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1. INTRODUCAQO

A utilizagao de proteina de soja em produtos ldcteos j4 vem sendo investigada h4
algum tempo, no Brasil e no exterior. Na literatura cientifica encontram-se vdrios es-
tudos sobre a aplicagdo de derivados protéicos de soja em produtos licteos fermenta-
dos.

VIANA (13) estudou a aplicagdo de proteina de soja em queijos e iogurte. Os re-
sultados obtidos com queijos indicaram sensivel aumento de rendimento, devido a ca-
pacidade de retencao de dgua das protefnas da soja (7).

O principal fator limitante da utilizacao de soja em combinacao com produtos lac-
teos e da sua aceitagdo pelos consumidores € o “‘sabor vegetal” caracteristico Tal sabor
desagradavel € formado pela agdo enzimdtica durante o processamento da soja (4).

Virios estudos da aplicagao de proteina de soja em queijo indicaram que O proces-
so de coagulagdo e a prépria estrutura do codgulo siao modificados (5, 8, 12) Segundo
LEE e MARSHAL (8), ocorrem aumento no tempo de coagulacao, perdas excessivas
de gordura no soro e obtengdo de queijo com textura farinhenta quando proteinas de
soja sao mcorporadas ao leite durante a sua elaboracio

VIANA (13) estudou queijo-de-minas frescal e queijo prato adicionados de fari-
nha de soja integral pré-cozida e extrato solivel de soja. O sabor e a textura dos quei-
jos foram os pardmetros mais afetados. O “‘sabor vegetal” das amostras de queijo adi-
cionadas de extrato sohivel de soja (ESS) foi mais acentuado do que nas adicionadas de
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QUADRO 5 - Avaliagao sensorial do queijo Minas frescal élabora
do por diferentes tratamentos (**)

— i —
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Notas
Provador 0 1 | 2 3
1 4,33 4,66 4,33 4,66
2 7,33 5,66 5,00 6,33
3 6,00 5,00 5,66 4,00
4 7,66 5,00 6,66 6,33
5 6,66 6,00 6,66 6,33
6 7.33 5,66 7.00 5.66
7 8,00 6,00 6,66 6,33
8 7.00 6,66 7,66 6,66
9 5,33 3,33 5,00 4,00

Media 1 6,63(1,20)a 5,33(0,97)Db 6,07(1,11)ab 5,59(1,08)ab

(*) Media das notas de tres repetigaes.

Medias com a mesma letra, na horizontal, nao diferem esta
tisticamente (P < 0,05).

(**) Tratamentos: | |
0 = Processo-controle (sem adicao de FSI).
1 =.Di5pers§d da FSI no leite.
2 = Dispersao da FSI no leite, homogeneizacao/secagem.
3

= Dismersao da FSI no leite e agua, em misturador poli-

valente.

rindo entre si nem do queijo do processo-controle (P < 0,05).

Tais resultados indicam que a adogao dos tratamentos experimentais 2 e 3 possibi-
litou a obtencado de um produto de caracteristicas sensoriais similares as do queijo ela-
borado convencionalmente. com supressao do sabor atipico, comumente atribuido a
queijos elaborados com leite complementado com derivados protéicos de soja.

4 RESUMO

Elaborou-se queijo-de-minas frescal, com a adicido de farinha de soja integral
pré-cozida (FSI), através de tres tratamentos experimentais diferentes: dispersao da
FSI no leite: dispersdo da FSI no leite, homogeneizagao e secagem; e dispersdo da FSI
em leite e dgua, em misturador polivalente Como referéncia, elaborou-se queijo-de-
minas frescal pelo método tradicional de fabricacio (controle)

O objetivo basico do trabalho foi avahar os efeitos dos métodos experimentais no
rendimento e nas caracteristicas sensoriais do queijo-de-minas frescal '
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Houve ligeiras alteragoes no processo de coagulacéo, tendo-se verificado que a
coalhada obtida por meio dos métodos experimentais apresentou-se menos firme do
que a obtida por me1o do processo-controle. Em rendimento, os melhores resultados
foram obtidos com os tratamentos 2 e 3. cujos indices foram significativamente supe-
riores (P < 0,05) ao obtido com o processo-controle, em termos de aproveitamento
dos sélidos do leite no produto final.

A avaliagdo sensorial dos queijos indicou que, com a adogdo dos tratamentos 2 e 3,
foi possivel a obtengao de um queijo-de-minas frescal de qualidade sensorial similar
(P < 0.05) a do obtido com o processo-controle. Tais resultados sao estimulantes, -
dicando que um problema comum na elaboracdo de queijos com derivados protéicos de
soja, 0 ‘‘sabor vegetal”, pode ser eliminado pela adogao de tecnologia apropriada.

5. SUMMARY

(UTILIZATION OF PRE-COOKED SOYBEAN WHOLE FLOUR IN THE
MANUFACTURE OF MINAS FRESCAL CHEESE).

The main goal of this work was to study the effects of different treatments applied
to pre-cooked soybean whole flour (PSWF) on the yield of cheesemaking and sensorial
characteristics of Minas Frescal cheese. Three treatments have been used: dispersion of
PSWF in the milk. dispersion of PSWF in the milk, followed by homogeneization and
drying and, finally, the dispersion of PSWF in a mix of milk and water using a proper
mixer.

Experimental cheeses showed greater water retention than the products
conventionally made, which resulted in a higher yield Sensorial evaluation results
indicated that by using PSWF, a cheese of similar quality and flavor could be obtained,
as compared to products manufactured in the traditional way.
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