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RESUMEN

Lalechede soyaesuningrediente aternativo conimportan-
tes propiedades benéficas entre las que se encuentra, anivel
internacional, que ayuda areducir la hipertension, los nive-
les de colesterol, triglicéridos, prevenir el cancer y la
osteoporosis, entre otras. El trabajo consistié en desarrollar
un postre lécteo tipo pudin a partir de mezclas de leche de
soyay leche de vaca. A partir de unaférmulabase de leche
gelificadaque consideraunareduccion del 3% de azlcar, se
ensayaron tres niveles de participacion de ambas leches.
Los productos fueron sometidos a una prueba de ordena
miento de Friedman. Lavariante seleccionadafue caracteri-
zaday con €l propdsito de establecer |as caracteristicas sen-
soriales se efectud una prueba descriptiva. Los resultados
evidenciaron que es posible obtener a partir de una mezcla
de 50 % leche soya y 50 % leche de vaca un postre |acteo
tipo pudin con adecuadas caracteristicas composicionales,
presentd un sabor agradable, un gel firme y suavemente
cremoso. Los resultados de la prueba de aceptacion
poblaciona demostraron unagran aceptaciona definir €l 96 %
de los participantes entre las categorias me gusta mucho y
me gusta extremadamente.
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ABSTRACT

Development of a dairy dessert from soy milk
and cow’s milk

Soy milk isan alternativeingredient with important beneficial
properties, among whichitisfound internationally, that helps
to reduce hypertension, cholesterol levels, triglycerides,
prevent cancer and osteoporosis, among others. The work
consisted of developing a pudding-type dairy dessert from
mixturesof soy milk and cow’smilk. Fromagelled milk base
formulathat considersareduction of 3%in sugar, threelevels
of participation of both milksweretested. The productswere
subjected to aFriedman rank order test. The selected variant
was characterized and in order to establish the sensory
characteristics, adescriptivetest was carried out. Theresults
showed that it is possible to obtain a pudding-type dairy
dessert from amixture of 50% soy milk and 50% cow’smilk
with adegquate compositional characteristics, it presented a
pleasant flavor, afirm and gently creamy gel. The results of
the population acceptance test showed great acceptance by
defining 96% of the participants between the categories |
likeitalotand| likeit extremely.

Keywords: dairy dessert, soy milk, cow’smilk.

INTRODUCCION

En los ultimos afios los niveles de produccion de los
postres|acteos queincluyen leches gelificadas, flanes,
natillas, pudines y mousses o crema batidas cada una
caracterizada por unatextura que las identifica ha ex-
perimentado un rapido ascenso (1).
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Estos derivados | &cteos son mezclas compl gjas de pro-
ductos lacteos combinados con hidrocoloides,
edul corantesnaturalesy artificiales, frutas pudiendo ser
incorporadas colorantes y saborizantes. Para su pro-
porcién se toma como ingrediente basico la leche en
diferentes proporciones, razén por laque son conside-
radas fuente de calcio, fosforo, magnesio y sodio (2).

No obstante |as exigencias cada vez més complejas de
los consumidores y el incremento de la demanda de
alimentos que provean beneficiosalasalud sin sacrifi-
car las caracteristicas sensoriales delos productos, han
propiciado considerar ingredientes alternativos en de-
sarrollo de nuevos productos o para reformular los ya
existentes resaltando entre estos ingredientes la leche
soya, que ademés delas caracteristicas composicionales
gueladistinguen: adecuado perfil de &cidosgrasos, ele-
vado valor biol 6gico de sus proteinas, contenido en vi-
taminas del complejo B y el encontrarse libre de
colesterol y lactosa le son atribuidas importantes pro-
piedades benéficas entre las que resaltan laregulacién
delos nivelesde glucosa, disminucion de hipertension,
delosniveles de colesterol y triglicéridos, prevencién
de enfermedades cardiovasculares, cancer y
osteoporosis (3).

Estas consideraciones han incidido significativamente
en |laversatilidad del uso de laleche de soyaenlaela-
boracion de productos que resultan similaresalos ela-
borados apartir deleche de vaca. Por tanto, el objetivo
del trabajo consistio en el desarrollo de un postre | acteo
tipo pudin a base de leche de soya y leche de vaca
evaluando sus caracteristicas composicionales y sen-
soriales.

MATERIALES Y METODOS

Parala elaboracion del postre I&cteo tipo pudin se si-
gui6 el proceso tecnol 6gico establecido en laplantapi-
loto de leche del Instituto de Investigaciones para la
IndustriaAlimenticia (I11A) paralaelaboracion de le-
che gelificada (4). Las materias primas utilizadas fue-
ron laleche de soya obtenida en la planta piloto de ve-
getalesdel I11A con un contenido de solidostotal es del
13 %, leche entera de vaca con un contenido de 11 %
desdlidostotales, aztcar, cacao micropul verizado, sal,
gelatinay almidon demaiz apartir de unaformulabase
que consideraiguales niveles de adicion de sal y mez-
clade estabilizadores (gelatinay almidon) pero tomado
en cuentalatendenciaactual deladisminucion deazu-

car deleche en aimentos con unareduccion del 3 %
en laférmulade leche gelificada (5). Se consideraron
tres niveles de participacion de leche de soyay leche
devaca70:30, 60:40y 50:50.

L os productos obtenidos con los diferentes nivelesfue-
ron sometidos auna prueba de ordenamiento mediante
nueve catadores entrenados, se establecié un orden
descendente de preferencia considerando la tipicidad
del gel obtenido. Durante esta prueba se determiné la
sumaderangosy serealizd lacomparacién estadistica
mediante |a prueba de Friedman para demostrar €l re-
conocimiento de diferencia entre las muestras por |os
catadores (6).

Con los niveles de leche de soyay leche de vaca defi-
nidos se efectuaron tres corridas a nivel de 100 L. El
producto se envaso en potes de polipropileno de 400
mL. Parala caracterizacion del producto se determi-
naron laacidez total expresadacomo porciento de &ci-
do l&ctico (7), el contenido de materiaproteinica(8) y
materia grasa (9), asi como los solidos totales (10),
obteniéndose por diferencia los hidratos de carbono.
Adicionalmente se midio laviscosidad (Brookfield) y
la fuerza de penetracion (11).

Con lafinalidad de establecer |as caracteristicas sen-
soriales que posee esta nueva variedad de postre lac-
teo, olor, sabor, aspecto, textura, serealizd unaprueba
descriptiva con la participacion de nueve catadores
adiestrados en la cata de estos productos, €l método
utilizado fue el de la discusion y consenso. El postre
desarrollado fue sometido a una prueba hedonica de
aceptacion con la participacion de cien catadores de
ambos sexos en edades comprendidas entre 25 a 55
anos y una escala evaluativa de siete puntos, donde
siete equivalié ame gustaextremadamentey uno ame
disgusta extremadamente (12).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados parala sel eccion de lamejor combina
cion de leche de soya y leche de vaca tomando en
consideracion el nimero de evaluadores, el nUmero de
variantesy € riesgo seleccionado que F calculada(8,71)
es mayor que la F critica (6,22) de la prueba de
Friedman demostraron para 95 % de probabilidad que
existieron diferencias consistentes entre la suma de
rangos y por consiguiente hubo diferencias entre las
muestras. Mediante el cdlculo deladiferenciaminima
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significativa para tres muestras y nueve evaluadores
se logro concluir que la muestra diferente es la que
considera unos niveles de participacion leche de soya
y leche de vaca 50:50. De manera general, anivel su-
perior de leche de soya los catadores manifestaron
defectosrelacionados con latextura, geles muy firmes
y quebradizos, |o que afectd negativamente la calidad
sensorial del producto. A niveles de 50:50 el gel del
producto resulté firme y cremoso considerado como
caracteristico de este tipo de postre lacteo (1).

La Tabla 1 muestra las caracteristicas generales del
producto en la combinacién 50:50 de leche de soyay
|leche devaca. L os contenidos de sdlidos total es, mate-
ria grasa e hidratos de carbono se corresponden con
las proporciones de las materias primas involucradas
en laférmuladel postre |acteo.

La viscosidad dada por la adicion de los agentes
espesantes utilizados y por e contenido de proteina
presente en lamezcla, influyd en la capacidad de for-
mar geles de buena consistenciay homogeneidad pro-
moviendo unamayor estabilidad en el producto, resul-
tando ligeramente superior a informado por otros au-
tores (4, 5). Igual comportamiento evidencié la medi-
dadelafuerzadel gel.

Como resultado delapruebadescriptivarealizadame-
diante el método de ladiscusion y conceso, las carac-
teristicas sensoriales de este postre 1&cteo resultaron
las siguientes: consistenciade gel lisa, blandafirmea
corte, sin exudacion de suero. El resultado alcanzado
en lapruebade aceptaci on poblacional demostré lagran
aceptabilidad que presentd el producto a clasificar el
96 % de | os participantes entre las categorias me gusta
mucho y me gusta extremadamente.

Tabla 1. Composicion y caracteristicas generales de la combinacion seleccionada

Indicador Valor (desv. estandar)
Grasa (g/100 g) 2,30 (0,02)
Proteinas (g/100 g) 6,1 (0,1)
Cenizas (g/100 g) 1,65 (0,02)
Hidratos de carbono (g/100 g) 10,84 (0,04)
Solidostotales (/100 g) 20,90 (0,08)
Acidez (como &cido lactico, g/100 g) 0,14 (0,04)
Valor cadrico (kJ) 370
Viscosidad (m.P,.S) 500 (0,01)
Fuerza de penetracion (N) 2,83 (0,02

CONCLUSIONES

Es posible obtener a partir de una mezcla de 50:50 de
leche de soya y leche de vaca un postre |acteo tipo
pudin con adecuadas caracteristicas composicionales.
El resultado acanzado en la evaluacion de la calidad
global permitié una evaluacion de excelente, mientras
gue el 96 % de | os participantes evaluaron el producto
entre la categoria me gusta mucho y me gusta extre-
madamente. El producto desarrollado present6 un sa-
bor agradable, color chocolate, dulzor equilibrado, en
cuanto a la textura del postre el gel resulto firme,
cremoso y masticable.
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