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Foram elaboradas trés formilagdes de leite condensado mis-
to com extrato hidrossolivel de soja em po e leite de vaca
nas proporgoes de 10%, 20% e 308, Os produtos foram concen
trados até 31% e 33,65% de sdlidos em evaporador & VAcuo ,
mma temperatura entre 45 e 58 C e pressdo de 540 mmiig ate
a eliminacio de dgua exigida no processo. Os produtos obti
dos apresentaram caracteristicas satisfatdrias na avalia-

GAo sensorial, quando comparados com o leite condensado pa
drao.

1 INTRODUGAD

Desde os tempes histdricos e, talvez durante milhares de ancs da
pré—histéria, o homem tem utilizado do leite dos animais como re
curso alimentar. Atualmente, o leite de vaca € o que mais se con
some em gquase todos o8 paises do mundo, embora também sSe use em
muitas partes o leite de cabra, de ovelha, de égua e de outros a

nimais (15).

0 lgite é o primeiro alimento na primeira fase da vida de determi
nadas espécies animais, contém proteinas, lactose, gorduras, vi-
taminas, minerais & enzimas. Estes constituintes diferem entre
si, no tamanho molecular e na solubilidade, tornando o leite num
complexo sistema fisice-quimico (9).

A média das caracteristicas fisico-quimicas do leite & a seguin-
te: densidade 1,031; Agua 86,8; gordura 3,0; caseina 3,2; albumi
na 1,2; lactose 4,3; sais 0,7; pH 6,6; vitamina A 130 UI; By
0,04 mg; By 0,16 mg; nicotinamida C,08 mg; vitamina C 1,8 mg e
71 Kcal em 100 g (19}).
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A lactose, o aglcar do leite, pertence ac grupo dos carboidra-
tos. Encontra-se diasolvidn‘na leite, & menos doce que a glico-
se, soluvel na agua e insolivel no dlcool e mo éter (19).

Da produgdo de leite de vaca 68% sdc consumidos diretamente,cer
ca de 12% destina-se ac fabrico de gueijo, 6,3 e 3,5 sidc usados
respectivamente, no preparc de leite condensado e de leite em
po e, pouce mais de 5% sdoc transformados em manteiga (19). HNas
grande capitais ne pericdo de entressafra, sempre existe escas-
sez, Entretanto, a escassez de leite PAra consumc nao ocorre em
relagdc aos seus derivados, tais como doce de leite, queijos,pu
dins, leite condensado e iogurte, gue sempre podem ser encontra
dos nos grandes supermercados, mesmo nas épocas de crise (21).

Em decorréncia da insuficiéncia de proteina animal, a tendéncia
da indistria moderna de alimentos é procurar matérias-primas al
ternativas que possam substituir ou complementar as proteinas
de origem animal nas formulagoes de seus produtos (1). E dentro
deste contexto que as proteinas de origem vegetal, principalmen
te as da "soja" tem despertadec grande interesse e apoio cada
vez maior em todo mundo, principalmente de autoridades ligadas
4 instituigoes governamentais (23, 25).

A soja, também conhecida por feijao soja, ervilha chinesa, ou
feijao da Manchiria, € nativa do leste da Asia. O nome correto
é Glycine max (L) Merril, de acordo com as normas botanicas in-
ternacienais, segundo MARKLEY citado por MASSON (16).

No Brasil, os hdbitos alimentares constituem provavelmefte o
principal fator limitante & ampla aceitagio de produtos conten-
do_soja. Em alguns casos, os preconceitos contra soja sac consg
giléncias de preparc incorreto de alguns produtos, sem aplicacao
de tecnologia adequada (16).

A composigdo quimica da soja é a seguinte, em 100 g: 395 keal ;
30 de glicidics; 36,10 de proteinas; 17,50 de lipidios; 226 g
de cdlcio; 546 mg de fdsforo; B,8 de Ferro; Retinol 2 lg; Tiami
na 660 1g; Riboflavina 220 ug; niacina 2200 g (13).

O extrato hidrossolivel de soja apresenta as seguintes caracte-
risticas de qualidade:
caracteristicas organclépticas:

Aspecto de pé fino; solivel em dgua; cor creme claro; odor e
sabor caracteristico, nédo rangoso.

caracteristicas fisicas:

Umidade maxima 3,0%.

caracteristicas quimicas;

Proteinas minimo 42,0%; lip{dios minimo 23,0%; cinzas méximo

5,0%; fibras maximo 1,0%; urease maximo O,1% (17).

O leite condensado € um produtoc concentrade do leite, obtido por
meio de sua desidratagac parcial e, conservado por adigdoc de a-
glcar (15).

54 3.CEPPA, Coritiba, 7{1)jan./jun.1989



Para fabricar o lalte condensado, adlc;ona se agucar ao leite
fresco na proporgac de 18%. Na preparacao do leite condensado Q-
corre a eliminacac de dgua combinado, em agdc conjunta de wvdcuo
e temperatura moderada (19} entre 45 C (15) e 65 C (19) onde se
utiliza normalmente uma temperatura de operagio 58 € (19).

Censiderando que o fornecimento & o custo do leite no Brasil,sdo
altamente instidveis e influenciados por diversos fatores, procu-
rou-se desenvolver formulactbes de leite condensado com extrato
hidrossoluvel de scja.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais:
2.1.1 Mateéria prima:

Foram utilizados 20 litros de 191te de vaca pasteurizado tipo C,
345 gramas de extrato de soja em po hidreossolivel e 3600 gramas
de agilicar.

2.1.2 Equipamentos e utensiligs:

evaporador & vacuo - capacidade de 35 litros;
emulgador;

wallita mix;

proveta de 2000 ml;

becker de 1000 ml;

copos de ago inoxidavel grednados-

determinador de umidade com lampada infravermelho;
balanga eletrénica - capacidade 160 g com sensibilidade de 0,01;
balanga Filizella - capacidade 5 kg;

frasccs de vidro esterilizades - capacidade 750 ml;:
estufa de bandeja com circulagaa de ar forgado;
panela de aluminic - capacidade 5 litros;
densimetro de Quevenne.

2.2 Métodos:
2.2.1 Determinagic de sdlides totais e densidade:

A fim de verificar a concentragac de extrato de scja em po a ser
utilizada na mistura, foi necessdrio determinar o teor de soli-
dos totais no leite de vaca e extrato de soja em po reidratado a
6,5% (11). O teor de sdlidos totais foi realizado no determina-
dor de umidade com lampada infravermelho. Mpos a evaporacac obte
ve-se teor de solidos igual a 11,5% para o leite de vaca e 6,2 Y
para o extrato de scja em po. A densldade de 1,033 g/cm?® foi de-
terminada em densimetro de Quevenne.

2.2.2 Preparacgdo:

Foi elaborade leite condensado padrdo com leite de vaca e leite
condensadc de soja com concentragoes diferentes de extrato de so
ja em pd.

2.2.3 Amostra:

Para obtengdc do concentrado partiu-se de um volume de 5000ml de
matéria-prima.
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2.2.4 Formulagoes:

Foram desenvolvidas 4 formulagées, conforme pode ser wisualizado
na Tabela 1.

TABELA 1 - FORMULACDES DE LEITE CONDENSADO

~. Formulagoes il
ks Padrdo (A) 208 (B) 208 (c) 30% (D)

Ingrediente % g ] q 3 q * g
Leite de vaca 82 4100 T2 3600 62 3100 52 2600
Excrago de soja em
Po reidratado - - 10 57,5 200 115 30 172,5
Agticar 18 900 18 900 18 900 18 900
figua de reconstituican - - - 442,5 -  gss - 1327,5

‘TOTAL 100 5000 100 5000 100 5000 100 5000

A reconstituigio do extrato de soja em pd, procedeu-se de manai-
ra tal gue, o teor de solidos fosse o mesmo do leite de vaca, is
L] TS BIESLT B

2.2.5 Processamento:

2.2.5.1 Preparo da mistura:

05 ingredientes foram misturados com auxilioc do misturador Walli
ta mix. Para melhor homogeneizacido da misturas as formulagoes com
extrato de soja em pd passaram por um emulgader, trés vezes am
relagdo ao volume inicial.

2.2.5.2 Evaporagao:

Verificada a concentragao de sdlidos totais e densidade, elabg
rou-se o cdlculo para o controle do teor final; de sdlidos, tendo
como referencial uma concentragidc de 30% de sélidos, conforme Ta
bela 2.

0 leite condensado foi processado em evaporador & viAcuo nas se-
guintes condigoes de trabalho:
temperatura de 45 a 58 C;
. pressdo absoluta de 220 mmHg (vdcuo 540 mmHg).
Nestas condigﬁes, procedeu-se 03 experimentos para o leite con-

densade padrac, o gual atingiu uma concentracao a 33,65% cemo po
de ser observado na Tabela 2.

Apos o processamento, as formulacdes com extrato de soja em pd a

tingiram uma concentragdo de 31%, como pode ser observado na Ta-
bela 2.
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2.2.5.6 Avaliagac sensorial:

Os prndutos foram avaliados por. 13 provadores pelo teste classi-
ficatério - Perfil de caracteristicas, como pode ser observado
na Tabela 3 e Figura 2.

TABELA 3 - DADOS OBTIDOS NA AVALIACAC SENSORIAL DO LEITE CONDEN-
SADO COM LEITE DE VACA E DAS DIVERSAS FORMULAGOES DO
LEITE CONDENSADO DE EXTRATO DE SOJA EM BS

CARACTERISTICAS 2 = G D
VALOR MEDIA VAIOR MEDIA VALOR MEDIA VALOR MEDIA

Sabor 108 8,30 111 8,53 105 8,07 108 8,30
Aspecto a8 T.53 120 9,23 111 8,53 120 9,23
Odor 105 B,07 a7 7,43 102 7,84 107 8,23
Cor 99 7,61 120 9,23 111 8,53 118 8,07
Textura )8 7,00 123 9,46 98 73530 0116 8,92

3 RESULTADOS E DISCUSSAD

As diferentes formulagOes apresentaram comportamentos desiguais,
quanto ac volume evaporado. A formulagdo A (padraoc) apresentou
maior quantidade de evaporado, enquanto que, as formulagoes com
extrato de soja em pé fB C e D) tiveram mencr quantidade daque—
le para cobter a consisténcia adequada (Tabela 2). L

0 tempo de processamento das formulagdes B, C e D foi de aproxi-
madamente 30 minutos, enguanto gue a formulagdoc A (padrdo) foi
de 1 hora.

Verificou-se que, a concentragdc da formulagac A (padrdc) atin-
giu 33,65%, superando ¢ referencial previsto de 30%, afetando
drasticamente a gualidade e textura do produto.

A Figura 2 demonstra gue todas as Eormulaqoes em relagao ac sa-
bor & aroma apresentaram valores préximos a formulngao A (pa -
drdo). Quanto a cor e aEarencxa, as formulacaes B, C e D supera-
ram os valores em relagac a formulagac A (padrac), devido a sua
maior concentragdo. A textura das formulagoes B e D atingiram
maiores valores que as formulagoes A e C, o gue ge atribuiu a
caracteristica arenosa da dltima.

4 CONCLUSAD

De acordc com os experimentos realizados observou-se que:

a) O aroma, sabor, cor e aparéncia das diferentes Eormulaqoas ob
tidas de leite condensado com extrato de scja em pdé apresenta
ram excelentes resultados;

b) A formulagdo C (20%) apresentou valores intermedidrios entre
a formulagac A (padrio) e as formulagbes B (10%) e D (30%) ,
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FIGURA 2 - PERFIL DE CARACTERTSTICAS DO LEITE CONSDENSADC COM
LEITE DE VACA E DAS DIVERSAS FORMULACOES DE LEITE
CONDENSADO DE EXTRATO DE SOJA EM PO

APARENCIA

TECTURA

LEGENDA
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devido a ligeira concentragdo durante o processo.

Desta forma, os produtos obtidos guando comparados com o leite

condensado pgdrao. apresentaram de um modo geral, caracteristi-
cas satisfatdrias para serem desenvolvidos em escala industrial.

Abstract

Three formulations of a mixture of concentrated milk with hydresolubles
soybean extract powder and cow's milk were elaborated. The products were
concentrated until 31% and 33,65% of solids in vacuum evaporator, at tempe-
rature uEdSandSBCwithanamnprmeofsmmﬂg.menmducts

i were compared with standard concentrated milk through sensorial
evaliation, d rating satisf: v characteristics,
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