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1INTRODUCAO

A soja é uma leguminosa conhecida por suas propriedades funcionais benéficas a saude
humana. O “iogurte” de soja obtido a partir do extrato hidrossoluvel da soja, produto similar ao iogurte,
apresenta boa aceitabilidade, custo reduzido e mantém preservadas as caracteristicas nutricionais e
terapéuticas apresentadas pelos produtos fermentados convencionais (ROSSI, REDDY e SILVA, 1984).
Esse produto fermentado com cepa especifica de Enterococcus faecium revelou varios efeitos benéficos
ja constatados cientificamente, dentre os quais a redugéo dos niveis séricos de colesterol, estimulo
do sistema imunoldgico e prevencao da osteoporose (SHIGUEMOTO et al., 2007; BEDANI, 2005;
ROSSI et al., 2003; VENDRAMINI, 2002; ROSSI et al., 2000). Trata-se de produto com boa aceitabilidade
sensorial, mas com parametros reoldgicos ainda nao totalmente adequados, especialmente no tocante
a consisténcia.

As gomas e a gelatina sao utilizadas como espessantes/estabilizantes em iogurtes
convencionais, conferindo-lhes melhor consisténcia e redugéo da sinérese. No entanto, nao foi observado
o0 mesmo efeito no “iogurte” de soja.

Quando se trata de iogurte, a textura e o corpo séo tao importantes quanto o préprio sabor.
Firmeza adequada e auséncia de sinérese sao essenciais para se obter produto de alta qualidade.
Estudos ja foram realizados com o objetivo de melhorar a estabilidade e a consisténcia do “iogurte” de
soja, empregando misturas de varias gomas e gelatina em proporgdes diversas (ROSSI et al., 1990).
O uso de amido, produto bastante difundido e proveniente de matérias-primas tipicamente brasileiras,
no entanto, ainda nao foi estudado em iogurtes.Vale ressaltar que o amido, juntamente com outros
hidrocoldides, pode melhorar as caracteristicas de determinados alimentos em relagéo a sinérese e a
consisténcia (MALI et al., 2003). Dentre os amidos nativos utilizados pela industria de alimentos, os
principais sao provenientes do milho, da mandioca, da batata doce, do trigo e do arroz.

Pesquisas vém sendo realizadas visando a caracterizagao de féculas de tuberosas amilaceas
para aplicacdo em alimentos (CEREDA et al., 2001). Estudos relacionados com as propriedades
funcionais também foram efetuados (GUERREIRO, 2002; DAIUTO, 2005), mas sem a devida avaliagcao
em condigdes reais de aplicagdo na industria de alimentos.

A fécula de inhame (Dioscorea alata) apresenta propriedades para aplicagao em alimentos,
porém sua extragdo é normalmente dificultada pela presenca de mucilagem nos tubérculos. Por essa
razao DAIUTO e CEREDA (2003) propuzeram metodologia visando facilitar o processo de extragédo
utilizando mistura de oxalato de amonio e acido oxalico.

Considerando o custo relativamente alto da gelatina, a fécula de inhame associada ou néo
com outros espessantes/estabilizantes pode representar alternativa econémica e tecnologicamente
viavel para melhorar as propriedades reoldgicas do “iogurte” de soja.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o comportamento de fécula de inhame, amido modificado
e gelatina em diferentes combinagdes e proporgdes em “iogurte” a base de extrato aquoso de soja,
fermentado com Enterococcus faecium e Lactobacillus helveticus ssp jugurti, bem como verificar
interferéncias sensoriais e fisico-quimicas nos produtos obtidos.

2 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade Estadual Paulista (UNESP), campus de Araraquara.

Estudos prévios (dados nao—publicados) foram realizados para selecionar alguns espessantes/
estabilizantes utilizados no “iogurte” de soja, fermentado com Enterococcus faecium e Lactobacillus
helveticus ssp jugurti, tais como: farinha e fécula de inhame, amidos modificados obtidos da Cargill-
Brasil (Amidomax 4800° e 5500®) e da National-Brasil (National 465®) e gelatina (GEL-LAC®) da empresa
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Gelita-Brasil. Com base nesses resultados foram definidos os espessantes/estabilizantes a base de
fécula de inhame, o amido modificado da Cargill-Brasil (Amidomax 4800°) e a gelatina (GEL-LAC®) da
empresa Gelita-Brasil para o estudo da estabilidade e da textura do “iogurte” de soja.

2.1 OBTENGAO DA FECULA DE INHAME

A extracao da fécula ocorreu conforme metodologia descrita por DAIUTO e CEREDA, 2003.
Os tubérculos foram lavados, descascados e cortados em pedagos pequenos para posterior trituragao
em solugéo a 10% de oxalato de amdnio e acido oxalico (proporgcéo de 1:1). Em seguida, a pasta
obtida foi passada por tamises de numeros 100 e 200 (malhas de 150 ym e 75 um, respectivamente).
Descartou-se o produto retido (mucilagem) e o restante foi decantado. Depois de eliminado o
sobrenadante, o residuo foi desidratado a 40°C para a obtencéao da fécula.

Dez tipos de formulagdes de “iogurte” de soja foram analisados com diferentes proporgdes e
combinagdes dos espessantes/estabilizantes, conforme apresentado na Tabela 1.

TABELA 1-PROPORCOES* E COMBINACOES DOS DIFERENTES ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES UTILIZADOS NO “IOGURTE” DE SOJA

T1 0,00 0,50 0,00 0,50
T2 0,00 0,00 0,50 0,50
T3 0,00 0,25 0,25 0,50
T4 0,20 0,30 0,00 0,50
T5 0,20 0,00 0,30 0,50
T6 0,30 0,20 0,00 0,50
T7 0,50 0,00 0,00 0,50
T8 0,25 0,25 0,00 0,50
T9 0,25 0,00 0,25 0,50
T10 0,15 0,20 0,15 0,50

* As quantidades de cada espessante/estabilizante enquadraram-se nos limites da regido experimental,
definida em ensaios preliminares com base em testes fisicos e sensoriais, cujos resultados ainda nao
foram publicados.

2.2 OBTENGAO DOS “IOGURTES” DE SOJA

O “iogurte” foi elaborado com “leite” de soja obtido da Unidade de Produgéo e
Desenvolvimento de Derivados de Soja (UNISOJA), UNESP de Araraquara. Usou-se a metodologia
descrita por ROSSI, REDDY e SILVA (1984) com algumas alteragbes. Reduziu-se a quantidade de
Oleo de soja de 2,6% para 0,8%, a de agucar de 10% para 6% e a de leite em p6 de 3,5% para
2,5%. Em substituicdo ao soro de leite utilizou-se 1% de lactose, sendo o inéculo convencional
substituido por cultivos de Enterococcus faecium e Lactobacillus helveticus ssp jugurti na proporgéo
de 1,5% (v/v) de cada microrganismo em relagao ao volume final do produto. O processo fermentativo
foi conduzido até que o pH alcancasse valor entre 4,3 e 4,5. Ndo foram acrescentados corantes
nem aromatizantes. Os diferentes espessantes/estabilizantes avaliados foram incorporados ao produto
na proporgao total de 0,5% (p/v).
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2.3 AVALIACAO DOS “IOGURTES” DE SOJA
2.3.1 Anédlise Sensorial

As formulacdes processadas (Tabela 1) foram avaliadas pelo teste de aceitacdo mediante
escala hedobnica estruturada de 9 pontos, cujos extremos corresponderam a “desgostei muitissimo”
(1) e gostei muitissimo (9) (STONE e SIDEL, 1993). Oitenta julgadores néo-treinados avaliaram as
formulacdes em relacao a textura, impresséo global e atitude de compra. Os procedimentos e as
condi¢cbes ambientais da andlise sensorial seguiram as recomendac¢fes de MORAES (1985).

2.3.2 Analises Fisico-quimicas

As amostras foram submetidas as determinacdes de tempo de fermentagdo (TAMIME e
ROBINSON, 1985), pH (AOAC, 1996), capacidade de reten¢ao de 4gua (HARTE et al., 2003) e sinérese
(HASSAN et al., 1996). Avaliou-se a consisténcia pela distancia (cm) percorrida pela amostra mantida
a 5°C, utilizando aliquotas de 80 mL em intervalo de tempo de 30 segundos em consistometro de
Bostwick (BOSTWICK CONSISTOMETER, [s.d]).

2.4 ANALISE ESTATISTICADOS RESULTADOS

Os dados dos testes sensorialis e fisico-quimicos foram avaliados pela Analise de Variancia
(ANOVA) e teste de médias de Tukey para p < 0,05 por meio do programa SAS (1996), sendo
apresentados também na forma de histogramas. Os dados do teste de aceitagédo e fisico-quimicos
foram submetidos a analise de correlagéo de Pearson.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISE SENSORIAL

Os resultados obtidos no teste de aceitacdo dos dez diferentes tipos de tratamentos (Tabela
1) nao diferiram significativamente (p < 0,05) para o atributo textura. Em relagéo a impresséo
global, as amostras 7 e 6 diferiram significativamente (p < 0,05) entre si, mas ndo das demais
(p £0,05) (Tabela 2). Considerando que a formulacao 6 nao diferiu significativamente das demais
pode-se dizer que sob o ponto de vista sensorial, todas as formula¢cfes apresentaram aceitacéo
equivalente em termos de textura e de impressédo global. Entretanto, cabe ressaltar que a
formulacgédo 7 obteve os melhores resultados para textura e impressao global em termos de valores
absolutos.

JAWALEKAR et al. (1993), citados por KUMAR e MISHRA (2004), utilizaram a gelatina como
espessante/estabilizante na formulagéo de iogurte a base de leite de vaca e de bufala. Obtiveram
resultados semelhantes aos verificados para a aceitacdo da amostra 7, contendo 0,5% de gelatina.
KUMAR e MISHRA (2004) avaliaram as propriedades do “iogurte” de soja, fortificado com manga e
formulado com diferentes espessantes/estabilizantes em relacéo a aceitagdo sensorial. Constataram
gue a formulacao com gelatina a 0,4% apresentou os melhores resultados.

A segunda melhor formulagéo em termos de valores absolutos para a textura foi a de nimero
3 com 0,25% de cada tipo de amido (modificado e inhame), seguida pelas amostras 8 e 9 com 0,25%
de gelatina e 0,25% de amido de inhame ou modificado. Apesar da gelatina em maior porcentagem
resultar em produto com melhor aceitacéo de textura (amostra 7), pode-se supor que produtos com
amidos ou a mistura de amidos e gelatina seriam bem aceitos.
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TABELA 2 - MEDIAS DE ACEITAGAO' DAS AMOSTRAS DE “IOGURTE” DE SOJA
RESULTANTES DE DEZ TRATAMENTOS COM DIFERENTES PROPORCOES E
COMBINAGOES DE ESPESSANTES/ESTABILIZANTES

Amostras Textura Impresséo Global
1 6,88 2 6,28
2 6,942 6,58 %
3 7,202 6,74 °
4 6,82° 6,70
5 6,682 6,52 %
6 6,542 6,14°
7 7,34% 7,022
8 7,062 6,66
9 7,002 6,84
10 6,882 6,42

Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferiram entre si (p<0,05), n = 80 julgadores.

1 = 0% Gelatina (G) + 0,5% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800°); 2 = 0% Gelatina (G) + 0% Amido de
Inhame (Al) + 0,5% Amidomax 4800® (A4800°); 3 = 0% Gelatina (G) + 0,25% Amido de Inhame (Al) + 0,25% Amidomax
4800°(A4800°); 4 = 0,2% Gelatina (G) + 0,3% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800%); 5 = 0,2% Gelatina (G)
+ 0% Amido de Inhame (Al) + 0,3% Amidomax 4800® (A4800%); 6 = 0,3% Gelatina (G) + 0,2% Amido de Inhame (Al) + 0%
Amidomax 4800° (A4800%); 7 = 0,5% Gelatina (G) + 0% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800%); 8 = 0,25%
Gelatina (G) + 0,25% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800® (A4800%); 9 = 0,25% Gelatina (G) + 0% Amido de Inhame
(Al) + 0,25% Amidomax 4800® (A4800%); 10 = 0,15% Gelatina (G) + 0,2% Amido de Inhame (Al) + 0,15% Amidomax 4800°
(A4800°).

1(1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei muitissimo).

A amostra 9, com 0,25% de gelatina e 0,25% de amido modificado, obteve a segunda melhor
média para a impressao global, seguida pela amostra 3 com 0,25% de cada espessante/estabilizante.
Novamente, pode-se considerar a hipétese de boa aceitacéo do produto apenas com amidos ou mistura
de amidos e gelatina na sua composigéo.

A Figura 1 mostra a distribui¢éo das frequiéncias dos valores atribuidos para textura e impressao
global e, independente do espessante/estabilizante utilizado, cerca de 70% dos julgadores apresentaram
respostas favoraveis (valores de 6 a 9).

Os valores obtidos em relagéo a atitude de compra estdo representados no histograma
apresentado na Figura 2.

Os resultados obtidos para a atitude de compra refletem preferéncia pela amostra 7, com
0,5% de gelatina, conforme verificado pelos testes de aceitacdo para textura e impressao global. A
amostra 9, com 0,25% de gelatina e 0,25% de amido modificado, também apresentou bons resultados
confirmando os testes de aceitagdo para textura e impressao global. A amostra 6, com 0,3% de
gelatina e 0,2% de amido de inhame, n&o revelou bons resultados com relacao a atitude de compra
conforme indicado pelos testes de aceita¢ao para impressao global. Aamostra 1, com 0,5% de amido
de inhame, também néo obteve resultados satisfatérios para a atitude de compra. Pode-se supor que
o mercado daria preferéncia para “iogurtes” de soja com gelatina como espessante/estabilizante,
seguido pelo produto com 0,25% de gelatina e 0,25% de amido modificado. O produto apenas com
amido de inhame seria, provavelmente, o0 menos preferido.
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FIGURA 1 - HISTOGRAMAS DE FREQUENCIA DAS NOTAS ATRIBUIDAS A ACEITAGAO DOS
ATRIBUTOS SENSORIAIS DO “IOGURTE” DE SOJA
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FIGURA 2 - REPRESENTACAO GRAFICA DOS RESULTADOS DE ATITUDE DE
COMPRA EM RELACAO AOS “IOGURTES” DE SOJA
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1= 0% Gelatina (G) + 0,5% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800%); 2 = 0% Gelatina (G) + 0% Amido de Inhame
(Al) + 0,5% Amidomax 4800° (A4800%); 3 = 0% Gelatina (G) + 0,25% Amido de Inhame (Al) + 0,25% Amidomax 4800® (A4800%);
4 = 0,2% Gelatina (G) + 0,3% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800°); 5 = 0,2% Gelatina (G) + 0% Amido de
Inhame (Al) + 0,3% Amidomax 4800°® (A4800°); 6 = 0,3% Gelatina (G) + 0,2% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800
(A4800%); 7 = 0,5% Gelatina (G) + 0% Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800%); 8 = 0,25% Gelatina (G) + 0,25%
Amido de Inhame (Al) + 0% Amidomax 4800° (A4800%); 9 = 0,25% Gelatina (G) + 0% Amido de Inhame (Al) + 0,25% Amidomax
4800° (A4800°); 10 = 0,15% Gelatina (G) + 0,2% Amido de Inhame (Al) + 0,15% Amidomax 4800° (A4800°).
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3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Na Tabela 3 s&o apresentados o tempo de fermentagéo e o pH final das amostras de “iogurte”
de soja resultantes dos dez tratamentos em estudo.

TABELA 3 - TEMPO DE FERMENTACAO E pH FINAL DAS DEZAMOSTRAS
DE “IOGURTE” DE SOJA

Amostras Tempo pH final
1 6h20 4,37
2 6h40 4,36
3 6h40 4,41
4 8h 4,43
5 8h20 4,45
6 7h40 4,40
7 8h 4,43
8 7h 4,38
9 8h 4,43
10 7h30 4,42

Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferiram entre si (p<0,05).

1 =0% Gelatina + 0,5% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 2 = 0% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,5% Amidomax
4800°; 3 = 0% Gelatina + 0,25% Amido de Inhame + 0,25% Amidomax 4800®; 4 = 0,2% Gelatina + 0,3% Amido de Inhame
+ 0% Amidomax 4800%; 5 = 0,2% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,3% Amidomax 4800°; 6 = 0,3% Gelatina + 0,2% Amido
de Inhame + 0% Amidomax 4800®; 7 = 0,5% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 8 = 0,25% Gelatina +
0,25% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 9 = 0,25% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,25% Amidomax 4800,
10 = 0,15% Gelatina + 0,2% Amido de Inhame + 0,15% Amidomax 4800°.

As formulagfes contendo gelatina como espessante/estabilizante apresentaram maior tempo
de fermentacéo, sugerindo que a gelatina interfere no processo de fermentacéo do “iogurte” de soja. E
valido ressaltar que, sob o ponto de vista industrial, aumentos no tempo de fermentacao se refletem no
custo final dos produtos.

Na Tabela 4 sdo apresentados os valores médios de consisténcia, sinérese e capacidade de
retencao de 4gua das amostras de “iogurte” de soja.

Com relagédo a consisténcia, a amostra 7 com 0,5% de gelatina apresentou o melhor resultado
e nao diferiu significativamente (p<0,05) da amostra 2 com 0,5% de Amidomax 4800°.

A amostra 7 também apresentou o melhor resultado para sinérese e ndo diferiu significativamente
(p<0,05) da amostra 9, com 0,25% de gelatina e 0,25% de Amidomax 4800®. As demais amostras nao
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre si. Os resultados para o teste da capacidade de
retencéo de agua foram coerentes com os da sinérese, evidenciando os melhores resultados para as
amostras 7 e 9.

ROSSI et al., 1984 observaram corpo inferior do “iogurte de soja” em relacéo aos dos iogurtes
tradicionais, mesmo com a adicéo de solidos de leite desengordurados e gelatina como espessante/
estabilizante nas concentra¢cdes maximas recomendadas (até 0,5%). Observaram também que apés
sete dias de estocagem refrigerada, o produto apresentava nitidos sinais de sinérese. Nesse caso, a
gelatina usada como espessante/estabilizante ndo apresentou os mesmos resultados fisico-quimicos
observados no presente estudo, provavelmente em razéo dos diferentes tipos de gelatina empregados.
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Em outro trabalho realizado por ROSSI et al. (1990), o “iogurte” de soja com gelatina a 0,25% né&o
apresentou bons resultados de consisténcia. Vale destacar que nesse caso 0s autores ndo testaram
a concentragdo de 0,5% no produto.

TABELA 4—VALORES MEDIOS DE CONSISTENCIA, SINERESE E CAPACIDADE DE
RETENGAO DE AGUA DAS DEZ AMOSTRAS DE “IOGURTE” DE SOJA

Amostras Consisténcia Sinérese (%) rﬁ:ﬁg;gggeﬁgzﬂ
{cm [ 30s) (%)
1 14,50 °© 17,43 34,43°
2 1040° 17312 37,74 %
3 11,50 18,08 7 37,99
4 17 00% 19,01 37,55 %
5 14,86° 19,26 ® 37,98
6 16.56° 13,96 38,44 =
7 9,93 " 0,06 " 71,67 °
8 18,239 15,91 36,54
9 14,66° 0,00" 45561
10 12,704 13,192 4131°

Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferiram entre si (p<0,05).

1= 0% Gelatina + 0,5% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 2 = 0% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,5% Amidomax
4800%; 3 = 0% Gelatina + 0,25% Amido de Inhame + 0,25% Amidomax 4800%; 4 = 0,2% Gelatina + 0,3% Amido de Inhame
+ 0% Amidomax 4800%; 5 = 0,2% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,3% Amidomax 4800®; 6 = 0,3% Gelatina + 0,2% Amido
de Inhame + 0% Amidomax 4800®; 7 = 0,5% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 8 = 0,25% Gelatina +
0,25% Amido de Inhame + 0% Amidomax 4800%; 9 = 0,25% Gelatina + 0% Amido de Inhame + 0,25% Amidomax 4800,
10 = 0,15% Gelatina + 0,2% Amido de Inhame + 0,15% Amidomax 4800°.

JAWALEKAR et al. (1993), estudando formulac¢des de iogurte a base de leite de vaca e de
bufala e usando gelatina como espessante/estabilizante, demonstraram bons resultados para os testes
consisténcia e sinérese.

KEOGH e O'KENNEDY (1998) estudaram as propriedades reolégicas do iogurte com diferentes
hidrocoléides. Verificaram que a gelatina contribuiu para o aumento de consisténcia do iogurte, mas que o
amido de trigo ndo apresentou resultados satisfatérios. Os mesmos resultados foram observados para a
sinérese.

Com afinalidade de melhor explorar as relagdes entre os atributos sensoriais e fisico-quimicos que
caracterizam as dez amostras estudadas foi empregada a matriz de correlacéo de Pearson (Tabela 5).

SHIMAKURA e RIBEIRO JUNIOR (2005) classificaram a correlacéo em funcéo do valor de r da
seguinte forma: para >0,90 a correlacéo é considerada muito forte; entre 0,70 e 0,89 como forte; entre 0,40
e 0,69 como moderada; entre 0,20 e 0,39 como fraca e para valor <0,19 é considerada muito fraca.

Pelos resultados da matriz de Pearson, ao nivel de 5% de significancia, foi verificada correlacéo
forte (r = 0,81) entre os atributos impresséo global e textura (ambos atributos sensoriais), enquanto que
entre aimpressao global e a capacidade de retencéo de agua obteve-se correlagdo moderada (r = 0,64).
Esses resultados confirmam que firmeza adequada e boa capacidade de retencéo de agua contribuem
muito para a aceitagao do produto. A correlacéo negativa e forte (r =-0,80) entre sinérese e capacidade de
retencéo de agua deve-se ao método utilizado (em que as medidas séo inversamente proporcionais). Isto
€, o resultado de sinérese mostra a porcentagem de agua liberada do produto enquanto a capacidade de
retencéo de agua mostra a porcentagem de agua retida no produto.
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TABELA 5- COEFICIENTES DE CORRELAGAO DE PEARSON (r) ENTRE AS MEDIAS DOS
ATRIBUTOS SENSORIAIS

TEX IG CRA SIN CONS
TEX 1
(0,0)
IG 0,81 1
(0,004) (0,0)
CRA 0,60 0,64 1
(0,06) (0,04) (0,0)
SIN 0,47 -0,55 -0,80 1
(0,17) (0,10) (0,0055) (0,0)
CONS -0,55 -0,36 -0,52 0,30 1
(0,10) (0,30) (0,12) (0,40) (0,0)

tex = textura; ig = impresséo global; cra = capacidade de retencdo de agua; sin = sinérese; cons = consisténcia.

Numeros entre paréntesis representam o nivel de significancia de r.

4 CONCLUSAO

Sob o ponto de vista sensorial, a gelatina utilizada de forma isolada como espessante/
estabilizante permitiu a obtencéo de produto com boa aceitagéo e forte tendéncia de baixa rejeicao.
Vale ressaltar que a gelatina utilizada isoladamente e também em associacéo aos outros espessantes/
estabilizantes provocou aumento no tempo de fermentacéo do “iogurte” de soja.

Os produtos processados apenas com a gelatina apresentaram maior consisténcia, menor
sinérese e maior capacidade de retencao de agua.

Foi possivel verificar a existéncia de correlagéo entre a aceitagao dos produtos em termos de
impresséo global e parametros que determinam a textura como, por exemplo, a consisténcia, a
capacidade de retencao de agua e a sinérese.

ABSTRACT

SENSORIAL AND PHYSICAL-CHEMICAL ASPECTS OF SOY “YOGURTS” WITH YAM (DioscoreaAlata)

STARCH, MODIFIED STARCHAND GELATINAS STABILIZERS/THICKENERS
This study had as objective to evaluate the effect of yam starch, modified starch from Cargill-Brasil (Amidomax
4800®) and gelatin from Gelita-Brasil (GEL-LAC) as stabilizers/thickeners in different ratios and combinations
in the soy “yoghurt” fermented with Enterococcus faecium and Lactobacillus helveticus ssp jugurti. Ten soy
“yoghurt” formulations containing these different stabilizers/thickeners, always totalizing 0.5% in relation to
the final formulation, were analyzed in sensorial and physical-chemical terms. Based on the observed
results, it was concluded in relation to the sensorial point of view that the more appropriate product was
processed only with gelatin at 0.5% concentration. This product also presented the best physical-chemical
results related to consistency, syneresis and water holding capacity. However, the isolated use of gelatin
increased fermentation time of the soy “yoghurt”.

KEY-WORDS: SOY “YOGHURT”; YAM; MODIFIED STARCH; GELATIN; SENSORIAL ANALYSIS; PHYSICAL-
CHEMICAL ANALYSIS.
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