PRODUGAO DE IOGURTE DE SOJA
COM DIFERENTES ASSOCIAGOES DE BACTERIAS LACTICAS'

SIN-HUEI WANG?, CLAUDIA S. MARINHO? @ ELIANA P. CARVALHO*

RESUMO - Foram preparados iogurtes de soja com culturas mistas de L. acidophilus + S.
thermophilus, L. acidophilus + L. bulgaricus ou S. thermophilus + L. bulgaricus em “leites de
soja” com e sem suplemento de carboidratos, em diferentes periodos de incubago. Foi verificado
que houve um aumento na produgiio de dcido quando foram usadas as culturas mistas de L. acido-
philus + L. bulgaricus ou S. thermophilus + L. bulgaricus, no “leite de soja” suplementado com
carboidrato, ¢ que nfio ocorreu com L. acidophilus + S. thermophilus. Dentre os diferentes trata-
mentos estudados, foram escolhidos iogurtes de soja com pH bem préximo ou igual a 4.0, sendo
estes submetidos as analises quimicas ¢ avaliagbes sensoriais. Apenas trés iogurtes preparados com
“feite de soja” suplementados com sacarose, jactose ou sacarose + lactose, incubados por 20, 24 ou
20 horas, respectivamente, ¢ com cultura mista de L. acidophilus + S. thermophilus foram conside-
rados melhores quanto ao sabor. Estas mesmas amostras foram submetidas a teste de preferéncia, e
foi constatado que a obtida pelo enriquecimento com sacarose fei a preferida.

Termos para indexagao: culturas mistas, carboidratos, incubagio, fermentagio lactica.

PREPARATION OF SOYMILK YOGHURT
WITH DIFFERENT ASSOCIATIONS OF LACTIC ACID BACTERIA

ABSTRACT - Soy-based yoghurts were prepared using a mixed starter of L. acidophilus + S.
thermophilus, L. acidophilus + L. bulgaricus or S. thermophilus + L. bulgaricus in soymilk with
and without addition of carbohydrates for different incubation periods. Increase of acid production
was verified when a mixed starter of L. acidophilus + L. bulgaricus or S. thermophilus + L.
bulgaricus was used in soymilk supplemented with carbohydrate; however, different results were
obtained with L. acidophilus + S. thermophilus. Among different treatments studied, soymilk yo-
ghurts with pH near or equal to 4.0 were selected and submitted to chemical analysis and sensory
evaluation. Only three soy-based yoghurts prepared with soymilks and supplemented with sucrose,
lactose ou sucrose + lactose, incubated for 20, 24 or 20 hours, respectively, and with mixed starier
of L. acidophilus + S. thermophilus gave better flavor. The same samples were submitted to pref-
erence test which showed that the soy-based youghurt enriched with sucrose was the best.

Index terms: mixed starter, carbohydrates, incubation, lactic acid fermentation.

INTRODUCAO

O “leite de soja” ¢ um produto semelhante ao
leite de vaca, obtido pela extragio aquosa dos
grios de soja. Como o teor de proteina do “leite de
soja” é semelhante ac do leite bovino, ele pode
contribuir para a nutri¢iio infantil, principalmente
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em lugares onde o fornecimento de leite bovino é
insuficiente ou muito caro para a populagfo. En-
tretanto, o sabor caracteristico da soja crua e os
oligossacarideos nfo digeriveis séo obstaculos que
limitam o uso popular do “leite de soja”. Numero-
505 processos, porta@to, t8ém sido desenvolvidos
para remover ou para reduzir estes fatores indese-
javeis, Dentre estes, a fermentagiio do “leite de
soja” com bactérias lacticas (Mital & Steinkraus,
1974; Kanda et al., 1976; Chopra et al.,, 1984;
Scuza & Oliveira, 1988) vém sendo alvo de aten-
¢oes.

Conforme Mital & Steinkraus (1979), os mi-
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croorganismos fermentadores usados na fabrica-
¢do de iogurte de soja devem ser capazes de utili-
zar os aglcares tipicos da soja, como sacarose,
estaquiose e rafinose, a menos que sejam adicio-
nados ao “leite de soja” aglicares que possam ser
utilizados por estes microorganismos. Portanto, a
suplementaciio do “leite de soja” com vérios car-
boidratos antes da fermentagdo ¢ ¢ uso de micro-
organismos adequados sfo exigidos para a obten-
¢do de acidez ideal no iogurte de soja.

Chopra et al. (1984) mostraram que o “leite de
soja” fermentado com cultura mista de S. thermo-
philus e L. acidophilus (acidez 0,70%, pH 4,3)
teve maiores escores de sabor na avaliagdo senso-
rial, do que o fermentado unicamente por S. ther-
mophilus (acidez 0,58%, pH 4,5) ou L. acidophi-
lus (acidez 0,63%, pH 4,5). Segundo os autores, a
maior produgdo de acido foi o critério principal
que conduziu os referidos resultados, uma vez que
todas as trés amostras apresentaram gosto ligeira-
mente icido e textura desejdvel, sem presenga do
sabor de soja crua.

Pinthong et al. (1980a) verificaram que a
combinagiio de L. bulgaricus e L. fermenti diminu-
iu adequadamente o pH do “leite de soja”
(pH = 4,0), obtendo-se um produto bastante acei-
tavel.

Shelef et al. (1988) utilizaram “leite de soja”
fresco, preparade com 4gua: soja seca nas propor-
¢des de 9:1 e 7:1, e fermentado, com cultura Gnica
ou mista de L. acidophilus, S. thermophilus ou/e
L. bulgaricus para a obtengfio de iogurte de soja.
Segundo seus resultados, a adigdo de 4% de saca-
rose ao “leite de soja”, antes da pasteurizagio e
inoculagdo, nfo aumentou a produgio de acido,
mas melhorou o odor € o sabor do produto, sendo
que o iogurte de soja (4% sacarose, ¢ito horas de
incubagfio) com pH 4,5 foi 0 mais aceito nos testes
sensoriais.

O presente trabalho foi realizado para verificar
o efeito da suplementagio do “leite de soja” com
glicose, sacarose, lactose, ou mistura de duas de-
las, antes da fermentagio, sobre a producdo de
acido e o crescimento de cultura mista de duas
destas bactérias lacticas: L. acidophilus, S. ther-
mophilus e L. bulgaricus. Foram também avalia-
dos sensorialmente os produtos fermentados.
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MATERIAL E METODOS

Soja (Glycine max (L.) Merrill} da variedade Santa
Rosa, safra de 1988, foi fornecida pela Escola Superior
de Agricultura de Lavras, Lavras, MG. A composigio
centesimal da soja em gréio (% base seca) era: proteina,
34,92%; extrato etéreo, 25,23%,; cinza, 5,24%,; fibra
crua, 5,47%,; e carboidrato, 29,14%.

Os grdos de soja foram preparados de acerdo com
procedimente descrito por Wang & Ascheri (1991). O
“leite” foi separado do residuo, usando-se coador de al-
godio, sendo medido e pesado.

O “leite de soja” foi submetido 4 anélise de s6lidos
totais, conforme Association of Official Agricultural
Chemists (1960), proteina ¢ cinza, segundo American
Association of Cercal Chemists (1969), ¢ matéria graxa,
de acordo com Bligh & Dyer (1959).

Preparo das culturas licticas

As culturas lacticas liofilizadas (L. acidophilus, S.
thermophilus € L. bulgaricus), procedentes de Christian
Hansen’s Laboratorium A/S, foram reativadas em leite
bovino desnatado, reconstituido ¢ esterilizado. Apés a
reativagdo, as culturas foram mantidas em meio
“Tomato Juice Agar” a 5°C, com repicagem bimensal
para manter a viabilidade.

As culturas lacticas foram transferidas para “leite de
sgja” esterilizado (121°C, 15 min.) e ativadas neste
meio por duas a trés vezes até que pudessem coagula-lo
apés 16 horas de incubagfio. As temperaturas de incuba-
¢do usadas foram: 37°C para L. acidophilus € S. thermo-
philus, e 43°C para L. bulgaricus. Para esta Giltima bac-
téria, foi usado “leite de soja™ suplementado com 2% de
glicose como meio de crescimento. Os respectivos ind-
culos de L. acidophilus, S. thermophilus ¢ L. bulgaricus
foram mantidos no “leite de soja” ¢ incubados por 16,
20 ¢ 12 horas, respectivamente, a fim de que os indcu-
los apresentassem méxima atividade, conforme Wang &
Ascheri (1991). O in6culo de cada cultura assim prepa-
rado foi usado a 0,5% (v/v) para a futura fermentagiio
do “leite de soja”.

A contagem de bactérias l4cticas foi feita conforme a
técnica de Elliker et al. (1956), utilizando-s¢ o meio
“Agar Plate-Count”, apés incubagio a 37°C ou 43°C,
durante 36-60 horas, de acordo com a espécie de bacté-
ria lactica inoculada.

Fermentaciio do “leite de soja™

O “leite de soja” (100 ml) com ou sem adigdo de 2%
de carboidrato (glicose, sacarose, lactose, glicose +
lactose ou sacarose + lactose), foi autoclavado durante
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15 min a 121°C, conforme Mital & Steinkraus (1974), ¢
posteriormente resfriado a 37°C ou 43°C para ser inocu-
lado (0,5% de cada bactéria) separadamente com cultu-
ras mistas de duas bactérias lacticas (L. acidophilus =
322 x 10' UFC/ml, S. thermophilus = 1,26 x 10
UFC/ml ou L. budgaricus = 1,12 x 10° UFC/ml). A fer-
mentagdo foi realizada a 37°C ou 43°C durante vérios
perfodos de incubagfio (0; 4; 8; 12; 16; 20 e 24 horas) e
os produtos foram analisados, fazendo-se: a) contagem
de bactérias lacticas (UFC/ml) (Elliker et al., 1956);
b) determinagio de acidez tituldvel (Association of
Official Analytical Chemists, 1970); ¢) determinagéo de
pH. Os experimentos foram conduzidos em duplicata, ¢
os valores médios foram registrados.

Os produtos fetfientados com pHs bem préximos
iguais a 4,0, conforme sugerido por Pinthong et al.
(1980c), foram considerados eomo iogurtes de soja, ¢
submetidos, posteriormente, a analises quimicas e avali-
ag#io sensorial.

Anilise quimica do iogurte de soja

Foram feitas as scguintes andlises: a) sélidos totais
{AOAC, 1960); b) proteina ¢ cinza (AACC, 1969} ¢
¢) matéria graxa (Bligh & Dyer 1959).

Avaliagho sensorial do iogurte de soja

Para cada cultura mista de bactérias icticas, foram
feitos 4 iogurtes de soja, os quais foram avaliados
quanto As caracteristicas sensoriais de aparéncia, odor,
sabot e consisténcia por uma equipe de 10 provadores
treinados, usando-se a Escala Estruturada de 9 pontos
(1 = extremamente ruim; 9 = excelente). As trés amos-
tras que apresentaram escores de sabor superiores a 5,50
foram formuladas com aglcar (5%) ¢ saborizante de
morango (3%) para serem submtidas posteriormente ao
teste piloto de preferéncia. No teste piloto de preferén-
cia foi utilizada a Escala Heddnica (1 = desgostei mui-
tissimo; 9 = gostei muitissimo) com 90 provadotes nfio
treinados.

Aniilises estatisticas

Foi usado o delineamento estatistico dé “blocos in-
completos” com 1rés repetigbes (plan 11.1) para testes
sensoriais de qualidade c¢om quatro amostras ¢
“quadrados latinos™ para os sensoriais de preferéncia
com trés amostras, segundo Cochran & Cox (1957). Os
dados assim obtidos foram analisados estatisticarmente,
através de andlises de varidncia € comparagio de médias

“pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do quimica do leite de soja estd
apresentaca na Tabela 1.

Verifica-se, pela Fig. 1a, que a cultura mista de
L. acidophilus + S. thermophilus cresceu igual-
mente bem em “leites de soja” com e sem adig¢io
de alguns aglcares, embora os tempos de maximo
crescimento apresentados por esta cultura tenham
sido diferentes. Dentre os diferentes meios estuda-
dos, o “leite de soja” suplementado com lactose
foi 0 que favoreceu mais o crescimento desta cul-
tura mista, alcangando o seu méximo de popula-
¢do apds apenas 12 horas de incubaglic. Por outro
lado, o “leite de soja” suplementado com sacarose
¢ lactose proporcionou o maximo de crescimento
da cultura mista apds 20 horas de incubagdo. Ja
em “leites de soja” sem e com adigfio de sacarose,
nfo foi verificado o méximo de crescimento desta
cultura. Independentemente disto, as mudangas de
pH e acidez tituldvel foram praticamente iguais
em “leites de soja” com ou sem suplementagio
(Fig. 2a).

A cultura mista de L. acidophilus + L. bulgari-
cus mostrou uma velocidade maior de crescimen-
to, ¢ causou uma mudanga mais acentuada no pH
¢ acidez titulavel em “leites de soja” suplementa-
dos com glicose, lactose ou glicose + lactose do
que em “leite de soja” sem suplementagfo de agu-
cares (Fig, 1b e 2b).

A Fig. lc mostra que a cultura mista de S.
thermophilus + L. bulgaricus cresceu melhor em
“leite de soja” suplementados com carboidratos

TABELA 1. Composi¢ic quimica (g/100 ml) de leite

de soja.
Componente Teor (%)
Proteing 3,29
Matéria graxa 2,50
Cinza 0,39
Carboidrato* 0,80
Agua** 93,02
Sélidos totais 6,98

* Calculado por diferenga (sélidos totais - proteina -
matéria graxa - cinza).

** Calculado por diferenga (100 - sdlidos totais).
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(glicose, lactose ou glicose + lactose) do que em
“leite de soja” puro, sendo que 0 méximo de cres-
cimento foi atingido apés 12 horas de incubagio,
quando entdo houve uma diminuig3o apés 16 ho-
ras, aumentando novamente logo a seguir. As mu-
dangas ocorridas no pH e na acidez titulavel du-
rante a fermentagio, em “leites de soja” suplemen-
tados com carboidratos, foram mais pronunciadas
do que em “leite de soja” puro (Fig. 2c).

De acordo com Wang et al. (1974), a linhagem
NRRL 8-629 de L acidophilus mostrou uma
grande velocidade de crescimento em “leite de
soja” suplementado com glicose ou lactose, porém
uma baixa velocidade em “leite de soja” puro ou
enriquecido com sacarose, o que sugere o possivel
uso preferencial de glicose e lactose por esta cul-
tura. Por outro lado, Stern et al. (1977) verifica-
ram que as linhagens B-1858 e B-2178 de L. aci-
dophilus destacaram-se na sua habilidade de usar
sacarose.

A habilidade da utilizago completa de sacaro-
se foi também verificada com S. thermophiltus du-
rante a fermentagdo do “leite de soja”, segundo
Mital & Steinkraus (1975). Chopra et al. (1984)
afirmaram que a cultura mista de S. thermophilus
+ L. acidophilus mostrou um padrio de cresci-
mento semelhante ao de S. thermophilus puro, in-
dicando que S. thermophilus cresceu mais rapida-
mente do que L. acidophilus.

Pinthong et al. (1980b) concluiram que a su-
plementacgdo de “leite de soja” com 1% de glicose
¢ 0,1% de extrato de levedura aumentou a produ-
¢do de dcido (pH 3,8) ap6s 24 horas de incubagfio
com L. bulgaricus.

Considerando-se a acidez como um fator im-
portante para a aceitabilidade satisfatéria do iogur-
te de soja, foi feita uma sele¢o de condigdes ide-
ais para o preparo deste produto, levando-se em
conta o pH do “leite de soja” fermentado. Portan-
to, os “leites de soja” fermentados com pHs bem
préximos ou iguais a 4,0 foram considerados
como iogurtes de soja (Tabela 2).

As contagens vidveis (UFC/ml) e a produgiio
de Acido por diferentes culturas mistas de bactérias
lacticas em diversos ogurtes de soja, preparados a
partir das condigdes especificadas acima (Tabe-
la 2), sio mostradas na Tabela 3. Culturas mistas
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FIG. 1. Crescimento de culturas mistas de L. acidophilus + S. thermophilus (a), L. acidophilus + L. bulgaricus (b) ¢ S. thermophilus + L. bulgaricus

(c) no leite de soja com ou sem adi¢fio de carboidrato.
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TABELA 2. Condigdes ideais para obtencfio de iogurte de soja.

Bactéria lactica Meio de crescimento Tempo de incubaglio (h)  Iogurte de soja
L. acidophilus leite de soja 20 I
[ leite de soja  + sacarose 2% 20 i
S. thermaophilus leite de soja  + lactose 2% 24 1
leite de soja  + sacarose 1% 20 v
+ lactose 1%
L. acidophilus leite de soja 16 v
e leite de soja  + glicose 2% 16 VI
L. bulgaricus leite de soja  + lactose 2% 12 Vil
leite de soja  + glicose 1% 12 VIII
+ lactose 1%
S. thermophilus leite de soja 20 IX
€ leite de soja  + glicose 2% 16 X
L. bulgaricus leite de soja  + lactose 2% 16 XI
leite de soja  + glicose 1% 16 XII

+ lactose 1%

TFABELA 3. Contagem vidvel (UFC/ml), pH e acidez titulivel de diversos iogurtes de soja.

logurte Fermento lactico Contagem viavel pH Acidez titulavel
de soja (UFC/ml) (%)
I L. acidophilus + S. thermophilus 3,20 x £0° 3,98 0,60
II L. acidophilus + 8. thermophilus 6,95 x 10° 3,98 0,61
1H L. acidophilus + S. thermophilus 1,92 x 108 4,00 0,60
v L. acidaphilus + S. thermophilus 545x 10 4,00 0,60
v L. acidophilus + L. buigaricus 1,84 x 10 4,03 0,60
VI L. acidophilus + L. bulgaricus 516x 10® 3,08 0,61
VII L. acidophilus + L. buigaricus 8,20 x 10° 4,03 0,59
VIII L. acidophilus + L. bulgaricus 7,86 x 10° 4,03 0,59
X S. thermophilus + L. bulgaricus 1,77 x 108 4,03 0,60
X S. thermophilus + L. bulgaricus 2,38 x 10° 4,03 0,60
X1 5. thermophilus + L. bulgaricus 3,07x 10° 4,00 0,60
X1 S, thermophilus + L. bulgaricus 2,58 x 10° 3,95 0,61

de L. acidophilus + L. bulgaricus ¢ §. thermophi-
lus + L. bulgaricus tiveram aprecidvel crescimen-
to e produglo de acido nos leites fortificados com
glicose, lactose ou glicose + lactose, mostrando
menores tempos de incubagfo para atingir um pH
préximo ou igual a 4,0. Por outro lado, a cultura
mista de L. acidophilus + S. thermophilus cresceu
igualmente bem, e produziu quase a mesma quan-
tidade de icido em “leites de soja” com e sem adi-
¢do de carboidratos (sacarose ou sacarose + lacto-
se), apresentando o mesmo tempo de incubagio
para alcangar um pH proximo ou igual a 4,0, o

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.29, n.10, p.1593-1601, out. 1994

que ndo foi observado no “leite de soja” suple-
mentado com lactose.

Analisando-se a Tabela 4, nota-se que os iogur-
tes de soja I, V e IX, correspondentes a “leite de
soja” sem suplemento de carboidratos, apresenta-
ram os menores teores de carboidratos e sélidos
totais. Ji os teores de cinza foram semelhantes
entre os diferentes iogurtes de soja. Por outro lado,
0s teores de protefna e matéria graxa se diferem
grandemente entre os diferentes iogurtes de soja, o
que sugere a possibilidade da metabolizagdo ou/e
sintese desses componentes pelas proprias culturas
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TABELA 4. Composiciio quimica (g/100 g) dos iogurtes de soja.
logurte de soja Proteina Matéria graxa Cinza Carboidrato* Sélidos totais
1 2,71 abe 2,00 ab 03la 1,07¢ 6,10 de
11 2,75a 1,90 ab 0,30 ab 305a 8,00a
II1 2,70 abc 2,15a 0,30 ab 2,05¢ 7,20b
v 2,74 a 1.75 be 0,30 ab 3,11a 7,90 a
v 2,71 abe 1,55¢ 0,29 ab 125¢ 580¢
VI 263c 1,80 be 0,28 ab 2,19bc 6,90 be
vl 2,73 ab 1,75 be 0,29 ab 2,34 be 7,10b
VIIE 2,72 ab 1,80 be 0,28 ab 2,40 b 7200
IX 2,53d 220a 0,30 ab 0,67f 570e
X 246d 1,90 ab 0,29 ab 1,65d 6,30d
XI 275a 2,00 ab 0,29 ab 2,26 be 7300
XII 2,65 be 220a 0,29 ab 1,36 de 6,50 cd
DMS, 0,09 0,32 0,03 0,33 0,43
C.V.(%) 0,84 4,23 2,61 4,27 1,58

* Calculado por diferenga (s6lidos totais - proteina - matéria graxa - cinza).
As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilida-

de.

mistas em “leite de soja” com ¢ sem suplemento
de carboidratos.

Os escores da avaliagio sensorial referentes a
iogurtes de soja preparados com diferentes cultu-
ras mistas de bactérias lacticas estdio apresentados
na Tabela 5. Com excegio da aparéncia, diferen-
cas significativas foram observadas para odor, sa-
bor e consisténcia de vérios iogurtes de soja (1, 11,
I1I e IV) obtidos com cultura mista de L. acidophi-
lus + S. thermophilus. O iogurte de soja 11, obtido
com “leite de soja” suplementado com sacarose,
apresentou os melhores escores de odor e sabor,
enquanto que o iogurte de soja IIl, preparado com
“leite de soja” adicionado de lactose, teve a me-
lhor consisténcia. A cultura mista de L. acidophi-
lus + L. bulgaricus produziu iogurtes de soja (V,
VI, VII e VIII) com a mesma consisténcia, sendo
que apenas o iogurte de soja VIII, obtido com
“leite de soja” suplementado com glicose e lacto-
se, mostrou melhores aparéncia, odor e sabor. Os
iogurtes de soja (IX, X, XI e XII) obtidos com S.
thermophilus + L. bulgaricus tiveram a mesma
consisténcia. No entanto, o iogurte de soja XII,
preparado com “leite de soja” adicionado de gli-
cose ¢ lactose, apresentou melhores aparéncia,
odor e sabor.

Dentre os iogurtes de soja avaliados sensorial-

TABELA 5. Escores da avaliacfio sensorial para io-
gurtes de soja preparados com diferen-
tes culturas mistas de bactérias licticas.

Caracteristicas sensoriais

logurte
desoja  Aparéncia Odor Sabor  Consisténcia
I 6,87 a 6,63b 4,80¢ 6,66 b
| 6,90a 6,77a 6,00 a 6,67 b
{14 650a 6,67b 583b 6,77 a
v 650a 6,70ab 577b 667b
DMS. 0,09 0,10 0,12 0,08
CV. (%) 3,17 3,77 5,32 3,27
A 6,87 a 6,37b 4,87b 6,80a
Vi 6,53 b 633 b 5,00 b 6,83a
VII 6,87 a 6,60 a 503 b 6,87 a
VIII 6,87a 6,60 a 540a 6,77 a
DM.S. 312 0,08 0,16 o,t1
C.V. (%) 4,68 3,16 7,98 3,83
IX 6,90 a 6,40 ¢ 520b 6,77 a
X 6,80 b 6,77a 540a 6,80 a
X1 6,90 a 6,63 b 523b 6,73a
X1 6,90 a 6,70ab 533 a 6,80 a
DM.S. 0,06 0,12 0,08 0,11
CV. (%) 4,04 4,83 4,03 4,22

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisti-
camente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabili-
dade.
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mente, o5 ioguries de soja II, III e IV, correspon-
dentes aos “leites de soja” enriquecidos com saca-
rose, lactose ou sacarose + lactose, fermentados
pela cultura mista de L. acidophilus + S. thermo-
Philus ap6s 20, 24 ou 20 horas de incubag#o, res-
pectivamente, foram considerados os melhores
quanto ao sabor, embora tenham apresentado es-
cores baixos (entre 6,0 e 5,5). Acredita-se que a
adiglio de aglicar e saborizante a estes iogurtes de
soja melhore consideravelmente as suas caracte-
risticas sensoriais, de modo que mostrem boa
aceitabilidade (Tabela 6), como comprovado por
Shelef et al. (1988).

O teste piloto de preferéncia (Tabela 6) mostra
que o iogurte de soja II, preparado com cultura
mista de L. acidophilus + S. thermophilus e “leite
de soja” enriquecido com sacarose, incubado por
20 horas, foi o preferido em relagio aos demais,
alcangando o escore de 8,25. Resultados seme-
lhantes foram encontrados por Shelef et al. (1988),
que afirmaram que a adig#io de 4% de sacarose ao
“leite de soja” melhorou o odor ¢ o sabor do io-
gurte obtido, e o acréscimo de agucar (10%) e sa-
borizante ao produto melhoraram a preferéncia
pelos provadores.

CONCLUSOES

1. A suplementago de carboidratos ao “leite de
soja” antes da fermentag&o nfio aumentou muito a
produclio de acido nem afetou significativamente
a velocidade de crescimento da cultura mista
composta por L. acidophilus + 8. thermophilus;
entretanto, a adi¢io de sacarose tornou o produto
mais aceitdvel sensorialmente. Quanto a culturas
mistas de L. acidophilus + L. bulgaricus e S.
thermophilus + L. bulgaricus, a adig8o de carboi-
dratos no “leite de soja” antes da fermentagfio es-
timulou a velocidade de crescimento, aumentando
a produg#io de 4cido.

2. Dentre os iogurtes de soja estudados, os io-
gurtes de soja II, III e IV, correspondentes aos
leites de soja enriquecidos com sacarose, lactose
ou sacarose + lactose, usando-se cultura mista de
L. acidophilus + L. thermophilus, incubados por
20, 24 ou 20 horas, respectivamente, apresentaram
os melhores sabores, sendo que o iogurte de soja
II foi o preferido em relagio aos demais no teste
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TABELA 6. Teste-piloto de preferéncia de iogurte de
soja com aclicar ¢ saborizante de mo-

rango.
Iogurte de soja Preferéncia
II 825a
11 725¢
v 786 b
D.M.S. 0,32
C.V. (%) 2,87

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisti-
camente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabili-
dade.

piloto de preferéncia. A contagem vidvel neste io-
gurte de soja foi de 6,95 x 10° UFC/ml.
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