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AVALIAGAO DA PREFERENCIA, QUANTO A0 SABOR, DO
IOGURTE DE "LEITE" DE SOJA ADICIONADO DE
LEITE DE VACA PERANTE O TRADICIONAL*
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RESUMO: Estudou-se a avaliagao de preferencia,
quanto ao sabor, do iogurte de "leite" de soja adicio-
nado de leite de vaca (85 e 157, respectivamente) pe-
rante o tradicional, ambos nos sabores coco e morango.

Os resultados da aplicagao do teste sequencial
bicaudal pareado - preferencia na avallagao organoleptl
ca do sabor dos iogurtes, mostraram que a preferen01a
e pelo tradicional, embora o novo produto seja aceita-
vel quanto ao sabor.

Termos para indexacao: Iogurte, "leite" de soja.
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EVALUATION OF THE FLAVOR PREFERENCE OF THE SOYBEAN
MILK YOGHURT ADDED OF COW'S MILK CONFRONTED
WITH THE TRADITIONAL

ABSTRACT: A test was made to evaluate flavor
preference between cow milk added soybean milk yoghurt
(85 and 157 respectively), and traditional yoghurt.

The results of the application of the sequential
two-sided paired preference comparison test in  the
organoleptic evaluation of the flavor of the yoghurts
showed that the preference is for the traditional
yoghurt, not with standing the acceptable flavor of the
new product.

Index terms: Yoghurt, soybean milk.

INTRODUGAO

0 iogurte de "leite'" de soja adicionado de leite
de vaca & um produto resultante da fermentacao da mis-
tura de '"leite" de soja e leite de vaca pelas bacterias
lacticas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus (STANIER et aliZ, 1976; SUGIMOTO et aliz,
1981).

Este produto destaca-se por ser excelente fonte
de proteina de otima qualidade para alimentacao humana,
de facil digestibilidade, de caracteristicas organo-
léepticas agradaveis ao paladar e de reduzidos 1Indices
de colesterol, gorduras saturadas e lactose (SUGIMOTO
et alii, 1981).

No seu processo de fabricagao, a adigao de 1leite
de vaca ao "leite" de soja estimula o crescimento e pro
ducao de acido lactico pelas bacterias lacticas, prin—
cipalmente o Lactobacillus bulgaricus, aumenta o valor
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nutritivo e melhora o seu sabor, aroma, acidez, consis-
tencia e textura (MOON & REINBOLD, 1976); PINTHONG et
aliz, 1980; STEINBERG, 1979; SUGIMOTO et alii, 1981).

Estudo anterior (SOUZA et aliZ, 1989) mostrou que
o iogurte de "leite" de soja adicionado de leite de va-
ca (85 e 15%, respectivamente) & aceitavel no sabor na-
tural e que adicionado de frutas e essencias, sua acei-
tabilidade e maior.

Supoe-se que em termos de sabor, o iogurte tra-
dicional (leite de vaca) seja o mais preferido, mas es-
ta hipotese precisa ser refutada ou nao experimental-
mente. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi o de
avaliar a preferencia deste novo produto, quanto ao sa-
bor, perante o tradicional, ambos nos sabores morango
e coco. Escolheu-se estes sabores por serem os mais
comuns no mercado e da preferencia da maioria dos con-
sumidores.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas as seguintes materias-primas:

1. "Leite" de soja produzido no Instituto de Tec-

nologia de Alimentos (ITAL);

2. Leite pasteurizado tipo B;

3. Polpa de morango com 607 de acucares totais e

pH 3,43

4. "Leite" de coco concentrado com pH 5,7 e 427
de gordura;

. Corante bordeaux S em solugao 5%;

. Leite em po integral;

. Aglcar cristal;

. Maisena;

. Essencia de coco;

. Essencia de morango;

. Cultura lactica para iogurte, mistade Strepto-
coceus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus
com 80°D (graus Dornic) de acidez e pH 4,2 per
tecente a colegao de culturas lacticas da
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Segao de Leite e Derivados do ITAL.

As formulagoes do iogurte de "leite" de soja adi-
cionado de leite de vaca e do tradicional encontram-se
na Tabela 1 e o fluxograma da obtengao dos mesmos na Fi
gura 1.

Tabela 1. Formulagoes do iogurte de "leite" de soja
adicionado de leite de vaca e do  tradicio-
nal, ambos nos sabores morango e coco

Togurte
"Leite" de soja Leite de vaca
+ leite de vaca (tradicional)

Ingredientes

Sabor Sabor Sabor Sabor

morango  cCOCO morangoe Ccoco

M C1 M2 Cz
"Leite" de soja 66,3 66,3 - -
Leite de vaca 11,7 11,7 78,0 78,0
Polpa de morango 13,0 - 13,0 -
Acucar cristal 5,45 12,95 5,45 12,95
Cultura lacfica 1,60 1,60 1,60 1,60
"Leite'" de coco - 5,60 - 5,60
Essencia de coco - 0,05 - 0,05
Essencia de morango 0,08 - 0,08 -
Leite em po 0,86 0,86 0,86 0,86
Maisena 0,86 0,86 0,86 0,86
Essencia de creme
chantilly 0,08 0,08 0,08 0,08
Corante bordeaux
S solugao 5% 0,07 - 0,07 -
Total 100,00 100,00 100,00 100,00

0 procedimento da obtengao do produto encontra-
se descrito em SOUZA et alzz (1988).
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Leite de vaca ou mistura de '"leite" de
soja com leite de vaca

¥

Tratamento térmico
(85°C durante 15 minutos)

¥

Resfriamento para 42°C

¥

Inoculagao a 42°C com 1,67 de cultura
mista de S. thermophilus + L. bulgaricus

¥

Incubagao a 42°¢
(durante 3 horas)

N

Resfriamento e estocagem
(4 a 69°C durante 12 horas)

¥

Adicao de ingredientes

¥

Produto acabado - Amostras testes

365

Fig. 1. Fluxograma de processamento de iogurte de 'Lei-

te" de soja adicionado de leite de vaca
tradicional

do
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Os produtos (iogurte tradicional e iogurte de
"leite" de soja) foram preparados na vespera da avalia-
cao organoleptica e mantidos sob refrigeragao entre 4
e 60C.

Para avaliar a preferencia do sabor do iogurte de
"leite" de soja adicionado de leite de vaca perante o
tradicional, ambos com polpa de morango ou leite de co-
co, conduziu-se o experimento organoleptico pareado -
preferencia, utilizando-se o teste sequencial bicaudal
de Wald (STEINER, 1966) com os seguintes parametros

Py = % (nao ha preferencia entre o iogurte de 'leite"
de soja adicionado de leite de vaca e o tradi-
cional);

Py = %-(iogurte tradicional mais preferido que o iogur-—
te de "leite'" de soja adicionado de leite de va-
ca);

P, =-% (iogurte de "leite" de soja adicionado de leite
de vaca mais preferido que o 1iogurte tradicio-
nal);

e 0s riscos:

a; = 0,025 = probabilidade de dizer que o iogurte de
"leite" de soja adicionado de leite de va-
ca e mais preferido que o iogurte tradi-
cional, quando na verdade, nao existe pre-—
ferencia entre eles;

= 0,025 - probabilidade de dizer que o iogurte tra-
dicional e mais preferido que o iogurte
de "leite" de soja, quando na verdade, nao
existe preferencia entre eles;
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= 0,05 - probabilidade de dizer que nao existe pre-
ferencia entre o iogurte de ''leite" de soja
adicionado de leite de vaca e o tradicional,
quando na verdade, o iogurte de '"leite'" de
soja e mais preferido que o tradicional;

>w
i

= 0,05 - probabilidade de dizer que nao existe pre-
ferencia entre o iogurte de "leite" de soja
adicionado de leite de vaca e o tradicional,
quando na verdade, o tradicional e o mais
preferido.

w
N
|

0 teste sequencial bicaudal pareado - preferencia
foi conduzido graficamente (Flgura 2), projetando-se
depois de cada avallagao organoleptica, um ponto (n, y),
atribuindo o valor 1 (um) a cada avallagao favoravel
ao iogurte tradicional, ate que um ponto atinja ou cru-
ze uma das quatro retas:

A, =-2,70 + 0,631n;
1n

R = 3,31 + 0,631n;
1n

A2n = 2,70 + 0,369n;

R, = -3,31 + 0,369n.
2n

Aos resultados "nao tenho preferencia', foram as-
sociados numeros casuais; caso em que este foi par,
considerou-se como preferido o iogurte tradicional; ca-
so contrario, o iogurte de "leite" de soja adicionado
de leite de vaca.

Cada provador recebeu duas amostras, casualmente
e simultaneamente, sendo uma do iogurte tradicional e a
outra do iogurte de '"leite" de soja. No periodo da ma-
nha conduziu-se o teste com os iogurtes (Ci1) e (Cz) de
sabor coco, e no periodo da tarde com os iogurtes (Mi)
e (M) de sabor morango.

As amostras foram servidas em copinhos de polies-
tireno com capacidade aproximada de 60mf, que foram
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identificados com numeros casuais de tres digitos. A
quantidade servida foi de 30mf, a temperatura de 10°C,
Participaram dos testes aqueles provadores habituados a
consumir iogurte e ligados a servigos administrativos,
processamentos e laboratorios.

Cada provador recebeu uma ficha de avaliagao or-
ganoleptica (Figura 3), onde se pediu para provar as
amostras quanto ao sabor e dizer se tem preferencia por
uma delas.

NOME : DATA:

Por favor, prove estas duas amostras quanto ao SABOR.
Voce tem preferencia por uma delas?

SIM NAO

Se respondeu sim, escreva o numero da amostra preferi-
da.

Amostra preferida n®

Comentarios:

Fig. 3. Ficha de avaliacao da preferencia, quanto ao
sabor, do iogurte de ''leite" de soja  adicio-
nado de leite de vaca em confronto com o tra-
dicional

RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacao do teste sequencial bicaudal  parea-
do-preferencia na avaliagao do sabor do iogurte de 'lei
te'" de soja adicionado de leite de vaca em confronto
com o tradicional, levou aos resultados apresentados
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nas Figuras 4 e 5.

Pela Figura 4 observa-se que, com 12 provadores,
a preferencia foi pelo iogurte tradicional com leite de
coco (Cz), pois o 129 ponto caiu na regiao de preferen-
cia pelo iogurte tradicional.

Pela Figura 5, observa-se que, com 15 provadores,
a preferencia foi pelo iogurte tradicional com polpa de
morango (M2), pois o 159 ponto atingiu a regiao de pre-
ferencia pelo iogurte tradicional.

Observe-se que o numero de provadores utilizados
nos dois testes foram diferentes (12 para iogurte com
coco e 15 para iogurte com morango). Isto se deve ao
fato de que no teste sequencial ao contrério dos tes-
tes trad1c1onals, o numero de provadores nao e pre-fi-

xado, ou seja, o numero de provadores e uma variavel
aleatorla.
CONCLUSOES
Com base nos resultados obtidos, pode-se con—

cluir que ha uma evidencia estatistica de que o iogurte
de "leite" de soja adicionado de leite de vaca (85 e
157, respectlvamente) embora seja um produto aceitavel,
quanto ao sabor, nao e o preferido quando comparado com
o iogurte tradicional, o que vem a confirmar a hipotese
inicialmente levantada.
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