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RESUMO

Foram elaboradas trés formulacdes de leite condensado misto com extrato
hidrossoliivel de soja en pé e leite de vaca nas proporgdes de 10%, 20% e 30%.

Os produtos foram concentrados até 31% e 33.65% de sélidos em evaporador 4
vécuo, numa temperatura entre 45° e 58° C e presséo de 540 mmHg até a eliminagéo
de dgua exigida no processo.

Os produtos obtidos apresentaram caracterfsticas satiafatérias na avaliagio
sensorial, quando comparados com o leite condensado padrao.

INTRODUCAO

Desde os tempos histéricos e, talvez durante milhares de anos da pré-
histéria, o homem tem utilizado do leite dos animais como recurso alimentar.
Atualmente, o leite de vaca é o que mais se consome en quase todos os paises
do mundo, embora também se use en muitas partes o leite de cabra, de ovelha,
de égua e de outros animais (1).

O leite é o primeiro alimento na primeira fase da vida de determinadas
espécies animais; contém proteinas, lactose, gorduras, vitaminas, minerais e
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enzimas. Estes constituintes diferem entre si, no tomanho molecular e na
solubilidade, tornando o leite um complexo. sistema fisico-quimico (2).

As caracteristicas fisico-quimica média do leite de vaca é 2 seguinte:
densidade, 1,031; dgua, 86.8; gordura, 3.0; caseina, 3.2; albumina, 1.2;
lactose, 4.3; sais, 0.7; pH, 6.6; vitamina a, 130 UI; B, 0.04 mg; B,, 0.16 mg;
nicotinamida, 0.09 mg; vitamina C, 1.8 mg e 71 kcal em 100g (3).

Alactose, o acucar do leite, pertenece ao grupo dos hidratos de carbono.
Encontra-se dissolvido no leite, é menos doce que a aglicose, soltivel na dgua
e insohivel no 4lcool e no éter (3).

Da produgéo de leite de vaca, 68% s&o consumidos diretamente, cerca de
12% destina-se ao fabrico de queijo, 6.3% e 3.5% séo usados, respectivamente,
no preparo de leite condensado e de leite en p6 e, em pouco mais de 5% séo
transformados em manteiga (3). Nas grandes capitais no periodo de entresa-
fra, sempre existe escassez. Entretanto, esta escassez que existe em relagéo
ao leite para consumo, néo ocorre com seus derivados, tais como doce de leite,
pudins, queijos, leite condensado e iogurte, que sempre podem ser encontra-
dos nos grandes supermercados, mesmo quando hé4 falta de crise para o
consumidor (4). .

Em decorrencia da insuficiencia de proteina animal, a tendencia da
industria moderna de alimentos é procurar matérias-primas alternativas que
possan substituir ou complementar as proteinas de origem animal nas
formulagdes de seus produtos (5). E dentro deste contexto que as proteinas de
origem vegetal, principalmente as da “soja” tem despertado grande interesse
e apoio cada vez maior em todo mundo, principalmente de autoridades ligadas
4 instituigdes governamentais (6, 7).

O soja, também conhecida por feijdo soja, ervilha chinesa, ou feijao da
mandchunia, € nativa do leste da Asia. O nome correto é Glycine max (L)
Merrill, de acordo com as normas botdnicas internacionais, segundo Markley,
citado por Messon (8).

No Brasil, os hédbitos alimentares constituem provavelmente o principal
fator limitante 4 ampla aceita¢do de produtos contendo soja. Em alguns casos,
0s preconceitos contra soja sdo consegiiencias de preparo incorreto de alguns
produtos, sem aplica¢do de tecnologia adequada (8).

A composi¢ido quimica da soja é a seguinte: em 100g: 395 kcal; 30 de
glicidios; 36.10 de proteinas; 17.50 de lipidios; 226 mg, calcio; 546 mg de
fésforo; 8.8 de ferro; retinol, 2 ug; tiamina, 660 ug; riboflavina, 220 ug; niacina,
2200 pg. (9).

O teor de sélidos do leite de soja, conforme Ferreira et al. é de 6.25% (10).

O extrato hidrossolivel de soja apresenta as siguintes caracteristicas de
qualidade, a saber:

* Caracteristicas organolépticas: aspecto de pé fino; sohivel em dgua; cor
creme claro; odor e sabor caracteristico, ndo ran¢oso;
* Caracteristicas fisicas: umidade mdxima 3.0% (11).

0O leite condensado é um produto concentrado do leite, obtido por meio de
sua desidratagéo parcial e, conservado por adigéo de aciicar (1).

Para fabricar o leite condensado, adicionase actcar ao leite fresco na
propor¢édo de 18%. Na preparagéo do leite condensado ocorre a eliminagéo de
dgua combinado, em agéio conjunta, grau de vdcuo e temperatura moderada
(3) entre 45°C (1) e 65°C (3) onde se utiliza normalmente uma temperatura
de operagio 58°C (3).
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Considerando que o fornecimento e o custo do leite no Brasil, sdo
altamente instdveis e influenciados por diversos fatores, procurou-se desen-
volver formulagdes de leite condensado com extrato hidrossohivel de soja.

MATERIAIS E METODOS

Materiais

Matéria-prima — Foram utilizados leite de vaca pasteurizado tipo C,
extrato de soja em p6 hidrossolivel, e acicar refinado comercial.

O extrato de soja em pé hidrossolivel foi fornecido pela Indistria e
Comércio de Alimentos Nutrimental - Sdo José dos Pinhais - Pr, com a
seguinte composigdo quimica: proteinas, minimo 42.0%; lipidios, minimo
23.0%; cinzas, mdximo 5.0%; fibras, méximo 1.0%; urease, mdximo 0.1%. (11).

Meétodos

Determinacgdo de s6lidos totais e densidade — O teor de s6lidos totais foi
realizado no determinador de umidade com lampéda infravermelho, até peso
constante. A densidade foi determinada em lacto-densimetro de Quevenne.

A reconstitui¢do do extrato hidrossohivel de soja para determinagio de
s6lidos totais e densidade, foi de 6.5% (10).

Preparagdo — Foi elaborado leite condensado padrao com leite de vaca e
leite condensado de soja com concentragdes diferentes de extrato de soja em
pé.

Amostra — Para obteng¢do do concetrado, partiuse de um volume de 5000
ml de matéria- prima.

Formulagbes — Para elaboragdo das 4 formulages, conforme Tabela 1, o
extrato de soja em p6 hidrossoliivel, foi reconstituido de maneira tal que o teor
de sélidos fosse 0 mesmo ao do leite de vaca, isto é, 11.5%.

TABELA 1
FORMULACOES DE LEITE CONDENSADO

Fomulagdes Padrio (A) 10% (B) 20% (C) 30;% (D)
Ingredientes % g % g % g % g
Leite de vaca 82 4,100 72 3,600 62 3,100 52 2,600
Extrato de soja

em pé hidrossolivel - - 10 57.5 20 115 30 1725
Actcar 18 900 18 900 18 900 18 900
Agua de reconstituicao - - - 4425 - 885 - 1,327.5

Total 100 5,000 100 5,000 100 5,000 100 5,000
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Processamento

Preparo da mistura — Os ingredientes foram misturados com auxilio do
misturador Wallita Mix. Na seqiiencia para melhor homogeneizagéo da
mistura, as formulagdes com extrato de soja em pé, passaram por um
emulgador, trés vezes em relagéio ao volume inicial.

Evaporagdo — Verificada a concentragéio de sélidos totais e densidade
elaborou-se o cdlculo para o controle do teor final de sélidos, tendo como
referencial uma concentragéo de 30% de sélidos, conforme Tabela 2.

TABELA 2
BALANCO DE MATERIAL PARA ELABORACAO DE LEITE

CONDENSADO DAS DIFERENTES FORMULACOES NA
CONCENTRACAO DE 80% COMO REFERENCIAL

Concentragéo Sélido * Liquido (g) Total (g)

Fatores @® Referencial Formulagdes Referencial Formulagdes
30% A B,CeD 30% A B, CeD.

Alimentagdo  593.97 4,571.03 4,571.03 5,165.00 5,165.00

Satda 593.97 1,385.94 1.385.94 1.979.91 1,979.91

Massa dgua

evaporada - 3,185.09 3,185.09 3,185.09 3,185.09

O leite condensado foi processado em evaporador & vdcuo nas seguintes
condigdes de trabalho: Temperatura de 45° a 58° C e pressao absoluta de 220
mmHg. (vdcuo 540 mmHg).

Envasamento — O producto retirado do evaporador numa temperatura
entre 45° a 58°C foi envasado em frascos de vidro esterilizados com capacidade
de 750 ml e devidamente fechados.

Resfriamento — Os frascos foram resfriados gradativamente até atingir
uma temperatura de 24° a 30°C.

Fluxograma do processamente — O fluxograma para obtengao do leite
condensado pode ser visualizado a seguir:
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Materia-prima
Pesagem

Mistura (mix)

Leite con- Leite con-
densado . densado
com ex- Homogeneizador Evaporagéo com leite
trato de ¢ de vaca
soja em po. Evaporagéo Envasamento (padréo)
Envasamento Resfriamento
Resfriamento Teste comparativo

Teste comparativo

Avaliagdo sensorial — Os produtos obtenidos, apés 4 dias, foram ava-
liados por 13 provadores pelo teste classificatério - Perfil de caracteristicas,
mediante pontuagdo dos atributos de 1 a 5.

Para melhor visualizagdo no gréfico, os valores dos atributos, aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura, foram multiplicados por 2.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Teor de sélidos e densidade

Os sélidos totais foram de 11.5% e 6.2% para o leite de vaca e o extrato de
soja em p¢6 reidratado, respectivamente.
A densidade de ambos foi de 1,033 g /cm?.

Processamento

Apés o processamento, a formula¢éo do leite condensado padrdo (A)
atingiu uma concentragao de 33. 65%, como pode ser observado na Tabela 3.

As diferentes formulacGes apresentaram comportamentos desiguais,
quanto ao volume de evaporado. A formulagdo A(padr#o) apresentou maior
quantidade de evaporado, en quanto que, as formulacdes com extrato de soja
em p6 (B, C e D)tiverem menor quantidade (Tabela 2 e 3), devido ao tempo de
30 minutos, enquanto que, a formulagdo A necessitou de 1 hora para obter a
consisténcia adequada.

Apés o processamento, as formulacées com extrato de soja em pé atingi-
ram uma concentrag¢io de 31%, enquanto que, a concentra¢éo da formulagéo
A (padrao) atingiu 33.65%, superando o referencial previsto de 30%, conforme
Tabela 3.



TABELA 3

BALANCO DE MATERIAL DO REFENCIAL E DAS FORMULACOES OBTIDAS DURANTE O PROCESSO

Concentragéo Sélido Liquido (g) Total (g)
30,31 e Referencial Formulagéo Formulagéo Referencial Formulagéio Formulagdo
Fatores 33.65% A B,CeD A B,CeD
30% 33.65% 31% 30% - 33.65% 31%

Alimentacio 593.97 4,571.03 4,571.03 4,571.03 5,165.00 5,165.00 5,165.00
Safda 593.97 1,385.94 1,171.03 1,322.08 1,979.91 1,765.00 1,916.05
Massa dgua

evaporada 3,185.09 3,400.00 3,248.95 3,185.09 3,400.00 3,248.5
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TABELA 4

DADSO OBTIDOS NA AVALAICAO SENSORIAL DO LEITE CONDENSADO COM LEITE DE VACA E DAS DIVERSAS
FORMULACOES DO LEITE CONDENSADO DE EXTRATO DE SOJA EM PO

A B C D
Caracterfsticas
Valor Media Valor Media Valor Media Valor Media
Sabor 108 8.30 111 8.53 105 8.07 108 8.30
Aparencia 98 753 120 9.23 111 8.53 120 9.23
Odor 105 8.07 97 743 102 7.84 107 8.23
Cor 99 7.61 120 9.23 i11 8.53 118 9.07

Textura 91 7.00 123 9.46 98 7.53 116 8.92
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FIGURA 1

Perfil de caracteristicas do leite condensado com
leite de vaca e das diversas formulag¢ées de leite
condensado de extrato de soja em pé
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Avaliagdo Sensorial

A média dos atributos avaliados nas amostras pelo painel de provadores,
pode ser visualizado na Tabela 4.

Observou-se que em relagdo ao sabor, as formulacdes B, C e D estéo
préximas a formulagéo A (padrad). (Tabela 4 e Figura 1) . Quando ao aroma,
as formulacdes C e D (20 e 30% ), obtiveram valores semelhantes a formulagao
A, enquanto que a B atingiu média abaixo.

A cordas diferentes formulacdes, B, C e D, superaram ao do padraé, devido
a cor caracteristica do extrato hidrossolivel de soja. O mesmo ocorrendo com
o atributo aparécia. (Tabela 4 e Figura 1).

Em relagdo a textura dos productos B e D, obtiveram melhor pontuagéo
comparados com o padréo, devido ao maior tempo de evaporagdo destes
durante o processamento, en-quanto que, a formulagéo C, apresentou valor
grdximo ao padrio, atribuido a caracteristica arenosa detectada pelos prova-

ores.

CONCLUSAO

De acordo com os experimentos realizados observouse que:

a) O aroma, sabor, core aparéncia das diferentes formulacées obtidas do
leite condensado com extrato de soja em pé apresentaram excelentes
resultados, conforme o perfil de caracteristicas.

b) A formulagdo C (20%) apresentou valores intermedidrios entre a for-
mulagéio A (padrio) e as formulacdes B (10%) e D (30%).

Desta forma, os productos obtidos apresentaram de um modo geral,

garacten’sticas satisfatérias quando comparados com leite condensado pa-
réo.

SUMMARY

CONCENTRATED MILK OBTAINED FROM A MIXTURE OF SOYBEAN
POWDER HYDROSOLUBLE EXTRACT AND COW’S MILK

Three formulations of mix concentrated milk with hydrosolubles extract of
soybean powder and cow’s milk were prepared.

The products were condensed up to 31% and 33.65% of solids in a vacuum
evaporator at temperature of 45° and 58° C with a vacuum presure of 540 mmHg.

The products obtained were compared with standard concentrated milk through
sensory evaluation showing satisfactory characteristics.
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