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Introducéo

A soja € um dos alimentos protéicos de consideravel
valor econdmico, bastante disponivel. E rica em
proteinas, contém isoflavonas, saponinas, fitatos,
inibidores de protease, fitosteréis, peptideos com
baixo peso molecular, oligossacarideos e acidos
graxos poliinsaturados, que auxiliam na reducdo de
riscos de doencas cronicas e degenerativas®.

No Brasil, a ANVISA atualizou em janeiro de 2005 a
lista de produtos com alegacdo de beneficios a
saude.

O "leite" de soja ou extrato hidrossolivel de soja é
obtido por meio de extracdo aquosa dos grdos de
soja e é comercializado na forma esterilizada ou
pasteurizada com adi¢do ou ndo de aromatizantes.

O desenvolvimento de novos produtos a base de soja
e frutas é de grande interesse para a indUstria
alimenticia e para o consumidor que tera grandes
beneficios para a salde, através de produtos
sensorialmente muito agradaveis, inclusive ao paladar
infantil.

No presente trabalho foram desenvolvidas trés
formulacdes de “mousse” de maracuja, uma por
processo convencional e duas ndo convencionais,
com avaliagdo de alguns parametros fisico-quimicos,
incluindo o perfil de acidos graxos.

Resultados e Discussao

A formulagé@o (F1) de “mousse” de maracuja
convencional foi utilizada como padrdo. Nas duas néo
convencionais (F2) e (F3), o creme de leite foi
substituido por extrato desidratado comercial e leite
de soja. Uma das formulagbes ndo convencionais
(F2) foi processada com extrato de soja desidratado,
a outra formulacdo (F3) foi processada com o leite de
soja extraido em nosso laboratorio.

Os “mousses” foram avaliados quanto aos
teores de soélidos solluveis, pH, acidez titulavel,
umidade e matéria seca, seguido as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz’. As formulagbes
nao convencionais apresentaram diferencas nao
significativas entre os valores de sélidos sollveis
(27,00 °Brix) e matéria seca, 28,00%, e esses
parametros foram maiores para a formulacédo
convencional (F1), que apresentou 28,00 °Brix na
analise de sdlidos soliveis e 33,00% em matéria
seca, enquanto que, a umidade foi de 72,00% para as
amostras F2 e F3, e 67,00% para a amostra padrao.
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Os valores de pH e acidez total titulavel, expressa em
% p/p de acido citrico, ndo apresentaram diferencas
significativas entre as trés formulagfes. Em relacdo a
dosagem de acidos graxos os resultados mostraram
gue o teor de &cidos graxos saturados é quatro vezes
maior no “mousse” tradicional em relagdo a
formulagdo feita com o “leite de soja” extraido em
nosso laboratério, e 2,5 vezes maior que o “mousse”
produzido com extrato de soja comercial. Quanto aos
mono e polinsaturados o maior teor apresentado foi
na amostra de “mousse” formulado com o ‘“leite de
soja” (Tabela 01), indicando que os produtos obtidos
com o leite de soja sdo mais saudaveis.

Tabela 01. Perfil de acidos graxos saturados, mono
e polinsaturados das amostras de “mousse” de
maracuja (F1, F2 eF3).

Acidos F1* (amostra | F2* (extrato | F3* (leite
Graxos padréo- hidrosolavel | de soja)
creme de de soja,
leite) comercial)
Saturados |7,1941 2,9198 1,7916
Mono- 0,4271 0,4517 0,6709
insatura-
dos
Polinsatura | 0,1581 0,4047 0,5050
dos

*amostras de “mouse de maracujd” em trés formulagdes que diferem quanto ao uso do creme de

leite.

Conclusdes

Concluimos com este trabalho, que 0 “mousse” de
maracuja preparado com leite de soja, em
substituicdo ao creme de leite teve seu teor de acidos
graxos saturados, significativamente  reduzido,
enquanto obteve ganhos em mono e polinsaturados,
indicando  assim, beneficios a salde dos
consumidores, com bases em estudos classicos de
maleficios e benéficos destes acidos graxos.
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