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RESUMO: Foram estudadas as composições centesimais e os perfis cromatográficos

dos ácidos graxos das gorduras de extrato solúvel de soja, de leite em pó integral e de suas
misturas, nas proporções de 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 e 90 gramas do extrato solúvel
de soja para completar 100 gramas da mistura, com o leite em pó integral. A finalidade
deste trabalho foi avaliar a possível aplicação na determinação do extrato solúvel de soja
emmisturas lácteas. Pela análise da composição centesimal pôde-se detectar a presença do
extrato solúvel de soja nas misturas a partir de dez por cento, que revela um aumento de
proteínas e diminuição de gordura e carboidratos. Em relação à análise dos ácidos graxos,
somente a partir de 20 por cento de adição do extrato solúvel de soja às misturas padrão,
pôde-se verificar a presença do extrato de soja, principalmente, pelo aumento do teor do
ácido linoléico apresentado.

pESCRITORES: Extrato solúvel de soja em misturas lácteas, avaliação. Parâmetros
fIsico-químicos para detecção do extrato solúvel de soja em misturas lácteas.

INTRODUÇÃO

Os técnicos dos órgãos responsáveis pela
aquisição de produtos lácteos destinados à merenda
escolar, fazem a avaliação dos mesmos comparando
as formulações apresentadas, pelos produtores com
os resultados dos laudos analíticos fornecidos pelos
laboratórios oficiais das amostras correspondentes.

I Esses dados vão orientar os nutricionistas na con-
fecção dos cardápios destinados à merenda escolar.
As análises feitas em laboratórios oficiais exigem
cuidados para escolha dos métodos utilizados, pois
se destinam a detectar e prevenir fraudes contra a
saúde pública e a economia popular+'.

Para detectar a presença do extrato solúvel de soja
em misturas lácteas, já foram estudados muitos
métodos: pela identificação e quantificação de pro-
teína de origem animal e vegetal, através do perfil
cromatográfico dos seus aminoácidos; por métodos
imunolócicos e eletroforéticos7, 11, 13.

Nos últimos anos, tem sido crescente o em-
prego da soja e seus derivados na formulação de
produtos para a alimentação humana. A soja pode
oferecer proteína de boa qualidade e a sua ade-
quação à saúde é possível quando o produto tem
uma formulação balanceada em alimentos proces-
sados. O extrato de soja oferecido com a comple-
mentação de aminoácidos essenciais, vai fornecer
o nitrogênio necessário para crianças em idade
escolar e para adultos carentes desses nutrientes.
É um alimento também indicado como alternativa
do leite nas dietas nutricionais fara indivíduos
com intolerância à lactose/: 8, 12, 6,18.

É certo que a adição do extrato de soja à mis-
tura láctea, em substituição ao leite em pó, é fi-
nanceiramente um atrativo. A sua presença é
permitida em vários produtos lácteos, desde que
seja declarada nas suas formulações, quando se

* Realizado nas Seções de Laticínios e de Cromatografia Gasosa do Instituto Adolfo Lutz, SP.
** Do Instituto Adolfo Lutz.
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tratar de merenda escolar. E, na rotulagem, nos de-
maíscasos ': 5,14

A proposta deste trabalho é avaliar parâmetros
para detectar extrato solúvel de soja em alimento
lácteo, pelo estudo da composição centesimal e com-
paração dos perfis cromatográficos dos ácidos
graxos, das gorduras do extrato solúvel de soja
desidratado, leite em pó integral, como padrões e as
misturas dos mesmos, em quantidades conhecidas.

MATERIAL E MÉTODO

Foram preparadas misturas padrão de leite de
vaca em pó integral com extrato solúvel de soja puro.
O extrato solúvel de soja, nas misturas, encontrava-
se nas seguintes proporções: 00, 10, 20, 30, 40, 50,
60, 70, 80, 90 e 100 por cento, correspondendo a
numeração das amostras, respectivamente do
número 1 ao número 11.

As composições centesimais foram determinadas
em todas as amostras de leite em pó integral do
extrato solúvel de soja e das suas misturas, segundo
os métodos indicados nas Normas Analíticas do
Instituto Adolfo Lutz para alimentos9.

Os ácidos graxos, presentes na gordura ex-
traída das amostras pelo método de Soxhlet, foram
determinados pela cromatografia em fase gasosa.
Os ésteres dos ácidos graxos e o glicerol foram
transformados em meti! ésteres, segundo meto-
dologia descrita nas Normas Analíticas do Insti-
tuto Adolfo Lutz 9. Utilizou-se um cromatógrafo a
gás, com detector de ionização de chama, de
marca CG - modelo 500. Para a separação dos
meti! ésteres dos ácidos graxos, foi utilizada uma
coluna capilar de sílica fundida, de 25 em de
comprimento, tendo um filme de polietileno glicol
(PEG), como fase estacionária. Foram obedecidas
as seguintes condições de operação: temperatura
programada de coluna: 60 a 260°C; velocidade de
programação: lOoC/minuto; temperatura do inje-
tor e do detector: 260°C; gás de arraste:
hidrogênio, com fluxo aproximado de 0,8 ml/mi-
nuto. Os ácidos graxos foram identificados
através de seus padrões de ésteres metílicos e a
quantificação feita por normalização de área
através de um integrador, marca CG - modelo 300.

DISCUSSÃO E CONCLUSÃO

Na tabela 1, encontram-se relacionados os
dados da composição centesimal e, na tabela 2, as
porcentagens dos ácidos graxos das amostras
analisadas.
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Os resultados apresentados nas análises das com-
posições centesimais das misturas padrão, indicados
na tabela 1, mostram que na proporção que aumenta
a quantidade de extrato solúvel de soja adicionado
ao leite em pó integral, aumentam os teores de pro-
teínas e diminuem consideravelmente os teores de
gordura e glicídios. Segundo dados da literatura, o
extrato de soja contém mais proteínas e menos gor-
dura e carboidratos do que o leite em pó integral 4,
10,14

A partir de 10% de extrato solúvel de soja adi-
cionado, é possível observar uma discrepância nos
valores normais daqueles constituintes do leite em
, . 110 E id - h'po mtegra . ntretanto, consi era-se que nao a

nada que comprove a presença do extrato solúvel de
soja nas misturas padrão.

Avaliando o perfil cromatográfico dos ácidos
graxos apresentados pelas amostras puras e suas
misturas, observou-se que a porcentagem obtida
para o ácido linonéico mostrou ser o parâmetro mais
sensível na indicação da presença do extrato de soja
(tabela 2). Isto porque a gordura de soja contém altos
teores daquele ácido graxo, maior que 45%6, en-
quanto que na gordura de leite de vaca, os teores são
mais baixos, inferiores a 5% (tabela 3). Com relação
aos outros ácidos graxos, o cáprico, capróico,
caprílico, mirístico, palmítico, láurico, a presença do
adulterante só é observável para níveis de adição
superiores a 60%, devido à ampla faixa de variação
da~ueles ácidos graxos, na gordura do leite de vaca
I, I . Para baixos níveis de adição, os valores desses
ácidos graxos situaram-se dentro da faixa carac-
terística da gordura do leite da vaca. A partir de 20%
de adição de extrato solúvel de soja as misturas
padrão, o teor de ácido linoléico situa-se bastante
acima do limite normalmente encontrado na gordura
do leite em pól, 17.

O estudo da composição em ácidos graxos não
pode ser considerado decisivo na avaliação da
presença do extrato solúvel de soja no leite em pó
integral, visto que apenas um, dentre os vários
ácidos graxos, apresentou seus valores normais
alterados, e só ocorrendo para adições superiores
a 20%.

Do estudo realizado, conclui-se que a partir da
composição centesimal das amostras estudadas,
percebe-se a presença do extrato solúvel de soja
com 10%, no mínimo, de adição. A partir do perfil
cromatográfico dos ácidos graxos, pelo teor do
ácido linoléico, tem-se a indicação da presença do
extrato solúvel de soja com 20%, no mínimo, de
adição.
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TABELA I
Composição centesimal obtida para o leite em pó integral, misturas de leite em pó integral com extrato solúvel

de soja e para o extrato solúvel de soja puro (%PP).

Misturas de leite em pó integral com extrato solúvel de soja

Determinações 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11
100% 90% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10% 00%

Umidade 2,8 2,9 3,0 3,0 3,0 3,2 2,9 3,3 3,3 3,1 3,1
Cinzas 5,7 5,7 6,0 5,5 5,3 5,3 5,5 5,4 5,4 5,6 5,5

Gordura 27,0 27,5 26,1 25,0 24,8 24,3 23,3 21,6 21,6 21,6 22,1
Proteína -27,2 30,4 32,9 34,2 36,9 37,0 39,4 43,2 43,2 47,5 51,9
Glicídios 37,3 33,5 32,0 32,3 30,0 30,2 28,9 26,5 23,0 22,2 17,4

TABELA 2
Composição de ácidos graxos de gordura de leite em pó integral, misturas de leite em pó integral com extrato

de soja e de extrato solúvel de soja puro (%P/P de metil ésteres).

Amostras NQ L.P.I. * Misturas de leite em pó integral com extrato solúvel de soja E.S.s.**

Determinações 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11
100% 90% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10% 00%

1,2

2,6 1,8 1,9 0,7 1,7 0,7 1,0 1,1 0,4

1,6 1,2 1,3 1,0 1,2 0,7 0,5

3,9 2,4 2,4 2,1 2,2 1,2 1,1 0,8 0,5

2,9 2,7 2,7 2,5 2,4 1,6 1,4 0,9 0,6

10,5 11,0 10,2 9,7 8,7 6,4 5,8 4,1 2,9 1,2

0,9 1,2 1,1 1,1 0,9 0,8 0,5 0,4

1,6 1,4 1,2 1,2 1,2 1,0 1,4 0,9 0,4
27,2 30,6 29,1 28,9 26,9 24,1 24,7 22,0 16,7 15,0 12,6

3,6 1,8 1,7 2,2 1,5 1,3 1,1 0,8 0,6

1,5 1,0 0,8 0,7
12,4 11,7 10,5 9,5 9,5 8,8 8,5 7,8 6,4 5,1 4,1

21,2 26,1 25,1 26,1 25,0 24,5 24,3 24,0 22,2 23,7 18,3

4,7 4,9 9,8 12,2 15,5 19,8 23,5 26,5 36,1 44,8 46,9

0,7 0,9 1,5 1,3 1,3 1,9 2,2 2,7 4,1 6,1 8,1

* L.P.I. = Leite em pó integral
** E.S.S. = Extrato solúvel de soja puro
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TABELA 3

Composição em Ácidos Graxos da Gordura de Leite de Vaca e de Óleo de Soja (% PIP de Metil Ésteres).
Dados Obtidos da Literatura 1,6.17.

Ácidos Ácidos Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido Cl5 Ácido Ácido C17 Ácido Ácido Ácido Ácido Ácido
Graxos Butírico Capróico CáprilicoCáprico Capricol Láurico Lauro- Mirístico Miris- Palmí- Palmi- Esteárico Oléico Lino- Araqui- Lino-

éico leico léico tico léico léico dico lênico

Gordura 0,4 0,6 0,2 1,2 1,9 6,3 0,5 0,5 22,6 1,1 0,3 4,5 16,7 0,3 0,3
de leite a a a a tr* a tr* a a a a a a a a a tr* a
deVaca 2,6 3,4 4,7 5,2 6,1 20,8 3,0 1,7 41,6 3,9 1,0 19,6 38,8 2,2 2,2

Gordura 3,0 1,5 0,5 1,0 2,5 8,0 25,0 8,0 30,0 4,0 0,4
de leite a a a a a a - a - - a a a a
de Vaca 4,0 3,0 2,0 3,5 5,0 11,0 29,0 13,0 40,0 5,0 1,0

Óleo 7,0 2,0 19,0 48,0 4,0
de soja - - - - - - <0,5 - - a <0,5 - a a a <1,0 a

12,0 5,5 30,0 58,0 10,0

* tr = traços
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ABSTRACT: Studies were performed on centesimal composition and chromatografic
profiles of fatty acids drawn out from soy soluble extract fat derived, from whole milk
powder and from their mixtures in the proportions of 10, 20, 30, 40, 50,60, 70, 80 and 90
grams of the soy extracts to complete 100 grams of the mixtures with the whole milk
powder. The purpose was to evaluate the possible presence of soy soluble extract in milk
mixture. From the analysis of the centesimal composition the presence of the soy soluble
extract can be detected in mixture starting from 10 per cent, which shows a protein
increasing and fat and carbohidrate decrease. Regarding the detection of soy soluble extract
through the analysis of fatty acids, safe results should only be considered if soy soluble
extract presence is superior to 20%, specially by the evaluation of the linoleic acid contento

DESCRIPTORS: Soy soluble extract in lacteous mixture. Lacteous mixture evalu-
ation. Physical-chemical parameters for detection of soy soluble extract in lacteous mixture.
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