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RESUMO: Estudou-se o efeito da polpa de morango 
e leite de côco no sabor do iogurte de "leite" de soja 
adicionado de leite de vaca (85 e 15%, respectivamen­
te). Os resultados indicam que os saborizantes moran­
go e côco contribuíram significativamente para melhorar 
o sabor do produto. Este produto, mesmo sem saborizan¬ 
te é ainda um produto de sabor aceitável. 

Termos para indexação: Iogurte, "leite" de 

soja. 



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 15%, 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. 

INTRODUÇÃO 

A oferta inadequada de alimentos ricos em pro­

teínas e de baixo custo é uma das principais causas da 

mã nutrição nos países em desenvolvimento (PINTHONG et 

alii, 1980). 

Uma excelente fonte de proteína de baixo custo e 

considerada de boa qualidade para alimentação humana 

é o extrato protéico líquido de soja ("leite" de soja) 

(STEINBERG, 1979; SUGIMOTO et alii, 1981). Entretanto, 

no Brasil, esse produto, mesmo aromatizado, nao é bem 

aceito pelos consumidores em geral. Tal fato, decorre 

do gosto característico de "feijão cru" que o torna 

enjoativo para a maioria das pessoas. 

Segundo PINTHONG et alii (1980), a fermentação 

do "leite" de soja por bactérias lãcticas do iogurte, 

tais como Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 

bulgaricus, mais a adição de frutas, essências e açúcar 

ao fermentado, ê a maneira mais simples e econômica de 

se melhorar ou mascarar o gosto indesejável de soja no 

produto e, consequentemente, de se obter uma bebida fer­

mentada com características muito semelhantes as do 

iogurte tradicional. 



No iogurte tradicional, a presença de frutas mait 

essências torna o produto mais agradável ao paladai 

(COTTENIE, 1978; GROSSKOFF, 1979; SOUZA, 1979). r.st-

efeito melhorador resulta da combi naçac do sabor agri-

doce das frutas com o ãcido lãcíico do produto. t de st 

esperar que esse mesmo efeito também ocorra no iogurte 

de "leite" de soja adicionado de leite de vaca. 

SOUZA et alii (1988a) estudaram a aceitabilidade 

do sabor de iogu-te de "leite" de soja cidicionado de 

leite de vaca e chegaram a conclusão de que se pode uti­

lizar até 85% de "leite" de soja na formulação 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 15%, respectivamente. 

M A T E R I A L F ML TODOS 

Foram utilizadas as seguintes matérias-primas: 

1. "Leite" de soja prodv™ido no Instituto de 

Tecnologia de Alimentos (ITAL); 

2. Leite pasteurizado tipo B; 

3. Polpa de morango com 60% de açúcares totais e 

pH 3,4; 

4. Leite de coco concentrado com p=.? 5,7 e 42% de 

gordura; 

5. Corante bordeaux S em solução 5%; 

6. Leite em pó integral; 

7. Açúcar cristal; 

8. Maizena; 

9. Essência de coco; 

10. Essência de cr--me chantilly cação leite 



condensado; 

11. Essência de morango; 

12. Cultura lãctica para iogurte, mista de 

Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus 
com 80°D (graus D o m i c ) de acidez e pH 4,2, pertencen­

te a Coleção de Culturas Lacticas da Seção de Leite e 

Derivados do ITAL. 

Foram experimentados os seguintes tratamentos: 

Tratamento R: sem saborizante; 

Tratamento A: saborizante morango; 

Tratamento B: saborizante coco. 

As formulações I, II 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 obtenção do produto e 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 organoliptico foi conduzido segundo o de-

lineamento comutativo (cross over) (COCHRAN & COX, 

1971). Participaram do teste 56 provadores nao trei­

nados que avaliaram no período da manhã amostras do 

produto sem saborizante (R) e com saborizante morango 

(A) e, no período da tarde amostras do produto sem sa­

borizante (R) e com saborizante coco (B). 

As amostras foram servidas em copinhos de polies-

tireno de 60 m£, que foram identificados com números ca­

suais de tres dígitos. A quantidade servida foi de 30m£ â 

temperatura de 10°C. A luz vermelha foi utilizada para mas­

carar a diferença de cor do produto. Participaram do tes­

te provadores habituados a consumir iogurte, e ligados a 

serviços administrativos, processamentos e laboratórios. 



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 muitíssimo 
8 - Gostei muito 
7 - Gostei regularmente 
6 - Gostei ligeiramente 
5 - Indiferente 
4 - Desgostei ligeiramente 
3 - Desgostei regularmente 
2 - Desgostei muito 
1 - Desgostei muitíssimo. 



Mistura de "leite" de soja com 

leite de vaca 

Tratamento térmico 

(85°C durante 15 minutos) 

Resfriamento para 42°C 

Inoculaçao a 42°C com 1,6% de cultura mista 

de S. thermophilics + L. bulgaricus 

1 
Incubação a 42°C 

(durante 3 horas) 

I 
Resfriamento e estocagem 

(4 a 6°C durante 12 horas) 

Adição de ingredientes 

Produto acabado —*• amostras testes 

Figura 1. Fluxograma de processamento de iogurte de 

"leite" de soja adicionado de leite de vaca 



Os números a esquerda ue .:ada gi.au de aprecia­

ção da escala hedonica, reierem-we a quantificação da 

mesma para fins de analise estatística. 

Os dados experiment ai a (duetos organolép ticos ) 

foram analisados segundo a técnica estatística da aná­

lise de variânci- através <in s-»niinte estrutura (COCHRAN 
& COX, 1971)' 

Causas da variação Gravis de liberdade 

Provadores 55 

Posições das amostras 1 

Tratamentos 1 

Resíduo 54 

Total 111 

0 nível de erro par;., s í:;r< ? .• ti>tí óticos '. <. . 

fixado em 5%. 

RESULTADOS E D; CCUS3^G 

Os dados organoid; .ícos foram submetidos á aná­

lise da variância conforme -j esquema apresentado em ma­
terial e métodos, e os res iltador desça análise constam 

da Tabela 2. 

Referiudo-se ás vf.-'ias do produto rom saborizan-

tes ã escala hedonica, v r-ss que o traí' av ~-it o A leva o 

produto ao grau de apreciação "gostei muito", e o tra­

tamento B ?;o grau de apreciação "goste) regularmente". 

0 produto som saborizante alcançou uma it dia 6,7 que o 

classifica no grau de apreciação "gostei iegulanuente". 

A '''abela 2 mostra que os valores estatística 

F de Snedec.or sao significativos ao nív- ie erro de 5% 

(p < 0,05'. Isto indica que a diferença médias nos 

dois ter -..es or^ancl.épticos sao • ati sticaroente 

http://gi.au


discerniveís , isto é, existe uma evidencia amostrai de 

que a c a i ; a da diferença deve-se ao fator saborizante. 

Portanto, os saborizantes contribuíram significativa­

mente para melhorar o sabor do produto. 

A magnitude dos erros-padrao e dos coeficien­

tes de variação demonstra a boa precisão das médias e 

dos testes, respectivamente. 

Tabela 2. Valores das estatísticas resultantes da analise 

da variância dos dados organolépticos de sa­

bor do iogurte de "leite" de soja adicionado 

de leite de vaca com e sem saborizante 

Teste da manha Teste da tarde 

Estatística 

R A R B 

Média 6,8 7,8 6,6 7,2 

Erro-padrao da 

média 0,13 0,13 0,14 0,14 

F de Snedecor 26,19 (p«0,001) ll,43(p<0,01) 

Coeficiente de 

variação 13,68% 15,02% 

p = nível mínimo de significância ou nível descritivo. 

CONCLUSÕES 

Dos resultados obtidos pode-se concluir que: 

1. Os saborizantes morango e côco contribuíram 

significativamente para melhorar o sabor do iogurte de 

"leite" de soja adicionado de leite de vaca; 

2. O iogurte de "leite" de soja adicionado de 

leite de vaca mesmo sem saborizante, é um produto de 

sabor aceitável; 



3. O saborizante morango leva o produto ao grau 

de aceitação "gostei muito", enquanto o saborizante cô­

co ao grau de aceitação "gostei regularmente". Portan­

to, o saborizante morango confere ao produto melhor sa­

bor . 
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