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A soja é uma excelente matéria-prima para a producao
de derivados alimenticios, podendo-se constituir numa
importante alternativa alimentar para a populacdao em
geral, para pessoas que ndao podem ou nao querem
consumir produtos de origem animal, e em especial para
as populacdes desnutridas. Além da alta qualidade
nutricional, seu uso na alimentacao humana tem sido
cada vez mais recomendado por médicos e outros
profissionais da area de saude devido a presenca de
fitoquimicos, substancias biologicamente ativas, as quais
estao associadas a varios efeitos benéficos a saude.
Dentre os derivados de soja, destaca-se o “leite” por ser
um produto de alto valor nutritivo, de custo
relativamente baixo e pronto para consumo. O “leite” de
soja é um alimento tradicional na dieta dos povos
orientais, no entanto, seu consumo no ocidente é
limitado. O sabor e aroma caracteristicos do produto sao
os principais fatores que dificultam a sua introducao na
dieta do brasileiro. Embora vérias tentativas de mudanca
no processo de obtencao de “leite” de soja tenham sido
realizadas com o intuito de minimizar ou eliminar estas
caracteristicas indesejaveis, a chave para aumentar sua
aceitacao é a formulacao apropriada, adicionando
adocantes, aromatizantes e outros produtos que
contribuam para melhorar o sabor da bebida final
deixando-a adequada ao paladar local. Por outro lado, a
castanha-do-brasil, produto tipico da regido amazonica,
possui sabor agradavel e elevado valor nutritivo. Porém,
seu consumo no pais é muito reduzido e a maior parte da
producao é exportada “in natura”, principalmente para
Europa e Estados Unidos, onde é consumida como
petisco (“delicatessen”). Desta forma, o objetivo deste
trabalho foi elaborar bebidas a base de “leite” de soja e
castanha-do-brasil, que apresentam sabor agradavel e
utilizam duas matérias-primas nacionais de reconhecida
qualidade nutricional.

Processo de Obtencao

Os processos para obtencao de bebidas de “leite” de
soja (hidrossoluvel e integral) e castanha-do-brasil (Figs.
1 e 2) envolvem inicialmente a obtencao de “leite” de
castanha-do-brasil e de “leites” de soja (hidrossollvel e
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integral). Para elaboracao do “leite” de castanha,
foram utilizadas as améndoas de castanhas-do-brasil
(Bertholletia excelsea, H.B.K ), procedente do Par3a,
safras 2001/2002 que foram trituradas em agua
quente em liquidificador industrial na proporcao de 1:7
(castanha:agua), por trés minutos. Apds trituracao das
améndoas, separou-se o residuo insoluvel por meio de
centrifugacao em centrifuga de cesto, contendo um
filtro de nylon no seu interior.

Para elaboracao dos “leites” de soja hidrossoltvel e
integral, foram utilizados graos de soja G/ycyne max
(L.) Merril, variedade I1AS-5, safra 2001/2002,
proveniente de Ponta Grossa, PR. Os graos limpos
foram descascados em descascador de discos
paralelos horizontais para promover a separacao dos
cotilédones, das cascas e dos hipocotilos. Em seguida,
utilizou-se um sistema de peneiras vibratérias para
separacdo das partes dos graos. Os grdos de soja
descascados foram cozidos em solucao de bicarbonato
de sddio a ebulicdao na proporcao de 1:3 (soja:solucao),
drenados, lavados em agua a ebulicao e novamente
drenados. Posteriormente, foram desintegrados com
agua a ebulicao em desintegrador industrial na
proporcao de 1:8. Apds a trituracao, para obtencao
do “leite” de soja hidrossollvel foi realizada a
separacao do residuo insoltvel em centrifuga de
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Fig.1. Fluxograma do processo de obtencédo da bebida de
castanha e “leite” de soja hidrossoluvel

cesto, com um filtro de nylon no seu interior. No caso
do “leite” integral, imediatamente apds a trituracao
ocorreu a homogeneizacao em homogeneizador,
aplicando-se pressao total de 4000psi, com 3500psi no
primeiro estagio e 500psi no segundo estagio.

As bebidas mistas foram formuladas, adicionando-se
30% ou 40% de “leite” de castanha; 3% de acucar
refinado; 0,2% de sal e “leite” de soja hidrossolldvel ou
integral. As bebidas foram homogeneizadas em
homogeneizador aplicando-se pressao total de 4000psi.
Apds a homogeneizacao, estas foram envasadas em
frascos de vidro de 268mL, passaram por tunel de
exaustao e foram esterilizadas em autoclave estatica a
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Fig.2. Fluxograma do processo de obtencédo da bebida de
castanha e “leite” de soja integral

120°C por cerca de 10 minutos.

Consideracoes Finais

As bebidas esterilizadas foram avaliadas quanto a
preferéncia, em relacao a bebidas pasteurizadas por 10
minutos a 98°C. Cem individuos participaram do estudo.
Os resultados demonstraram, para todos os produtos
avaliados, valores médios préximos a nota 5, na escala
estruturada de 7 pontos, utilizada no estudo. As bebidas
esterilizadas e armazenadas a 25°C mantiveram-se
estaveis microbiologica e sensorialmente durante 2
meses.
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