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RESUMEN

Se definid la formulacion de la leche de soya en polvo con la
tecnologia de secado por atomizacion. En la formulacion del
producto se empled s6lidos de soya, grasa vegetal lacto 350,
azUcar refino y sal fina. Se realizaron tres experiencias de 500
kg cada una para definir formulacion mediante evaluacion
sensorial con una escala de puntos por atributos. Se deter-
minaron las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas
del producto en polvo. El producto obtenido se utiliz6 como
sustituto de leche en polvo en una leche para consumo y en
mezclas en polvo para helados. El producto obtenido pre-
sent6 buena calidad microbioldgica, aceptacion sensorial y
nutricional.
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ABSTRACT

Formulation of a powdered soymilk

The formulation of soymilk was defined with added vegetable
fat using a spray-drying technology. The product formulation
included solids of soybean, vegetable fat lacto-350, sugar
and fine salt. Three experimental runs were carried out to
determinate the formulation. In each run 500 kg of the product
were employed to define the formulation by sensory
evaluation tests using a scale of points for attributes. The
physical-chemical and microbiological properties of the
powdered product were determined. The obtained product
was used as substitute of powdered milk in milk for
consumption and in powdered mixtures for ice creams. The
obtained food product presented good microbiological and
nutritional quality and sensory acceptance.

Keywords: Formulated foods, powders, spray-dried soymilk
powder.

INTRODUCCION

La utilizacion de la leche de soya como fuente de ali-
mentos para humanos representa una alternativa que
cobra cada vez més importancia debido a la escasez
de la leche de vaca y los altos precios en el mercado
internacional. En Cuba se contintan desarrollando y
perfeccionando productos para la poblacion aprove-
chando las propiedades nutricionales y funcionales de
la soya (1). Con este proposito se ha proyectado la
adquisicion de plantas de secado por atomizacion en
Pinar del Rio y Camaguey para producir las leches de
soya en polvo y sus productos derivados. Estas instala-
ciones estan dotadas también de equipamiento para el
mezclado fisico de ingredientes y envasado. El objeti-
vo del presente trabajo consistié en definir la formula-
cion de leche de soya en polvo y evaluar sus caracte-
risticas de calidad.
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Tabla 1. Resultados fisico-quimicos, sensoriales y microbiolégico

indice Leche de soya en polvo
Media S

Grasa (% m/m) 33,5 15
Proteinas (% m/m) 25,0 0,7
Hidratos de carbono (% m/m) 33,9 1,2
Cenizas (% m/m) 4,57 0,09
Valor calorico (kcal/100 g) 537
Evaluacién sensorial (Puntos) Buena
Conteo de coliformes (UFC/qg) Negativo
Conteo de moho y levaduras (UFC/g) Negativo
Conteo de mesofilos viables (UFC/g) 4x103

NUmero de juicios: 30 n=3

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo del trabajo se utilizé s6lidos de soya,
grasa vegetal lacto 350, azucar refino y sal fina. Para
la elaboracion del producto se emple6 la tecnologia de
secado por atomizacién y envasado en bolsas de
polietileno de 20 kg. Se realizaron tres corridas de 500
kg cada una. Los productos antes sefialados se eva-
luaron desde el punto de vista sensorial, con 10 jueces
adiestrados utilizando una ficha descriptiva, en la cual
se evaluaron el aspecto, olor, sabor y textura de los
productos mediante una escala de cinco puntos (2).
Los resultados obtenidos de cada atributo fueron pro-
cesados mediante factores de conversion previamente
conciliados con los evaluadores sobre la base de su
importancia en la evaluacién general en escala de has-
ta 20 puntos. Los productos obtenidos se sometieron a
evaluacion fisico-quimicay microbiol6gica, determinan-
dose: materia grasa (3); proteinas (4); humedad (5);

cenizas (5); acidez (5); conteo de mesofilos viables
(6); conteo de mohos y levaduras (7), asi como conteo
de microorganismos coliformes (8).

El producto obtenido se utiliz6 como sustituto de leche
en polvo en una leche en polvo para consumo y en
mezclas en polvo para helados y se sometieron a una
evaluacién sensorial poblacional con 80 personas, con
una escala de cinco puntos con extremos que fue des-
de me gusta mucho hasta me disgusta mucho.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra la evaluacion fisica-quimica sen-
sorial y microbiolégica, donde se observa que el pro-
ducto presentd una composicion adecuada para pro-
ductos en polvo que pueden utilizarse como sustitutos
de leche en polvo, con caracteristicas nutritivas y die-
téticas por la presencia de la soya. El producto tuvo
buena calidad microbioldgica. Como resultado de la
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evaluacion sensorial poblacional aplicadaa lalecheen CONCLUSIONES

polvo para consumo y la mezcla en polvo para helados

elaborada con la leche de soya en polvo se obtuvo una ~ Se obtuvo una leche de soya en polvo que puede ser

calificacion de me gusta. utilizada como sustituto de leche en polvo en leches en
polvo para consumo y en mezclas en polvo para hela-
dos con buena aceptacion sensorial nutricional y cali-
dad microbioldgica.
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