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RESUMEN

Se consideraron dos variantes de incorporacion de suero
de queso: a la pasta de soya destinada a la elaboracion del
yogur de soyay alos cotiledones hidratados durante la pri-
mera molienda del grano en €l proceso de obtencién de
leche de soya. Para cada nivel de adicién del suero se rea
liz6 un balance de proteinas para garantizar en el producto
final un nivel minimo de 3,1 %. Los niveles de azlcar y
cultivo fueron de 8 'y 3 %, respectivamente. A los yogures
de soya obtenidos se les midieron contenido de solidos
totales y acidez. La evaluacion sensorial fue realizada por
siete catadores adiestrados en la evaluacion del producto,
obteniendo lavariante de adicion de suero alos cotiledones
hidratados, una evaluacion cualitativa entre malay acepta
ble, detectando los evaluadores defectos en la textura. Se
obtuvo un producto con adecuados indicadores de calidad
fisico-quimicos y sensoriales con adicion de un 20 % de
suero pasteurizado ala pasta de soya.

Palabras clave: suero de queso, yogur de soya, grano de
soya.
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ABSTRACT
Use of cheese whey in soy yogurt

Two variants of incorporation of cheese whey were
considered: to the soybean paste destined to the making of
the soy yogurt and to cotyledons hydrated during the first
milling of the grain in the obtaining soy milk process. For
each whey addition level, a protein balance was carried out
to guarantee aminimum level of 3.1 % in thefinal product.
Sugar and culture levels were 8 and 3 % respectively. The
soy yogurts obtained were measured total solids content
and acidity. The sensory evaluation was carried out by seven
tasters trained in the evaluation of the product, obtaining
the variant of addition of cheese whey to the hydrated
cotyledons, a qualitative evaluation between bad and
acceptable, detecting defects in the texture. A product with
adequate physico-chemical and sensory quality indicators
was obtai ned with the addition of 20 % of pasteurized cheese
whey to the soybean paste.

Keywords: cheese whey, soy yogurt, soy bean.

INTRODUCCION

Enlaindustriaqueserael lactosuero obtenidoen e pro-
ceso de produccion de queso es aproximadamente el
90 % de lamasatotal delaleche utilizaday el mismo
retiene cercade 55 % del total de solidos totales de la
leche. Algunas alternativas de utilizacién de este resi-
duo han sido propuestas, pero son pocas las empresas
gue hacen aprovechamiento del mismoy las estadisti-
casindican que unaimportante porcion de esteresiduo
pasa a ser efluente el cual crea un serio problemaam-
biental (1).

Actualmente, laleche descremaday el suero de mante-
quillano se obtienen en Cubaen cantidades significati-
vas, debido alaescasez de lamateria primaprincipal,
laleche. El suero proveniente de lafabricacion de que-
sos constituye el principal subproducto o materiaprima
secundariade laindustrialacteaen Cubay todaviaen
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laactualidad estd muy |ejos de ser aprovechado racio-
nalmente en la produccion de alimentos para humanos

).

En Cubase producen altos vol imenes de suero de que-
S0 que tienen un bajo aprovechamiento industrial (3).
El aprovechamiento actual del suero de queso para el
consumo humano a nivel nacional alcanza menos del
10 % de las Empresas L &cteas que obtienen suero, en
lamitad deellasel aprovechamientonollegaa 1% (2).

Dentro delas posibles aplicaciones delos derivados del
suero en laelaboracion de alimentos se pueden mencio-
nar, lactosuero liquido parabebidas, proteinas del suero
l&cteo en susformas de concentrados proteicosy aisla-
dos en alimentos | &cteos (helados, yogures, productos
untables y de bajas calorias), productos carnicos (car-
nes procesadas, embutidos), panificados (bases para
pastel es, galletitas, barras nutritivas), confiteria(choco-
lates, coberturas, caramel 0s), bebidas (mezclas con ca-
cao, cremaparacafé, bebidasparadeportistas) y lactosa
paraalimentos dietéticos, dulcesy productosfarmacéu-
ticos (4). La elaboracion de una leche fermentada de
soya con adicion de suero de queseria, ademés de me-
jorar las cualidades sensorialesy nutricionalesdel yogur
patron de soya, a un bajo costo relativo, permite am-
pliar lagamade productos de alto valor nutricional para
el consumo delapoblacion, y brindaunanuevaalterna-
tiva para el aprovechamiento de un subproducto de la
industrialactea que constituye, en no pocas ocasiones,
fuente de contaminacion del medio ambiente (5).

Lapasada primaverael Complejo Léacteo de LaHaba-
narecibio grandes vol tmenes de leche que fueron des-
tinados fundamentalmente ala elaboracién de quesos.
Dadalasituacion tecnol dgicaactua que presentadicho
Complegjo y que no cuenta con e equipamiento que
demanda el procesamiento industrial del suero que se
derivadelas producciones de quesos, €l presente traba-
jo tuvo como objetivo valorar el aprovechamiento del
suero de queso en laelaboracion del yogur de soya.

MATERIALESY METODOS

Se consideraron dos variantes de incorporacion de suero
dequeso paralaobtencion del yogur desoya: (i) lactosuero
pasteurizado alapasta de soya paralaobtencion del pro-
ducto (variante 1) y (ii) lactosueroincorporado junto alos
cotiledoneshidratadosdurantelaprimeramoliendadd grano
en el proceso de obtencion deleche de soya (variante 2).

Se definio6 fijo en laformulacion 8 % de azucar, asi
como un 3 % de cultivo, similar parael yogur natu-
ral, debido alautilizacién del suero enlaelaboracion
del producto, |0 que garantiza una adecuada coagu-
lacion.

Se variaron las cantidades de suero en laformulacion
entreun 20y 70 % de suero, teniendo en cuenta prue-
bas de observacion anteriores. Se realizaron balances
de proteinas paraobtener en €l producto final un mini-
mo de 3,1 %Yy garantizar lacalidad nutricional del pro-
ducto, tomandose como valor tedrico de proteinaapor-
tado por el suero 0,7 % (2).

Se utilizd suero dul ce de queso provenientede laelabo-
racion de queso fresco de vacay pasta de soya elabo-
rada en la Planta de Vegetales del Instituto de Investi-
gacionesparalalndustriaAlimenticia. Tanto alapasta
de soya como al producto terminado se les realizaron
determinaciones de sdlidostotalesy acidez (6). Al sue-
ro utilizado selerealiz6 acidez, grasay solidostotales
(7-9). El contenido de proteinas de lavariante sel eccio-
nada se estimé mediante ladeterminacin de nitrégeno
total obtenido por el método Kjeldahl, utilizandose el
factor especifico paralaconversion de nitrégeno apro-
teina (10)

La evaluacion sensorial fue realizada por siete
evaluadores adiestrados en lacatadel producto, seguin
el procedimiento analitico de eval uacion sensorial, que
se basaen laevaluacion delos defectos delos atributos
que conforman cada una de las caracteristicas
organol épticas, mediante escal as estructuradas de cin-
co puntos, con la ficha descriptiva para el yogur de
soya (11). Se consideré que para aceptar una de las
variantes, el producto final debia obtener una puntua-
cién mayor de 15,6 permitiendo unaeval uacion cuali-
tativaentrebuenay excelente.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla 1 muestra los resultados de |as determinacio-
nes realizadas alas materias primasy al yogur de soya,
mediante la incorporacion del suero pasteurizado ala
pastade soyaparalaelaboracidn del producto. Paralas
corridasentre 20y 40 % seincorpor6 suero de unamis-
ma produccion de quesos, asi como para 60y 70 %.
Tanto los valores de solidos totales como de acidez
parael yogur de soya, cumplen conloestablecidoenla
normacorrespondiente (12).
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Tabla 1. Determinacionesamateriasprimasy yogur de soya (variante 1)

Contenido N Suero Pastr:} qle soya , _Yogur de soya
de suero Solidos Acidez Sdlidos Sdlidos Acidez
0 totales Grasa (%) totales totales
(%) (%) (%)
(%) (%) (%)
20 6,49 0,08 0,3 16,29 16,77 0,45
30 6,49 0,08 0,3 16,29 16,01 0,43
40 6,49 0,08 0,3 16,29 16,41 0,52
50 6,84 0,07 0,7 21,64 16,30 0,47
60 7,22 0,08 0,3 20,03 17,49 0,54
70 7,22 0,08 0,3 20,03 17,20 0,43

LaTabla2 describelosresultados obtenidos en laeva-
luacion sensorial del producto. En el caso deladutiliza-
cion de suero entre 30y 70 % los evaluadores detecta-
ron defectos graves con intensidades entre marcadasy
moderadas que hacen rechazable € producto einducen
aunaevaluacion cuditativaentremalay aceptable. Solo
a nivel de 20 % de adicién de suero €l producto obteni-
do alcanzé unaeval uacion cualitativade buena

LaTabla 3 muestralos resultados de laincorporacién
del suero durante el proceso de obtencién de laleche
de soya. Teniendo en cuentalosindicadores de lanor-
ma de especificaciones (12) parael yogur de soya, los
valoresde sdlidostotaesy desarrollo delaacidez cum-
plen con lo establecido.

EnlaTabla4 seencuentran losresultadosdelaevaua-
cion sensorial del producto. Se rechazan todas las va-
riantes de utilizacion del suero por este método, debi-
do alaevaluacion entre ligeray marcada de defectos

gravesen el producto, obteniendo evaluaciones cualita-
tivasentre malay aceptable, por 1o que no cumplimen-
tan larestriccionimpuesta.

CONCLUSIONES

Se obtuvo un yogur de soya con adecuadas caracteris-
ticas sensoriales, fisicasy quimicasmediantelavarian-
te de incorporacion de un 20 % de suero de queso pas-
teurizado a la pasta de soya. El producto obtuvo una
evaluacion cualitativade buena.

Tabla 2. Evaluacion sensorial del yogur de soya (variante 1)

dg;rﬁg' 2,2) Eval uﬁ;?éﬁagg:/t Aiva Criterios de rechazo (defectos/intensidad)
20 17,9/Buena Ganulosidad/ ligera
30 15,5/Aceptable Ganulosidad/ ligera-moderada
40 12,0/Maa Ganul osidad/ moderada-marcada
50 12,0/Mda Arenosidad/ moderada
Baja viscosidad/ ligera-marcada
60 12,0/Mda Poca cremosidad/ ligera-marcada
Arenosidad/ ligera-moderada
Baja Viscosidad/ moderada
70 12,0/Mda Poca cremosidad/ ligera-moderada

Arenosidad/ ligera-moderada
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Tabla 3. Determinacionesa materiasprimasy yogur de soya (variante 2)

: Suero Y ogur de soya
Contenido de <41 os . Stlidos .
suero (%) totales (%) Acidez (%) Grasa(%) des (%) Acidez (%)
20 6,56 0,10 0,5 15,78 0,47
30 6,56 0,10 0,5 15,70 0,56
40 6,56 0,10 0,5 15,35 0,42
50 7,51 0,08 0,5 16,89 0,40
60 7,51 0,08 0,5 16,32 0,54
70 7,22 0,08 0,3 16,32 0,41

Tabla 4. Evaluacion sensorial del yogur de soya (variante 2)

Contenido de Puntuaci én/ I , .
suero (%) Evaluacion cualitativa Criterios de rechazo (defectos/intens dad)
Altaacidez/ ligera
20 14,8/Aceptable Arenosidad/ ligera-moderada
Altaacidez/ ligera-moderada
30 12.0/Mala Arenosidad/ moderada-marcada
40 12.0/Mda Altaacidez/ ligera-moderada

Arenosidad/ moderada-marcada
Baja viscosidad/ moderada-marcada
50 15,5/Aceptable Poca cremosidad/ ligera

Arenosidad/ ligera-moderada

Baja viscosidad/ moderada-marcada
60 15,5/Aceptable Poca cremosidad/ ligera-moderada
Arenosidad/ marcada
Bajaviscosidad ligera-marcada

70 15,5/Aceptable Poca cremosidad ligera-marcada
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