de "leite de soja" adi-
cionado de leite de vaca em varios sabores, constam na
Tabela 3 (grupo de manha) e Tabela 4 (grupo da tarde) .
Realizando a analise da variancia destes dados experimen
tais conforme o esquema apresentado, tem-se que O valor
da estatistica F para tratamentos e 1,38. - (0,10 <

p < 0,25) e as medias ajustadas dos mesmos sao:A = 7,3 ,
B=5,8,C=17,4,D=6,9, E=6,5,F=6,4, G=06,6 .
H=26,4,1=606,9eJ-=7,3.

~ . . . -~ . - .
A nao significancia do valor da estatistica F ao
- - . - . .
nivel de erro de 57, indica que as medias ajustadas dos
-~ - . - . - .
tratamentos sao estatisticamente 1ndilscernlvels. Por-
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tanto, as diferengas entre medias amostrais podem repre-
sentar apenas flutuagoes aleatorias, nao servindo de ba-
se para afirmar que alguns saborizantes sobressairam ma-
is do que outros na melhoria do sabor do produto.

Referindo-se as medias ajustadas dos tratamentos a
escala hedonica, observa-se que os tratamentos A, C, D ,
E, G, T e J obtiveram medias proximas do valor correspon

dente a '"gostei regularmente' da escala hedOnica e 0s
tratamentos B, F e H do valor correspondente a 'gostei
ligeiramente'. Portanto, todos os tratamentos levaram o

sabor do produto na faixa de aceitabilidade da escala he
donica. Devido a nao significancia do efeito de trata-
mentos no sabor do produto, pode-se inferir que todos
0s tratamentos levaram o produto ao grau de aceitabilida
de "gostel regularmente" -

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir
que:

(1) Todos os saborizantes proporcionaram ao iogur-
te de "leite de soja'" adicionado de leite de vaca, sa-
bor aceitavel e de grau de aceitabilidade "gostei" regu-
larmente';

(2) Nenhum saborizante destacou dos demais como
melhorador do sabor do produto;

(3) A aceitabilidade do sabor do produto nos
varios sabores estudados, oferece mais opgoes ao consuml
dor e oportunidade para a industria trabalhar com as

frutas da epoca;

(4) Em termos de pH, extrato seco total, agﬁcares
totais e gorduras o produto apresenta uma comp031gao fl
s1co-qu1m1ca variavel. Atribui-se esta variagao ao in—
grediente & base de fruta, utilizado na formulagao.
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