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Resumen

Objetivo: Evaluar la aceptacién de una bebida a base de pro-
teina de soya de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas.
Metodologia: Participaron 172 individuos voluntarios de
ambos sexos entre 14-85 afos de edad, no fumadores,
de diversos estratos socio-econémicos. Los participantes
fueron distribuidos en 4 grupos de edades: adolescentes
(14 a 20 afos), adultos jovenes (21 a 40 anos), adultos
contemporéneos (41 a 60 afos) y adultos mayores (+ 60
anos), quienes participaron voluntariamente en la degus-
tacién de las bebidas. Se prepararon tres bebidas: soya
reconstituida; leche de vaca con soya en partes iguales y
leche de vaca reconstituida.

Resultados: Para el sabor y olor, la bebida de soya fue
rechazada en adultos contemporaneos y adolescentes con
60,5% y 45% respectivamente, sin diferencia por sexo,
mientras que en adultos mayores hubo buena aceptacion.
En personas con educacién superior y mayor ingreso eco-
némico, la leche de vaca tuvo mayor aceptacion, mientras
que las bebidas de soya y combinacién soya-leche de vaca
tuvieron mejor aceptacién en individuos con nivel técnico,
primario y estratos IV y V.

Conclusién: La bebida de soya, a pesar del rechazo en
ciertos grupos, tiene buena aceptabilidad en los adultos
mayores y las personas de menor ingreso econdémico.

Palabra clave: Soya. Sabor. Olor. Bebida. Aceptabilidad.
Estrato social.

Summary

Objective: To evaluate the acceptance of a soy protein drink
in accordance organoleptic characteristics.

Methodology: The study was carried out in 172 individuals,
of both gender among 14-85 years, non smokers, of diverse
socio-economic strata. The sample was distributed in 4
groups of ages: adolescents (14 to 20 years), young adults
(21 to 40 years), contemporary adults (41 to 60 years)
and old adults (+ 60 years) who participated voluntarily
for taste testing the drinks. They tasted three beverages:
soy reconstituted; cow milk with soy in equal’s parts and
cow milk reconstituted.

Results: showed that for the flavor and scent, the soy drink
had rejection of 60, 5% and 45% respectively in contem-
porary and adolescent adults, of both sexes, while in the
old adults had good acceptance. At level of high education

and higher economic entrance the cow milk had mayor
acceptance, while the soy drinks and combination cow
milk-soy had acceptance to technical, primary level and
strata IV and V. We concluded that the soy drink, in spite
of the rejection, possesses a tendency to the acceptability
and consumption on the part of an old population of adults
and people of low economic income.

Key words: Soy. Flavor. Scent. Drink. Acceptability. Palatability.

Introduccion

En los ultimos afos se han cambiado las tendencias
de produccién de alimentos, desde la sustitucién de
ingredientes para el mejoramiento y eficiencia de
procesos tecnoldgicos hasta el disefio de productos
desarrollados para nutrir a personas con necesidades
especiales o poblaciones de bajos recursos econémi-
cos!. Debido al efecto benéfico de la soya en la salud
del individuo, el consumo de productos a base de soya
se ha incrementado en la poblacién mundial®® En
la alimentacién asiatica, la soya es un componente
tradicional, mientras que en los paises occidentales
su ingesta es baja o casi nula®.

En Venezuela no existe en la poblacion, una tradicion
en cuanto al consumo de las bebidas de soya; sin
embargo, la harina de soya se ha venido utilizando
en la formulacién de una variedad de alimentos
tales como: embutidos, sustitutos proteicos, emul-
sificantes, aceites, margarinas, asi como en bebidas
sustitutivas de la leche de vaca’-1°.

Las bebidas de soya tienen caracteristicas muy simi-
lares a la leche de vaca en cuanto a su composicion,
aunque no contienen caseina ni colesterol, estan
exentas de lactosa y poseen menos calorias. Pero,
deben ser fortificadas con calcio, metionina y vitamina
D, para compensar estas diferencias, si se comparan
con la leche de vacatl.

El grano de soya posee caracteristicas organolépticas
muy propias que lo hacen desagradable al paladar
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del individuo; contiene carbohidratos (rafinosa y
estaquiosa) y la enzima lipooxigenasa, que contri-
buyen al sabor afrijolado; su astringencia se debe
a la presencia de sustancias polifendlicas, del tipo
isoflavonas daidzina y genistina, que interactian con
las mucoproteinas de la boca y garganta producien-
do una sensacién de astringencia y sabor amargo.
Investigadores han reportado que estas caracteristicas
pueden ser reducidas al afadirle a la soya, azlcar,
sal y jarabe de maiz!?1*

Considerando que la soya es una leguminosa recono-
cida internacionalmente como una fuente de protei-
nas, ademas de las experiencias en otros paises con
resultados muy beneficiosos, se diseia el presente
estudio que tiene como objetivo principal evaluar
la aceptacion de una bebida a base de proteina de
soya, con sabor y consistencia similar a una bebida
tipo leche de vaca, en un grupo de personas, de
ambos sexos, con edades comprendidas entre 14
y 85 afos, de diferente nivel educativo, residentes
en la ciudad de Valencia-Edo Carabobo, Venezuela;
esto con el propdsito de realizar un estudio de facti-
bilidad para el desarrollo de una bebida, que tenga
menor costo que la leche de vaca, y que pueda ser
utilizada como suplemento nutricional, por personas
con deficiencias nutricionales y/o de bajos recursos
econémicos.

Material y metodos

El producto fue suministrado por la empresa Produ-
milk (Biotek-Celaya, Guanajuato, México), procesado
por laboratorios Haarmenn & Reimer, empresa filial
de Bayer- Caracas; con una composicién semejante
a la leche de vaca, deshidratada y pulverizada. La
leche de vaca utilizada como referencia fue leche
completa, deshidratada y pulverizada, marca comer-
cial “La Campina”.

Se realizé el estudio de degustacion en la ciudad de
Valencia, Estado Carabobo, en una muestra de 172
individuos, de ambos sexos, distribuidos en 4 grupos
de edades: adolescentes (14 a 20 afos, n=56),
adultos jovenes (21 a 40 afos, n=70), adultos
contemporaneos (41 a 60 afios, n=27) y adultos
mayores (+ 60 afos, n=19), quienes degustaron
voluntariamente las bebidas. El nivel educativo de
los voluntarios se clasifico en primaria, secundaria,
técnica y superior. Se determiné en cada persona el
ingreso econémico en bolivares seglin la escala de
sueldos y salarios de Venezuela; luego se clasificaron
en estratos sociales estableciendo como referencia el
método Lineas de Pobreza, el cual toma en cuenta

el costo de la canasta bésica; quedando en tres
estratos, alto con un ingreso superior a 5 canastas
basicas, medio con un ingreso entre tres y cinco
canastas basicas y el bajo con un ingreso de uno a
dos canastas basicas!®.

La informacién se recopilé a través de un test de
respuesta subjetiva'®, el cual midi6 la preferencia y
aceptabilidad del individuo hacia el producto.

Test de preferencia: se midi6 a través de la escala
heddnica, la cual cuenta con siete alternativas posi-
bles para la seleccion, incluyendo las caracteristicas
organolépticas sobre sabor y olor: disgusta mucho;
disgusta moderadamente; disgusta levemente; ni
gusta ni disgusta; gusta levemente; gusta modera-
damente y gusta mucho.

Test de aceptabilidad: se implement6 a través de un
panel de consumidores, el cual permite conocer una
probable reaccion del consumidor frente a un nuevo
producto o una modificacién de alguno existente. Esta
especialmente destinado a determinar las expectati-
vas de aceptabilidad de un producto alimenticio en
el mercado.

Metodologia.- La bebida de soya y la leche de vaca
fueron preparadas segln instrucciones descritas en
cada lata. La prueba se realiz6 en un horario de
9:00 a.m. y 11:30 a.m., 3:00 p.m. y 4:30 p.m
en un Unico dia, en el Centro de Investigaciones
en Nutricién (CEINUT). Los participantes debian,
no haber ingerido alimento alguno por lo menos
dos horas antes, salvo agua. Antes de realizar el
test, se programo una prueba piloto, para verificar
la confiabilidad asi como el procedimiento para la
degustacion de la bebida.

Las bebidas a degustar se suministraron frias, en
vasos de igual tamafo y color. Cada participante
realiz6 una Unica toma de aproximadamente 15
ml de cada una de las muestras: leche de soya,
preparada segln las indicaciones del envase; leche
de vaca mezclada con leche de soya, en partes
iguales y leche de vaca, igualmente preparada
segln las indicaciones del envase; con una codifi-
cacion definida, que no sugeria informacién alguna
al entrevistado.

Tras probar la primera bebida y rellenar la esca-
la, cada participante tomaba agua, de tal forma
gue se dejaba pasar algunos minutos, para luego
continuar con la segunda bebida y mas tarde la
tercera bebida.

Para el olor, se utilizé la técnica de olfaccion controla-
da, donde la persona realiza un inhalacién profunda,
hasta un maximo de tres por muestra'’.
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Tabla 1.

Test de preferencia.
Opinion segun el sabor
Y olor de las bebidas

Tabla 2.

Test de preferencia.
opinion segun el sabor
de las bebidas

de acuerdo al sexo

y grupos etarios

La informacion se recopilé a través de un test de
respuesta subjetiva'®, el cual midié la preferencia
y aceptabilidad del individuo hacia el producto;
para lo cual el individuo no tenia conocimiento ni
preparacion alguna en cuanto a la degustacion de
tales productos.

Analisis estadistico: Se realizd a través de fre-
cuencias y porcentajes, procediendo a sumar las
opiniones de desagrado y agrado de la escala
heddnica, para indicarlas luego como rechazo o
aceptacion, respectivamente. Posteriormente se
aplico la prueba de Chi2 con la finalidad de de-
terminar la asociacién entre variables grupos de
edades, nivel de educacion y de ingresos, asi como
la preferencia con el sabor. Se aplicd un grado de
confianza de p<0.05.

Resultados

En la Tabla 1 se presentan los resultados obte-
nidos para la caracteristica organoléptica sabor,
encontrandose mayor rechazo 60,5% y aceptacién
de un 66,8% para las bebidas de soya y leche
respectivamente. En cuanto a la opinién sobre la
caracteristica organoléptica olor (tabla 1), los resul-
tados son similares, se puede observar que hubo un
mayor rechazo 45% para la bebida de soya y una
mayor aceptacién 65,7% para la bebida de vaca.
En relacion a la bebida de mezcla de soya y leche
de vaca no hubo una diferencia significativa, ya
que mostraron una proporcion casi igual en cuanto
a aceptacién y rechazo de sabor y olor que oscilo
entre 49,3% y 37,2% para el sabor y 49,3% vy
45,3% para el olor.

En la aceptacién del sabor segln el sexo y la edad
(Tabla 2), en ambos sexos hubo mayor rechazo a la
bebida de soya y mayor aceptaciéon de la bebida de
leche de vaca. Con relacion al grupo de edades, se
observa que a mayor edad hay mayor aceptacion y me-
nor rechazo de las bebidas de soya, sobre todo en los
grupos de adultos contemporaneos y mayores, hecho
que se evidencia para las tres bebidas, mientras que
los adolescentes tuvieron un rechazo estadisticamente
significativo a la bebida de soya (p < 0,01).

Al analizar la opinion del sabor de acuerdo al nivel
educativo (Tabla 3) la bebida de leche de vaca tuvo
mayor aceptacion a nivel técnico y superior; la bebida
de soya + leche de vaca, en parte iguales, a nivel
superior y primaria; mientras que las personas de los
niveles técnico y superior manifestaron un rechazo
significativo para la bebida de soya (p<0,05). Adi-
cionalmente, en la opinién de los individuos segtln el
ingreso econdémico, la bebida de leche de vaca tuvo
una aceptacion cercana al 70% para la mayoria de los
estratos; mientras que la bebida de soya tuvo mayor

Leche vaca + Soya Leche de vaca

Aceptacion % Rechazo %

Aceptacion % Rechazo %

40,8 48,5 64,4 21,5
29,8 51,1 74,5 17,0
14,2 67,8 53,5 37,5
42,8 45,7 70,0 11,4
59,2 33,3 77,7 11,1
52,6 31,5 78,9 21,1

Sabor Olor
n % n %
Rechazo
Leche de Soya 104 60,5 104 60,5
Leche Vaca + Soya 95 49,3 95 49,3
Leche Vaca 36 21 36 21
Indiferente
Leche de Soya 22 12,8 45 26,9
Leche Vaca + Soya 23 13,4 26 15,5
Leche Vaca 21 12,2 28 16,6
Aceptacion
Leche de Soya 46 66,8 47 28,2
Leche Vaca + Soya 64 37,2 76 45,3
Leche Vaca 115 66,8 111 65,7
Leche de soya
Aceptacion % Rechazo %
Sexo
Femenino 25,4 62,3
Masculino 29,8 57,4
Grupo de edades
Adolescente 14,2 71,4%
Adulto joven 28,5 60,0
Adulto contemporaneo 25,9 59,2
Adulto mayor 57,8 31,5
Chi2*p < 0,01
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Bebida N° 1
Leche Vaca

Bebida N° 2
Leche Vaca + Soya

Bebida N° 3
Leche de Soya

Aceptacion % Rechazo %

Aceptacion %

Rechazo %  Aceptacion % Rechazo %

Escolaridad

Primaria 42,9 42,9 57,1 28,6 28,5 57,1
Secundaria 60,4 29,2 20,8 60,4 18,8 62,5
Técnico 80 10 71,4 14,3 28,6 71,4*
Superior 67 15,9 38,6 52,3 27,3 65,9*
Estrato social

(Alto) 66,7 28,6 33,3 61,9 9,5 85,7*
(Medio) 65,2 13,0 47,8 47,8 2,7 69,6
(Bajo) 69,2 20,5 48,7 33,3 38,5 43,6
Chi 2 *p < 0,05

aceptacién en el estrato de menor ingreso econémi-
co, aunque no fue estadisticamente significativo, no
obstante para el estrato de mayor ingreso el rechazo
fue significativo (p<0,05).

Discusion

El presente trabajo demuestra que la bebida de soya
no tuvo buena aceptacién por parte de la poblacion
en estudio, esto debido a las caracteristicas organo-
|épticas, donde la mayor parte mostré su desagrado al
sabor y al olor; sin embargo el olor fue menos recha-
zado que el sabor. Situacion contraria ocurrié con la
bebida leche de vaca la cual conté con una marcada
aceptacion, por parte de la poblacion en estudio, en
ambas caracteristicas. De esto se desprende que
el producto a pesar de tener una semejanza con la
leche de vaca, no es lo suficientemente homologo con
ésta y al parecer ciertos componentes del grano de
soya, le dan el sabor diferente a esta bebida, la cual
no agrada a la poblacién que no esta acostumbrada
a este tipo de sabores caracteristicos. En cuanto al
sexo, en ambos hubo gran aceptacion por la leche
de vaca, con un elevado rechazo a la bebida de soya,
que aun cuando fue mayor en el sexo femenino no
hubo diferencia significativa.

En cuanto a los grupos de edades, los adultos
mayores tuvieron buena aceptacién para la bebida
de soya, mientras que los adolescentes manifestaron
un rechazo, altamente significativo (p< 0,01). En el
caso de los adultos mayores, tal situacién pudiese
explicarse por la disminuciéon de la captacion de
sabores que ocurre con el transcurrir de los afnos,
mientras que los adolescentes tienen preferencias
muy especificas a determinados sabores!®.

Tomando en consideracién el nivel educativo, los
niveles técnico y superior tuvieron un mayor rechazo
a la bebida de soya (p<0,05). El estrato de menor
ingreso econémico tuvo mayor aceptacion a la bebida
de soya, mientras que el de mayor ingreso rechazo
significativamente esta bebida (p<0,05). Los resul-
tados obtenidos en este estudio son de importancia,
ya que uno de los grupos vulnerables de la poblacién
son los ancianos, y a ellos pudiera estar dirigida la
adquisiciéon e ingesta de las bebidas de soya, no
s6lo por los beneficios nutricionales directos sino en
la prevencién de algunas enfermedades crénicas no
transmisibles. Por otra parte se han reportado efectos
beneficiosos de la soya sobre la salud, entre los que
se incluyen un mejoramiento en el perfil lipidico,
de la osteoporosis, de los desérdenes ciclicos de la
menopausia, asi como la posible reduccién del cancer
de mama y prostata’ 819,

Los resultados también indican que una parte de la
poblacién pudiera consumir bebidas a base de soya,
ya que representan una alternativa como sustituto de
la leche de vaca, resultados estos que coinciden con
lo expresado por Cioccia, et al.?, asi como Wenrich?!
quienes estudiaron los efectos nutricionales de una
bebida de soya, la cual ha tenido aceptacion en
diferentes niveles poblacionales. Por otra parte el
hecho de que haya mayor aceptacién a las bebidas
de soya en los estratos de menor ingreso econémico
de la poblacién, justificaria el disefio de una politica
alimentaria que incluya la produccién y comercializa-
cion de la leche de soya como un producto alimenticio
dirigido a los sectores marginales, con un costo menor
al de la leche de vaca. Se concluye que aun cuando
existe un elevado rechazo a las bebidas de soya por
la poblacion en estudio, se evidencia una tendencia a
su aceptabilidad y consumo por parte de los adultos
mayores Yy las personas de bajo ingreso econémico.

Tabla 3.
Test de preferencia.
Opinion segun el

sabor de las bebidas de
acuerdo a la escolaridad

e Ingreso economico.
valencia aho 2000
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