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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo consistio en definir la pro-
porcion de una leche de soya en polvo, de composicién
similar al de leche entera, en la formulacién del helado, para
obtener un producto de calidad global satisfactoria, median-
te la evaluacién de la composicién general del producto y en
su calidad sensorial. Para ello se ensayaron diferentes nive-
les de sustitucion de solidos no grasos de leche (SNG)) por
s6lidos de leche de soya y en paralelo se elabor6 el helado
de leche control con 100 % de SNG,. A las mezclas y helados
se les evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas estable-
cidas. A lavariante seleccionada se le evalu6 la compaosicién
y caracteristicas generales. Con el nivel de sustitucion de 50
% de solidos no grasos de leche por sélidos de leche de
soya, se logré un producto de calidad sensorial excelente, el
rendimiento establecido y satisfactorias caracteristicas de
derretimiento.
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ABSTRACT

Utilization of powdered soy milk in ice cream

The objective of the present work consisted on defining the
proportion of powdered soy milk, in the formulation of ice
cream of milk, to obtain a product of satisfactory global quality,
by means of there the general composition evaluation of the
product and its sensory quality. there were tried different
levels of substitution of the non fatty solids of milk (SNGI)
for solids of soy milk and in parallel an ice cream of milk with
100% of SNGI, was elaborated as control. The
chimicotphysical characteristics were evaluated to the
mixtures and ice creams. To the selected variant was evaluated
the composition and general characteristics. With the level
of substitution of 50% of non fatty solids of milk for soy milk
solids, was achieved a product of excellent sensorial quality,
the yield established and satisfactory melting characteristics.
Key words: powdered soy milk, ice cream.

INTRODUCCION

La leche de soya es un excelente complemento de la
leche de vaca, fundamentalmente desde el punto de
vista proteico. La proteina de la soya representa un
valor nutricional muy importante, para una dieta salu-
dable, conjuntamente con otros elementos nutritivos que
posee la soya, tales como las isoflavonas, &cidos grasos
esenciales, linolénico y linoleico, ademas de importan-
tes niveles de calcio, hierro, magnesio y potasio entre
otros componentes (1-3).Teniendo en cuenta las ven-
tajas nutricionales antes mencionadas de la leche de
soya, unido a su bajo costo, en el Instituto de Investiga-
ciones para la Industria Alimenticia se desarroll6 la for-
mulacion y tecnologia de una leche de soya en polvo
elaborada a partir de una mezcla de leche de soya fluida,
suero de queso, aceite de girasol, azlcar refino y
monoestearato de glicerilo. El producto obtenido tiene
una composicion similar en cuanto a contenido de gra-
sa, proteina y valor calérico al de la leche entera en
polvo (4). Desde el punto de vista tecnoldgico presen-
ta facilidades de manipulacién y conservacion para su
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aplicacion en la elaboracidon de diversos productos lac-
teos como sustituto parcial o total de los sélidos de
leche en polvo. Es por ello que el objetivo del presente
trabajo consistio en determinar el nivel de leche de soya
en polvo a utilizar en la formulacion del helado de le-
che, de calidad global satisfactoria, evaludndose la com-
posicion general del producto y su calidad sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Composicidn de la leche de soya en polvo: contenido
de grasa 26 %; proteinas 25,6 %; hidratos de carbono
39,7 %y cenizas 5,7 %.

Otras materias primas utilizadas: leche entera en pol-
vo, azucar refino, grasa vegetal, sal comin y aditivos
de sabor. La composicion del helado a elaborar fue la
siguiente: 7 % de grasa, 7 % de solidos no grasos (le-
che y soya) y 31,6 % de solidos totales (minimos).

Los niveles de sustitucion de s6lidos no grasos de le-
che por s6lidos de soya fueron 25, 50y 75 %, teniendo
en cuenta los resultados obtenidos en trabajos de in-
vestigacion relacionados con el empleo de leche de
soya en helado (1, 5, 6).

Las mezclas para helados fueron preparadas por tri-
plicado por cada nivel de sustitucién ensayado, en can-
tidades de 100 kg, siguiendo la tecnologia vigente para
la elaboracion de los helados de leche. La leche de
soya en polvo modificada se disolvié en el agua bajo
agitacion, a una temperatura de 45 °C y después se
continu6 la disolucion del resto de los ingredientes por
orden creciente de solubilidad. En paralelo se elaboré
el helado de leche control con 100 % de solidos de
leche.

Las mezclas y los helados se sometieron a los analisis
fisico-quimicos de contenido de grasa, solidos totales y
acidez (7). Alos helados se les determiné derretimiento
y rendimiento. La viscosidad de las mezclas se realizd
después de envejecidas, mediante el reoviscosimetro
Brookfield LVT, sp2, Dr=30S*,a 20 °C.

Los helados (variables y control) a las 24 h de elabo-
rados fueron sometidos a un panel sensorial de orde-
namiento en forma decreciente segun calidad global
de los helados de leche, mediante un grupo de 12 jue-
ces adiestrados, aplicando el test de Friedman (8). La
calidad sensorial global de la variante seleccionada se
evallo mediante un grupo de 10 jueces adiestrados uti-
lizando la ficha establecida de una escala cuantitativa
de 20 puntos (9). Las diferencias entre las variantes y
el control se establecieron mediante analisis de varianza
clasificacion simple, utilizando la prueba de Duncan y
considerando la viscosidad de las mezclas y el derreti-
miento de los helados como variables de respuesta.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 presenta los resultados de las evaluaciones
realizadas a las mezclas para helado, variantes y con-
trol. Tanto el contenido de grasa, como los sélidos tota-
les y la acidez se encontraron dentro de la norma esta-
blecida para los helados de leche. Las diferencias que
se observan en cuanto al indice de acidez de las va-
riantes y el control, pueden estar influenciadas por la
acidez tan baja que presenta la leche de soya (0,05 %
de &cido lactico) con relacion a la leche entera en pol-
vo (0,13 a 0,15 % de &cido lactico).

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas de control de las mezclas

Nivel de sust. Grasa Soélidos Acidez
Variantes de SNG, (%) totales (% de acido
(%) (%) lactico)
1 25 70+x03 316+x01 0,13+x0,02
2 50 6,9+03 31,8+0,1 0,13+0,02
3 75 6,8+03 31,8+0,2 0,09+0,02
control - 7003 31,9+x03 0,18+0,02
N=3

Expresion de los resultados: media + StNY2
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La Tabla 2 refleja los resultados de las determinacio-
nes de viscosidad de las mezclas, derretimiento y ren-
dimiento de los helados.

Con relacion a la viscosidad de las variantes se obser-
va que a medida que se incremento el nivel de sustitu-
cion de sdlidos no grasos de leche por sélidos de soya,
ocurre un aumento de la viscosidad, lo que pudiera de-
berse fundamentalmente a los polisacaridos presentes
en la leche de soya, tales como celulosa, hemicelulosa,
pectina y almidones (6). Todas las variantes presenta-
ron diferencias significativas (p=0,05) con el control,
aunque solamente la variante 3 estuvo fuera del rango
de viscosidad reportado por la literatura para las mez-
clas de helados (10). En cuanto al derretimiento de los
helados, todas las variantes presentaron valores satisfac-
torios, inferiores al control, con diferencias significati-
vas (p=0,05), ello pudiera deberse a la presencia de di-
versos componentes en la leche de soya como la lecitina
conjuntamente con los polisacaridos antes mencionados
que influyen positivamente en el control del derretimien-
to (6); los mejores resultados obtenidos fueron en las
variantes 2y 3. Con relacion al rendimiento de los hela-
dos, solamente la variante 3 no cumplimento el valor
minimo de 90 % establecido para los helados de leche,
en lo que pudo haber influido la alta viscosidad de la mez-

cla, caracteristica reoldgica que esta muy relacionada con
la incorporacion de aire y por ende con el rendimiento a
obtener en el producto final (5, 6).

Del procesamiento de los resultados de la prueba sen-
sorial de ordenamiento, resultd la variante 3 diferente
(2=0,05) y a su vez eliminada, por presentar la suma
de rangos el valor superior. Las otras dos variantes no
presentaron diferencias significativas (4=0,05), por lo
que resultd seleccionada la variante 2, por ser la méas
conveniente desde el punto de vista econémico. Los
catadores manifestaron con relacion a la variante que
resultd eliminada, fundamentalmente defectos de sa-
bor no caracteristico. En la evaluacion sensorial global
de la calidad la variante seleccionada fue calificada de
"excelente", obteniendo una puntuacion de 19,0. Los
catadores manifestaron que presentd muy buenas ca-
racteristicas texturales, fundamentalmente la
cremosidad.

La Tabla 3 refleja las caracteristicas generales de la
variante seleccionada. Tanto en su composicion fisico-
quimica como en la calidad microbioldgica, cumplimentd
la norma establecida para los helados (11). La evalua-
cion sensorial resulto satisfactoria.

Tabla 2. Variables de respuesta

Mezcla Helado
Variantes Nivel de sust. Viscosidad Derretimiento Rendimiento
de SNG; (%) (cP) (%) (Y2 h) (%)
1 25 abl+23 b21,1+14 100 £ 0,0
2 50 b150+0,3 a29z% 0,05 100 £ 0,0
3 75 c345+29 a35+ 0,1 75+ 0,0
control - d48+1,7 c29,6+0,7 100 £ 0,0
N=3

Expresion de los resultados: media + StN™?

Tabla 3. Composicion y caracteristicas
generales del producto

Determinaciones Media S
Solidos totales ( %) 31,70 0,08
Grasa (%) 7,0 0,1
Proteinas (%) 2,6 0,1
Sales minerales (%) 1,20 0,02
Hidratos de carbono (%) 20,90 0,04
Viscosidad (cP) 145
Rendimiento (%) 100 0,0
Derretimiento (% %2 h) 3,2 0,09
Acidez ( % de acido lactico ) 0,13 0,04
Conteo m.o. Coliformes (UFC /g) 50
Conteo m.o. aerobios mesofilos 9000
viables (UFC /g)

Coliformes fecales (UFC /g ) Negativo

CONCLUSIONES

Se definié el nivel de sustitucion de los sélidos no grasos
de leche por solidos de soya en la elaboracion del hela-
do (tipo leche), siendo de 50 %, lograndose un produc-
to con el rendimiento establecido, muy buenas carac-
teristicas de derretimiento y cremosidad y de calidad
sensorial excelente.
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