UTILIZACAO DO RESIDUO DO LEITE DE SOJA NA ELABORACAO DE PACOCA !
SIN-HUEI'WANG?, LAIR CHAVES CABRAL® e GERALDO GONCALVES BORGES*

RESUMO - O presente estudo teve como objetivo utilizar residuo do leite de soja (RLS), farinha de
trigo e amendoim para formular uma pagoca de boa qualidade protéica e com boas caracteristicas
sensoriais. Foram misturadas 40% de farinha de trigo torrada com 30:0 (1); 25:5 (11); 20:10 (Ill); 15:15
(IV); 10:20 (V) e 5:25 (VI) de farinha de amendoim torrado e decorticado, e RLS torrado, respectiva-
mente, para o preparo de pagocas. Mediante andlises quimicas, foi verificado que houve uma diminui-
¢do no teor de extrato etéreo (de 19,54 a 11,51%), porém um aumento nos teores de cinzas (de 0,99 a
1,23%), fibra crua (de 1,56 a 5,08%) e carboidrato (de 56,06 a 61,40%) com o aumento das propor¢des
do RLS. Por outro lado, o teor de proteina ndo foi afetado. O perfil de aminoacidos essenciais foi
melhorado com o aumento das propor¢des do RLS nas pagocas formuladas. Resultados da avaliagdo
sensorial indicam que as pagocas formuladas com até 15% do RLS mostraram boas caracteristicas na
aparéncia, no sabor e na textura, sendo a de 10% do RLS a mais apreciada pela equipe massal de
provadores néo treinados.

Termos para indexacao: soja, amendoim, formulacao.

UTILIZATION OF SOYMILK RESIDUE IN PREPARING “PACOCA”

ABSTRACT - The objective of the present study was to utilize the soymilk residue (SR), wheat flour
and peanuts to formulate “pagoca” of good protein quality and also good sensory characteristics. The
40% of roasted wheat flour were mixed with 30:0 (1); 25:5 (ll); 20:10 (Ill); 15:15 (1V); 10:20 (V) and
5:25 (VI) of dehulled and roasted peanut flours and SR, respectively, to prepare the above mentioned
products. It was verified, with the use of chemical analyses, that the ether extract content decreased
from 19.54 to 11.51%, whereas the ash, fiber and carbohydrate contents increased from 0.99 to 1.23%,
from 1.56 to 5.08 and from 56.06 to 61.40%, respectively, with an increase of the proportion of SR. On
the other hand, the protein content was not affected. The essential aminoacids profile was improved
with an increase of the proportion of SR. Results of sensory evaluation indicate that mixtures with up
to 15% of SR showed good characteristics of appearance, flavor and texture, a mixture with 10% of SR
being preferred by non-trained panelists.

Index terms: soybean, peanut, formulation.

INTRODUCAO categoria de alimento, dada a sua aceitabilidade
geral. © amendoim é o ingrediente principal nas formu-
Muitos produtos tém sido desenvolvidos para atelagdes para o seu preparo. Além dele, outros ingredi-
der as necessidades nutricionais, principalmente ef&tes, como fub4, aclicar, mel e gordura participam tam-
criangas em fase escolar. A pagoca esta incluida néssa em maiores ou menores proporcoes.
Conkerton & Ory (1976) afirmaram que o sabor
LAceito para publicacdo em 23 de setembro de 1998, SU@Ve € a concentracéo baixa de certos fatores
2Bioq., Dr2., Prof* Adjunta, Dep. Economia Doméstica-ICHSaNtinutricionais do amendoim fazem com que ele seja
UFRRJ, CEP 23851-970 Seropédica, RJ. mais desejavel como suprimento protéico, embora
*Quim., Dr,, Embrapa-Centro Nacional de Pesquisa dgsgundo Milner (1962), as proteinas do amendoim
;en‘]:g:’i'ggf ﬁ?rg'gggit‘”gss égg;gfiiO(Cgﬁgzgﬁg’;a;‘g_prese_ntem a metionina como aminoécido limitante
primério e a treonina, a lisina e o triptofano como
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4Economista Doméstico. aminoacidos limitantes secundarios.
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De acordo com Bookwalter et al. (1975), a soj#0:20 e 5:25% de farinha de amendoim torrado e
contém lisina em excesso e apresenta udgcorticado, e RLS torrado, respectivamente, sendo desig-

balanceamento satisfatério de outros aminoacid@ados como formulas |, I, 111, 1V, V e V1, respectivamente.

. N . . ingredientes constituintes da pacoca foram
essenciais, exceto a metionina. A mistura de sqacﬁrﬁ gredient pag

) d Ih lidade d ina do tri omogeneizados na batedeira planetaria durante 10 minu-
trigo pode melhorar a qualidade da proteina do t“%s e acondicionados em férmas com 27 mm de didmetro e

aumentando o seu quociente de eficiéncia protéigg mm de espessura.

(PER) (Sambucetti et al., 1976; Bressani, 1981; Determinou-se a composigéo centesimal aproximada,

Gonzalez-Agramon & Serna-Saldivar, 1988). de acordo com os métodos indicados anteriormente.
Considerando-se que o residuo do leite de sojaDeterminaram-se aminoacidos totais, conforme o mé-

é um subproduto de pouco uso, foi utilizado estedo de troca ionica de Spackman et al. (1958), e calcu-

residuo, bem como as farinhas de trigo e de amen I-se 0 escore quimico, segundo o método descrito pela

. q bietivo G2 (1973).
Im para o preparo de pacoca, com 0 OBJEIVO U8 noy0 1 ingy-se a atividade do inibidor de tripsina, de

melhorar o valor nutricional deste produto, manteRzordo com o método original de Kunitz, conforme des-
do-se suas caracteristicas sensoriais agradaveisyito por Kakade et al. (1969).

As seis pagocas formuladas foram submetidas a teste
de qualidade (aparéncia, sabor e textura), usando-se a
MATERIAL E METODOS Escala Estruturada de nove pontos (1= extremamente ruim;
9= excelente). Foi usada uma equipe de dez provadores
- . treinados, de ambos 0s sexos.

_As mate_rlas-prlma_s usad{:\s neste_ estudo_ foram: Selecionaram-se as amostras que apresentaram melhor
farinha de trigo, amendoim e residuo do leite de soja (RLgharencia, sabor e textura, sendo estas submetidas & Ané-
Farinha de trigo e amendoim, adquiridos do comercio, §i& Descritiva Quantitativa (QDA) dos mesmos atribu-
RLS, obtido como subproduto no processamento do lejigs, conforme recomendacdes de Stone & Sidel (1985).
de soja, fornecido pela Embrapa-Centro Nacional dgéma equipe de oito provadores qualificados e treinados
Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial de Alimentofi solicitada para este teste.

(CTAA), Guaratiba, RJ. As amostras foram avaliadas pela QDA e submetidas

Os gréos de amendoim foram submetidos ao tratamenteste de preferéncia, usando-se a Escala Hedo6nica de
to por microondas, o suficiente para decortica-los. Os graugve pontos (1= desgostei muitissimo; 9= gostei muitis-
decorticados foram, entéo, moidos, obtendo-se a farirfign0). Colaborou uma equipe de 120 provadores néo trei-
de amendoim decorticado. J& o RLS foi secado°@ 70nados. L o ) o
por 5 horas, e logo a seguir, #60até o peso constante. AS determlna_goes quimicas foram_i;\na_llsadas estatisti-

Determinou-se, no aparelho GRANUTEST, o tamaE@mente por meio de andlises de variancia, com posterior

nho de particula das farinhas de trigo e de amendoﬁﬂmparagéo das diferengas entre as médias, pelo teste de

decorticado e do RLS. Foram usados 50 g de cada fz;—ry-key a 5%_ de probabilidade. USO“'S? 0 dellneqm?nto
blocos incompletos (DBI), com cinco repeti¢cdes

nha, e peneiras, cujas aberturas variaram de 20 a 200 m Oh 11.4), para testes sensoriais de qualidade (aparén-

Realizaram-se as seguintes determinacdes nas farin aS sabor e fextura), com seis amostras, e com trés repeti-
de trigo e de amendoim decorticado, e no RLS: umida %és (plan 11.1) réferentes a0s testés de QDA, com
extrato etéreo, proteina bruta e cinzas, segundo a Amerigai5 amostras. O delineamento de blocos casualizados
Association of Cereal Chemists (1969), e fibra crua, ¢BBc) foi aplicado no teste sensorial de preferéncia, com
acordo com Van de Kamer & Van Ginkel (1952). quatro amostras. Todas as analises estatisticas foram

Os gréos de amendoim (200 g) foram torrados nealizadas segundo os métodos descritos em Pimentel-Go-
forno de microondas (poténcia média alta), durantenfes (1982) e Cochran & Cox (1957).
minutos. A seguir, os gréos foram decorticados e moidos,
para obtencao da farinha de amendoim torrado e decorticado.

A farinha de trigo (200 g) e o RLS (200 g) foram submeti- RESULTADOS E DISCUSSAO
dos, separadamente, a torrefagéo, em frigideira, por 23 e 9
minutos, respectivamente. Os resultados apresentados na Tabela 1 mostram

Foram obtidas seis diferentes formulagdes de pago€l€ a farinha de trigo (FT) teve 81,94% das particu-
combinando-se o aglcar (22%), a margarina (8%) das menores que 100 mesh, enquanto 99,45% da
farinha de trigo torrada (40%) com 30:0; 25:5; 20:10; 15:1farinha de amendoim decorticado (FAD) ficaram
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retidos nas peneiras de 20 e 42 mesh. Ja paraas pacocas formuladas. Por outro lado, os teores
residuo do leite de soja (RLS), 78,43% foram retidae cinzas (de 0,99 a 1,23%)), fibra crua (de 1,56 a
nas peneiras de 42, 60 e 80 mesh. Isto indica qug,@8%) e carboidrato (de 56,06 a 61,40%) aumenta-
FT apresentou um tamanho de particula menor qaen com a elevacao das proporcdes do RLS, en-
a FAD e 0 RLS, sendo a FAD a que teve particulgsanto o de proteina nao foi afetado. Sem davida, o
maiores. RLS apresentou teor de extrato etéreo mais baixo,
Na Tabela 2, verifica-se que o RLS apresentqorém contém teores mais altos de cinzas, fibra crua
teor de fibra crua (18,18%) superior aos teores daarboidrato do que os de amendoim, o que explica
FT e da FAD. A FAD destacou-se pelos seus elevaresultado encontrado.
dos conteldos de proteinas (35,81%) e extrato etéred\ Tabela 4 apresenta a composicdo em
(47,93%), mas o RLS também mostrou tais teoresatninoacidos e a Tabela 5 indica os escores de
FT se sobressaiu pelo alto teor de carboidraaminoacidos essenciais das pagocas elaboradas a
(84,31%). base de farinha de trigo, amendoim e RLS, em
A Tabela 3 ilustra a composicao centesimal aprdiferentes proporcdes. Através dessas tabelas,
ximada (% base Umida) das pacocas elaboradageéifica-se que o aumento das propor¢des do RLS
base de farinha de trigo, amendoim e RLS em difeesultou um aumento nos teores de aminoacidos
rentes propor¢des. Os dados mostram que ocoressenciais. Ja 0s aminoacidos ndo-essenciais dimi-
uma diminui¢éo no teor de extrato etéreo (de 19,8diram com o aumento das propor¢Bes do RLS.
a 11,51%) com o aumento das propor¢cBes do REScores de lisina, treonina e aminoacidos sulfurados

TABELA 1. Distribuicdo do tamanho de particula de farinhas de trigo e de amendoim decorticado, e do resi-
duo do leite de soja.

Mesh Abertura da malha Farinha de tdo Farinha de amendoim Residuo do leite de soja
(tyler) (mm) (%) decorticado (%) (%)
20 0,84 0 64,97 0,07
42 0,35 0 34,48 44,43
60 0,25 0,86 0,55 23,70
80 0,177 8,19 0 10,30
100 0,149 9,01 0 7,16
150 0,105 17,16 0 10,17
200 0,074 24,82 0 3,20
Fundo < 200 <0,074 39,96 0 0,97

TABELA 2. Composicao centesimal aproximada (% base seca) de farinhas de trigo e de amendoim decorticado,
e do residuo do leite de soja

Composicao Farinha de Farinha de Residuo do leite D.M.S C.V.

trigo amendoim de soja (%)
decorticado

Proteina (%) 13,40C 35,81A 31,69B 0,30 0,26

Extrato etéreo (%) 1,42C 47,93A 15,37B 3,81 4,23

Cinzas (%) 0,70C 2,02B 3,25A 0,10 1,18

Fibra crua (%) 0,17C 3,97B 18,18 A 0,17 0,55

Carboidratd (%) 84,31A 10,27C 31,51B 3,70 2,11

1 As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
2 Calculado por diferenca.
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TABELA 3. Composicdo centesimal aproximada (% base Umida) das pagocas elaboradas a base de farinha de
trigo, amendoim e residuo do leite de soja (RLS) em diferentes proporcées

Formul& Umidade Proteina Extrato etéreo Cinzas Fibra crua Carboidratd
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

| 6,63 15,22 19,54a 0,99b 1,56f 56,06c
1l 6,30ab 15,13 17,17b 1,02b 2,18e 58,20b
1 6,16k 15,11 15,00c 1,16a 3,02d 59,55b
\Y 6,05k 14,80 13,29d 1,16a 3,65¢c 61,05a
\% 6,02k 14,89 12,3% 1,16a 4,39b 61,15a
VI 6,02k 14,76 11,51f 1,23a 5,08a 61,40a

D.M.S. 0,46 - 0,72 0,13 0,37 1,36

C.V. (%) 2,69 1,69 1,78 4,37 4,13 0,83

1 As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
2 Formula I: 0% RLS; Férmula II: 5% RLS; Férmula lll: 10% RLS; Férmula IV: 15% RLS; Formula V: 20% RLS; Férmula VI: 25% RLS.
3 Calculado por diferenca.

TABELA 4. Composi¢do em aminodcidos (g/16 g N) das pacocas elaboradas a base de farinha de trigo, amen-
doim e residuo do leite de soja (RLS) em diferentes proporcdes
Aminoécidos Pacocas formuladas
I Il I} v \Y Vi

Ac. aspartico 14,48 13,60 11,14 9,84 9,22 9,31
Treonina 2,87 2,87 2,90 2,98 3,27 4,35
Serina 6,02 5,58 4,71 4,54 4,47 4,33
Ac. glutamico 25,60 22,83 21,96 19,89 19,75 19,68
Prolina 4,42 2,59 2,28 1,31 1,30 1,16
Glicina 5,30 512 4,78 4,11 3,70 3,59
Alanina 4,46 4,45 3,56 3,50 3,33 3,26
1/2 Cistina 1,69 1,94 2,08 2,25 2,32 2,29
Valina 3,69 3,72 3,96 4,06 4,69 4,73
Metionina 0,31 0,43 0,50 0,53 0,63 0,69
Isoleucina 3,04 3,10 3,40 3,96 4,02 4,40
Leucina 6,10 6,19 6,61 7,58 7,95 8,24
Tirosina 1,56 1,74 1,76 2,09 2,12 2,30
Fenilalanina 3,83 3,92 4,10 4,19 4,24 4,57
Histidina 3,47 3,28 2,92 2,68 2,34 2,38
Lisina 2,79 3,30 3,85 4,35 5,02 5,42
Arginina 11,15 9,64 7,11 7,03 6,08 5,84

1 Férmula I: 0% RLS; Formula Il: 5% RLS; Férmula Ill: 10% RLS; Formula IV: 15% RLS; Formula V: 20% RLS; Formula VI: 25% RLS.

TABELA 5. Escores de aminoacidos essenciais (%) das pacocas elaboradas a base de farinha de trigo, amen-
doim e residuo do leite de soja (RLS) em diferentes proporcdes

Aminoécidos Pacocas formuladas

| 1l 1] \Y \Y VI
Isoleucina 76 78 85 99 101 110
Leucina 87 88 94 108 114 118
Lisina 51 60 70 79 91 99
Metionina + cistina 57 68 74 79 84 85
Fenilalanina + tirosina 90 94 98 105 106 115
Treonina 72 72 73 75 82 109
Triptofano O O O O O O
Valina 74 74 79 81 94 95

1 Formula I: 0% RLS; Formula 11
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gue sao limitantes em amendoim, conforme Milneparéncia semelhantes, sendo a pacoca formulada
(1962), foram melhorados a medida que aumentavilacontendo 10% do RLS, a que mostrou aparéncia
propor¢cdo do RLS, embora o aumento esuperior, e a pagoca formulada I, ndo contendo o
aminoacidos sulfurados néo tenha sido téo relevaRLS, aparéncia inferior. As pagocas formuladas Il e
te. Os perfis de amino&cidos essenciais foram mi;com 5 e 10% do RLS, respectivamente, apresen-
Ihorados nas pacocas formuladas com proporcdaesam escores de sabor menores do que a pagoca
acimade 5% do RLS. Resultado semelhante foi vefdtrmulada sem RLS, n&o havendo diferenc¢a signifi-
ficado por Bookwalter et al. (1979), os quais constaativa entre si, embora com escores superiores as
taram que os niveis de lisina e treonina sdo muidemais pacocas formuladas (de 15 a 25% do RLS). A
mais altos na proteina de soja do que na de amenaldi¢do de até 10% do RLS nas pag¢ocas ndo causou a
im, o que contribui para o valor mais alto de quociemodificacdo de sua textura, sendo iguais as pacocas
te da eficiéncia protéica (PER) da mistura de milhésrmuladas sem e com 5% do RLS. Por outro lado, as
soja do que o de milho-amendoim. formulagBes contendo mais que 10% do RLS
Nao houve nenhuma atividade residual dmostraram perdas significativas nos escores de
inibidor de tripsina nas pacocas formuladas estudsabor e textura, embora a pacoca formulada IV com
das, o que mostra que a torrefacéo da farinha de %% do RLS apresentasse sabor e textura agrada-
go, amendoim e RLS usada na formulacéo de pacoess (7,54 e 7,64, respectivamente, sendo 7 = bom).
foi suficiente para inativar completamente o inibidddesta forma, foram usadas apenas pacocas formula-
de tripsina. das com até 15% do RLS para serem submetidas a
No estudo e desenvolvimento de novos produtdsalise Descritiva Quantitativa (QDA), bem como
alimenticios, as propriedades organolépticas devexm teste de preferéncia.
ser consideradas como fator de suma importanciaNa Tabela 7 estdo mostrados os resultados da
na sua aceitabilidade por parte dos consumidoreQDA referente a sabor (incluindo sabor residual) e
A Tabela 6mostra os resultados de escores dextura de pagocas elaboradas a base de farinha de
avaliacdo sensorial de aparéncia, sabor e texturatrigto, amendoim e RLS em diferentes proporcoes. Os
lativos as pacocas elaboradas a base de farinhaefiltados indicam que, com o aumento das propor-
trigo, amendoim e RLS em diferentes propor¢des. Ofes do RLS (de 0 a 15%) nas pacgocas formuladas,
serva-se que todas as pacocas formuladas contensabores adstringente e de soja foram percebidos
do (de 5 a 25%), ou ndo, o RLS, obtiveram escoresgtem maior intensidade, enquanto os sabores de ami-
do, trigo, amendoim, doce, gordura e torrado diminu-
fram. Por outro lado, os sabores amargo e cru (de
; erva) ndo foram significativamente afetados. Os
cia, sabor e textura das pacocas elabora- . . . .
das a base de farinha de trigo, amendo- sabores residuais amargo, adstrlngent_e e Qe soja
im e residuo do leite de soja (RLS), em @umentaram, enquanto o de amendoim diminuiu com

TABELA 6. Escores de avaliagdo sensorial de aparén-

diferentes proporgdes. 0 aumento das propor¢cdes do RLS. Gomosidade e
adesividade foram crescentes com o aumento das
Formuld Aparéncia Sabor Textura propor¢des do RLS (de 0 a 15%), enquanto foi verifi-
| 7,88b 8,60a g8,10a Cado o contrario para a mastigabilidade. N&ao houve
I 8,08ab 8,04b 8,04a diferencga significativa entre as pagocas formuladas
I 8,12a 8,02b 8,02a em estudo quanto a dureza, fraturabilidade e
\% 8,08ab 7,54c 7,64b bri ¢ b
Vv 7 96ab 7.04d 6.86c 'ecobrimento na boca. 3
Vi 7.92ab 6.66e 6.10d Por meio da Tabela 8, verifica-se que a pagoca
D.M.S. 0,22 0,18 0,18 formulada Ill, com 10% do RLS, obteve os escores
C.v. (%) 1,32 113 121  superiores as demais pagocas formuladas, sendo a

! As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entrgrRaiS apreciada pela equipe massal de provadores.
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. ~ A . .
2 Férmula I: 0% RLS; Férmula II: 5% RLS: Fermula lll: 10% RLS: For-COM €XCecao desta, a preferéncia pela pagoca dimi-

mula IV: 15% RLS; Férmula V: 20% RLS; Férmula VI: 25% RLS.  NUiu com o aumento das propor¢des do RLS.
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TABELA 7. Escores da analise descritiva quantitativa (QDA) para atributos sensoriais de pagocas elaboradas
a base de farinha de trigo, amendoim e residuo do leite de soja (RLS) em diferentes proporédes

Atributos Formulé D.M.S. C.V.
sensoriais Il Il v (%)
Sabor

Amido 1,46A 1,44E 1,44B 1,39C 0,02 0,45
Trigo 2,60A 1,92E 1,89C 1,89C 0,03 0,42
Amendoim 3,49A 2,88R 2,17C 2,15C 0,04 0,39
Soja 0,81C 0,83C 1,33B 1,39A 0,03 0,70
Doce 2,48A 2,15E 2,07C 2,02C 0,06 0,66
Gordura 0,79A 0,663 0,66B 0,63B 0,04 1,51
Amargo 0,24 0,24 0,25 0,26 a 2,34
Adstringente 0,97D 1,10C 1,15B 1,53A 0,03 0,64
Torrado 2,06A 1,95F 1,93B 1,25C 0,02 0,36
Cru (de erva) 0,52 0,52 0,53 0,54 O 2,11
Residual

Amargo 0,20B 0,20F 0,22A 0,23A 0,01 1,34
Adstringente 0,92B 0,923 1,18A 1,19A 0,05 1,20
Amendoim 3,35A 2,35R 1,89C 1,86D 0,02 0,21
Soja 0,61D 0,65C 0,93B 0,99A 0,02 0,81
Textura

Dureza 0,7% 0,68 0,65 0,61 O 18,73
Fraturabilidade 1,02 0,88 0,77 0,77 ad 26,20
Mastigabilidade 1,22A 1,19AB 1,17B 1,04C 0,04 0,86
Gomosidade 2,53D 2,64C 2,69B 2,75A 0,01 0,11
Adesividade 2,69C 2,983 3,06A 3,07A 0,02 0,14
Recobrimento na boca 2,00 2,05 2,21 2,34 0 14,80

1 As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
2 Formula I: 0% RLS; Férmula II: 5% RLS; Férmula Ill: 10% RLS; Férmula IV: 15% RLS; Férmula V: 20% RLS; Férmula VI: 25% RLS.

TABELA 8. Preferéncia de pacocas elaboradas a base CONCLUSOES
de farinha de trigo, amendoim e residuo

do leite de soja (RLS), em diferentes 1 O aumento das proporcdes do residuo do leite

proporges- de soja (RLS) na formulacéo de pagoca contendo
. . 40% de farinha de trigo, resulta numa diminuicao
Formuld Preferéncia )
: 8 60b no teor de extrato etéreo e num aumento nos teores
’ de cinzas, fibra crua e carboidrato, porém néo é afe-
. 8,04c tado o teor de proteina.
i 8,98a 2. A melhoria dos perfis de aminoacidos essen-
IV 7,06d ciais das pacocas formuladas é observada desde que
D.M.S. 0,15 haja 5% de substituicio de amendoim pelo RLS.
C.V. (%) 1,63 3. As pacocas formuladas com farinha de

1 As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entréréfjo:amendoim:RLS nas propor¢Bes de 40:25:5 e
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. . . i = i i

2 Formula I: 0% RLS; Formula Il: 5% RLS; Formula Ill: 10% RLS; 40'20':_"0’ respgctlyamente, n&o se diferenciam
Férmula IV: 15% RLS; Férmula V: 20% RLS; Férmula VI: 25% RLS.  €ntre si ha aparéncia, no sabor e na textura, e mos-
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tram aparéncia superior, textura igual, e sabGONZALEZ-AGRAMON, M.; SERNA-SALDIVAR,
inferior ao da pacoca formulada sem RLS; a pacoca S.O. Effect of defatted soybean and soybean
formulada com 10% do RLS é a mais apreciada pela isolate fortification on the nutritional, physical,
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