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EFEITO DA POLPA DE MORANGO E LEITE DE COCO
NO SABOR DO IOGURTE DE "LEITE" DE SOJA
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RESUMO: Estudou-se o efeito da polpa de morango
e leite de coco no sabor do iogurte de "leite" de soja
adicionado de leite de vaca (85 e 15Z, respectivamen-
te). Os resultados indicam que os saborizantes moran-
go e coco contribuiram significativamente para melhorar
o sabor do produto. Este produto, mesmo sem saborizan-
te e ainda um produto de sabor aceitavel.

Termos para indexagao: Togurte, "leite" de
soja.
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FLAVOR OF SOYBEAN MILK YOGHURT (COW MILK ADDED) AS
AFFECTED BY STRAWBERRY PULPAND COCONUT MILK

ABSTRACT: A study was made of the effect of
strawberry pulp and coconut milk on the flavor of
soybean milk yoghurt to which cow milk was added (85%
and 157, respectively). The results indicate that
coconut and strawberry significantly contributed to
improve the flavor of the product which, even without
this addition, is of acceptable flavor.

Index terms: Yoghurt, soybean milk.

INTRODUGAO

A oferta inadequada de alimentos ricos em  pro-
teinas e de baixo custo & uma das principais causas da
ma nutricao nos paises em desenvolvimento (PINTHONG et
alii, 1980).

Uma excelente fonte de proteina de baixo custo e
considerada de boa qualidade para alimentagao humana
é o extrato proteico liquido de soja ("leite" de soja)
(STEINBERG, 1979; SUGIMOTO et alii, 1981). Entretanto,
no Brasil, esse produto, mesmo aromatizado, nao e bem
aceito pelos consumidores em geral. Tal fato, decorre
do gosto caracteristico de "feijao cru" que o torna
enjoativo para a maioria das pessoas.

Segundo PINTHONG et alii (1980), a  fermentagao
do "leite" de soja por bacterias lacticas do iogurte,
tais como Streptococcus thermophilus e  Lactobactillus
bulgaricus, mais a adigao de frutas, essencias e aglcar
ao fermentado, & a maneira mais simples e economica de
se melhorar ou mascarar o gosto indesejavel de soja no
produto e, consequentemente, de se obter umabebida fer-
mentada com caracteristicas muito semelhantes as do
iogurte tradicional.
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No iogurte tradicional, a presenca de frutas mais
essencias torna o produto mais agradavel ao paiada:
(COTTENIE, 1978; GROSSKOFF, 1979; SOUZA, 1979). hst
efeito melhorador resulta da combinagéa 4o sabor szri
doce das frutas com o acido lactico do produto. E de se
esperar que esse mesmo efeito tambem ciorra mo  logurte
de "leite" de soja adicionadc de leite de vaca.

SOUZA et alii (1988a) estudaram a a-~eitabiitdade
do sabor de iogurte de "leite" de soja adicionado de
leite de vaca e chegaram a couclusao de que se pode uti-
lizar até 85% de "leite" de soja na formulagao do produ-
to.

0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeitc
da polpa de morango e leite de coco no sabor do iogurte
de "leite" de soja adicionado de leite de vaca nos teo-
res de 85 e 157, respectivamente.

MATERIAL E ¥ 7020%

Foram utilizadas as seguintes materias—primas:

1. "Leite" de scja produrido no Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL);

2. Leite pasteuricado tipo Bj;

3. Polpa de morango com 60% de agucares totais e
pH 3,4;

4, Leite de coco cornicentrado com pil 5,7 e 427 de
gordura;

5. Corante bordeaux S em solucgao 57;
6. Leite em po integral;

7. Agucar cristal;

8. Maizena;:

9. Essencia de coco;

10. Essencia de cr.me chantilly © racao leite
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condensado;
11, Essencia de morango;

12. Cultura lactica para iogurte, mista de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus  bulgaricus
com 80°D (graus Dornic) de acidez e pH 4,2, pertencen-
te a Colegao de Culturas Lacticas da Segao de Leite e
Derivados do ITAL.

Foram experimentados os seguintes tratamentos:
Tratamento R: sem saborizante;

Tratamento A: saborizante morango;

Tratamento B: saborizante coco.

As formulagaes I, IT e III correspondentes aos
tratamentos R, A e B, respectivamente, constam da Ta-
bela 1.

0 fluxograma de processamento do iogurte de
"leite" de soja adicionado de leite de vaca consta da
Figura 1.

0 procedimento para a obtengEo do produto & des-
crito em SOUZA et alii (1988b).

Para avaliar o efeito dos saborizantes no sabor
do iogurte de "leite" de soja adicionado de leite de
vaca, o teste organoleptico foi conduzido segundo o de-
lineamento comutativo (cross over) (COCHRAN & COX,
1971). Participaram do teste 56 provadores nao trei-
nados que avaliaram no periodo da manha amostras do
produto sem saborizante (R) e com saborizante  morango
(A) e, no periodo da tarde amostras do produto sem sa-
borizante (R) e com saborizante coco (B).

As amostras foramservidas em copinhos de polies-
tireno de 60 ml, que foram identificados com numeros ca-
suais de tres digitos. A quantidade servida foi de 30mf a
temperatura de 10°C. A luz vermelha foi utilizada paramas-
carar a diferenga de cor doproduto. Participaram do tes-
te provadores habituados a consumir iogurte, e ligados a
servicos administrativos, processamentos e laboratorios.
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Tabela 1.

Formulagoes do iogurte de "leite" de soja
adicionado de leite de vaca sem saborizante
(I) e nos saborizantes morango (II) e coco
(II1). Formulagoes para 100kg de produto, ex-
ceto para a formulagao I

Formulagoes

Ingredientes

I II ITT
"Leite" de soja 66,3 66,3 66,3
Leite de vaca 11,7 11,7 11,7
Polpa de morango - 13,0 -
Acucar cristal 12,95 5,45 12,95
Cultura lactica 1,60 1,60 1,60
Leite de coco - - 5,60
Essencia de coco - - 0,05
Essencia de morango - 0,08 -
Leite em po integral 0,86 0,86 0,86
Maizena 0,86 0,86 0,86

Essencia d
imitagao 1
Corante bo
solugao 5%

e creme chantilly
eite condensado 0,08 0,08 0,08
rdeaux S em

- 0,07 -

Total

94,35 100,0  100,0

Os

provadores expressaram o quanto gostaram ou

desgostaram do sabor do produto em uma escala hedonica

de 9 ponto
9_

~NWw sy o
i

s (MORAES, 1981), a saber:
Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei regularmente
Gosteil ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente
Desgostei regularmente
Desgostei muito
Desgostei muitissimo.
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Mistura de "leite" de soja com
leite de vaca

|

Tratamento termico

(85°C durante 15 minutos)

l

Resfriamento para 42°¢c

l

Inoculagao a 42°C com 1,67 de cultura mista

de S. thermophilus + L. bulgaricus

}

Incubagao a 42°¢

(durante 3 horas)

l

Resfriamento e estocagem

(4 a 6°C durante 12 horas)

l

Adigao de ingredientes

l

Produto acabado — amostras testes

Figura 1. Fluxograma de processamento de iogurte de
"leite" de soja adicionado de leite de vaca
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Os numeros a esquerda de .-ada grau de aprecla-
gao da escala hedonica, reierem-se a quantificacao da
mesma para fins de analise cstatistica

Os dades experimentais (dslos organolepcicos)
foram analisados segundo a tecnica estatistica da ana-
lise de varianciz atraves 4z s~ruinte 2strutura (COCHRAN
& COX, 1971):

Causas da variagao Grzus de liberdade
Provadores 55
Posigoes das amostras 1
Tratamentos 1
Residuo 54
Total 111

0 nivel de erro par: s  :atevc  faitistices oo

fixado em 57%.

RESULTADOS E DisCUSZRL

Os dados organcll; .i.os foram submetidos a ana-
lise da variancia cenforwe o esquema apresenta:io em ma—
terial e metodes, e os resltador destva analise constam
da Tabela 2.

Referindo-se as »édias do produto com saborizan-
tes a escala hedonica, vi-3¢ que o0 traziassnto A leva o
produto 2o grau de apreciagéo "gostel wnito', e o tra-
tamento B zo grau de apre-iacac "gostei regularmente
0 produto sem sabcrizanta alcangou uma v dia A,7 que o
classifica no grau de apraciagao "goste: regularmente”

“abela 2 mostra que os valores = estatistica
F de SnecALor sac significativos ao niv: e errc ds 5%
(p < 0,05i. Isto indica que a dlferenga o medias nos

dols te::.es  orpancleénticos sao - Latisticamente
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discerniveis, isto &, existe uma evidencia amostral de
que a causa da diferenga deve-se ao fator saborizante.
Portanto, os saborizantes contribuiram significativa-
mente para melhorar o sabor do produto.

A wagnitude dos erros-padrao e dos coeficien-
tes de variagao demonstra a boa precisao das medias e
dos testes, respectivamente.

Tabela 2. Valores das estatIsticas resultantes da analise
da variancia dos dados organolepticos de sa-
bor do iogurte de "leite" de soja adicionado
de leite de vaca com e sem saborizante

Teste da manha Teste da tarde
Estatistica

R A R B
Media 6,8 7,8 6,6 7,2
Erro-padrao da
media 0,13 0,13 0,14 0,14
F de Snedecor 26,19 (p<<0,001) 11,43(p<0,01)
Coeficiente de
variagao 13,687 15,02%

p = nivel minimo de significancia ou nivel descritivo.

CONCLUSDES

Dos resultados obtidos pode-se concluir que:

1. Os saborizantes morango e coco contribuiram
significativamente para melhorar o sabor do iogurte de
"leite" de soja adicionado de leite de vaca;

2. 0 iogurte de "leite" de soja adicionado de
leite de vaca mesme sem saborizante, e um produto de
sabor aceitavel;



An.ESALQ, Piracicaba, 46(parte 1):215-224, 1989 223

3. O saborizante morango leva o produto ao grau
de aceitagao "gostei muito'", enquanto o saborizante co-
co ao grau de aceitagao "gostei regularmente'". Portan-
to, o saborizante morango confere ao produto melhor sa-
bor.
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