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Atualmente a soja € amplamente utilizada no processamento de diversos produtos destinados a
alimentacdo. Os produtos derivados da soja ainda sdo poucos conhecidos no Brasil, mas aos poucos
vem sendo colocados nos hébitos alimentares. A soja, além de importante fonte de isoflavonas que
faz dela um alimento funcional, apresenta em destaque a qualidade protéica, fibras, oligossacarideos
com potencial prebidtico, como rafinose e estaquiose, vitaminas € minerais. O extrato
hidrossolivel’ de soja € um produto de alto valor nutritivo, obtido pelo processamento adequado de
graos de soja de boa qualidade. A bebida fermentada de soja, também denominado de “iogurte” de
soja é um produto resultante da fermentagdo do extrato hidrossolivel de soja por bactérias lacticas.
O objetivo desta pesquisa foi determinar a curva de pH e acidez da bebida fermentada do extrato
hidrossolivel de soja. Foram utilizadas bactérias laticas Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium bifidum para a fermentacdo e obten¢dao de uma bebida fermentada tipo
“iogurte”. Este produto, além de ser uma alternativa para melhorar a aceitacdo do produto, pode
contribuir para a sadde intestinal do individuo, e conseqiientemente, estimulacdo do sistema
imunoldgico, pois esses microrganismos agem por exclusdo competitiva, diminuindo dessa maneira
a colonizacdo por microrganismos patogénicos. Para todas as proteinas hd um valor definido em
que as cargas positivas e negativas se equilibram, ocorrendo atracdo entre elas, o que leva a
insolubilizacdo e a conseqiiente precipitacdao (ponto isoelétrico). Neste estudo, a identificacdo dos
valores de pH de menor e maior insolubilidade pode ser conseguida com determinagao da curva de
solubilidade segundo o pH que foi caracterizado pelas proteinas da soja. Para isso, realizaram-se
duas curvas de fermentacdo: a primeira com extrato hidrossolivel de soja natural (A) e a segunda
com extrato hidrossolivel de soja adocado (com adi¢do de 20% de sacarose) (B). A curva de
fermentacdo da amostra “B” teve como pH inicial de 6,64 e final de 4,55 e Acidez Tituldvel Total
(ATT) de 0,11% no inicio e no final foi de 0,32%. Enquanto que as amostras “A” apresentou pH de
6,59 no inicio e 4,48 no final e ATT de 0,10% no inicio e 0,33% no final. O que diferiu entre a pH e
acidez das amostras com e sem adicao de sacarose foi o ponto de coagulacdo durante a fermentacao,
sendo que a amostra com sacarose (B) ocorreu a coagulacdo no pH de 5,85 e acidez de 0,17%,
enquanto que a amostra natural (A) ocorreu em pH 5,75 e acidez 0,16%.
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