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INTRODUCCION

Las bebidas a base de plantas estan en
creciente demanda ya que los consumidores en
general buscan opciones mas saludables o bien
tienen requerimientos nutricionales especificos
como los veganos o flexitarianos o demandas
especificas asociadas a la salud como
intolerancia a la lactosa, alergia a la leche
vacuna e hipercolesterolemia. La proteina de
soja contiene todos los aminoacidos esenciales
en proporciones suficientes para satisfacer las
necesidades humanas de  crecimiento,
mantenimiento y reparacion de los tejidos vivos.
Contiene ademas isoflavonas, que contribuyen
a la reduccion del colesterol, alivio de los
sintomas de la menopausia, prevencién de la
osteoporosis y la reduccién del riesgo de ciertos
tipos de cancer.

Se entiende por bebida vegetal de soja, al
producto alimenticio liquido, de apariencia
homogénea y color blanquecino obtenido a
partir del procesamiento de poroto de soja.

A nivel mundial, la base de plantas mas
consumida sustituto de la leche es la bebida de
soja. Elmercado crecié rapidamente durante los
afios setenta y principios de los ochenta en Asia
después del desarrollo de tecnologias para la
produccién a gran escala de bebidas de soja
saborizada. En Occidente, el consumo fue
iniciado por individuos intolerantes a la leche de
vaca Yy en la actualidad sigue dominando el
mercado. A nivel nacional, Argentina es un gran
pais productor de poroto de soja, pero la oferta
de bebidas es baja con relacion a otros paises
de occidente.

El desarrollo de una bebida de base soja puede
agregar valor a nivel industrial. Con tecnologia
apropiada, es posible alcanzar un contenido de

proteina similar al de la leche de vaca ademas
de la aceptabilidad por parte del consumidor.

OBJETIVOS

Obijetivo general

Analizar la aceptabilidad sensorial de una
bebida a base de soja desarrollada en INTI,
destinada a la poblacion en general, sin
requerimientos nutricionales especificos.

Objetivos especificos

e Evaluar la aceptabilidad sensorial de la
bebida con un panel de consumidores.

e Evaluar su aceptabilidad al ser mezclada
con chocolate en polvo.

DESARROLLO
Se elabord la bebida a base de soja en su

version original y chocolatada (Imagen 1) a
escala planta piloto.

Imagen 1: Bebida a base de soja versién chocolatada
(izquierda) y version original (derecha).
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Se evalud la aceptabilidad de ambas muestras
con 102 consumidores en una escala heddnica
de 9 puntos, pidiéndole a los evaluadores que
ponderen cada muestra y en caso opcional
incluyan descriptores asociados a la bebida. La
escala le otorga la calificacion 1 a “me disgusta
muchisimo”, 5 a “ni me gusta ni me disgusta” y
9 a “me gusta muchisimo”. La presentacion de
las muestras fue balanceada para evitar el
sesgo por orden de degustacion, es decir se les
entrego a la mitad de los consumidores la
muestra original primero y a la otra mitad en
primer lugar la chocolatada.

RESULTADOS
El promedio de las puntuaciones brindadas por
los consumidores de la bebida Original fue de

5,5 puntos, y el promedio de la Chocolatada fue
de 7,3 puntos.

25
T 10
0 mm BN -—
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Puntaje

Imagen 2: Frecuencia de puntaje en bebida Original.
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Imagen 3: Frecuencia de puntaje en bebida
Chocolatada.

Las oObservaciones realizadas por los
consumidores fueron consideradas y agrupadas
por similitud en los atributos. Los resultados
fueron plasmados en los  siguientes
histogramas:
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Imagen 4: Frecuencia de atributos en bebida Original.
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Imagen 5: Frecuencia de atributos en bebida
Chocolatada.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

En funcion a la Imagen 3 se observa que la
versidn chocolatada tiene buena aceptabilidad.
Ademas, los consumidores mostraron como
atributos destacados que se encuentra bien en
su nivel de chocolate y dulzor, tiene buen
cuerpo, es suave/fresca y se parece a la
chocolatada preparada con leche de vaca. En
cuanto a la version original, se concluye que la
misma no disgusta pero no encanta (Imagen 2).
A fin de mejorar la aceptabilidad, se decide en
las proximas elaboraciones aumentar el
porcentaje de azlicar y combinarlo con jarabe de
fructosa para lograr un mejor perfil de dulzor.
Ademas, se aumenta levemente el porcentaje
de aromatizante para que resalte mas el
caramelo, y las gomas para mejorar la
consistencia. También se implementa la
reduccion del contenido de sal ya que algunos
consumidores remarcaron este sabor como un
aspecto negativo.
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