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RESUMO

A soja é o quarto grdao mais produzido no mundodsem Brasil o segundo maior produtor.
Considerada fonte de nutrientes, apresenta tequade de aminoacidos essenciais alem de 35 a 40%
de proteinas, 18 a 22% de lipidios, vitaminas eerais. O alto teor de proteinas faz desta fabacea
matéria prima adequada para obtengcdo de variosades protéicos, dentre os quais podem ser
ressaltados a farinha, os isolados e concentradtSiqns, a proteina vegetal texturizada e os @stra
hidrossolUveis de soja O objetivo deste trabalh@arfialisar a composicado quimica da soja e avaliar a
aceitacdo e intencdo de compra de extratos aquimsadiferentes gendtipos de soja. Para isso,
preparou-se quatro diferentes tratamentos de extidtossolUvel de soja utilizando-se trés difexent
cultivares de soja, BRS 257( Tratamento IIl), BRSB ZTratamento IV) e convencional (Tratameno |
e Il). Vinte e quatro provadores nédo treinados iakain uma amostra de cada tratamento
classificando-os em relagdo a intencdo de compaa seu sabor, odor, cor e adstringéncia. Os
resultados mostram que a composicdo do gréo, éssuttivares de soja, tém excelentes niveis de
proteinas, lipidios e carboidratos sdo uma boafdatcalcio, fosforo e fibras. O extrato produzdo
partir do gendtipo de soja BRS 257 obteve maiofepgacia entre os julgadores quanto ao sabor e
adstringéncia, seguidos dos extratos de soja coiorel, convencional com adicao de bicarbonato de
s6dio e BRS 258, respectivamente. O bicarbonateatito causou elevacdo no pH do extrato
diminuindo a adstringéncia, trazendo diferenca arégls mas ndo alterando significativamente a
intensidade do odor caracteristico do extrato Bebitivel de soja, em relacdo aos outros tratamentos
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1 INTRODUCAO

A soja € um dos principais produtos agricolas dasi3rentretanto, esse alimento de
alto valor nutricional € ainda muito pouco utilipada dieta diaria do brasileiro.(SILVA et al,
2006) A relacéo entre o consumo de soja e a sairdarta tem sido amplamente investigada
pelas caracteristicas nutricionais desse alimajqier seja o elevado teor de proteina de
qualidade nutricional adequada, o conteldo sigiifio de minerais e fibras, ou ainda, a
quantidade reduzida de gordura saturada e a aasé@accolesterol. (MORAIS E SILVA,
2000).

O extrato de soja é um produto de alto valor nutriie custo relativamente baixo e
de facil obtengcdo. O extrato de soja liquido édubtiradicionalmente através da extracdo
aquosa dos graos de soja. Apesar do seu alto natotivo, o extrato de soja ainda sofre
restricbes de aceitacdo por parte dos consumidiendso ao sabor e aroma desagradaveis
desenvolvidos durante o processo de elaboraca@suvéntativas de mudancas nos processos
de obtencdo do extrato de soja tém sido realizgdeia minimizar ou eliminar estas
caracteristicas indesejaveis. No processo de p&@odde extrato de soja integral, ocorre o
aproveitamento total da soja descascada, e o rdohal apresenta sabor suave porque a
lipoxigenase € inativada antes da desintegracaageis (FELBERG,2004).

O alto valor nutricional da soja, baixo custo, st@ade de aumentar o consumo e de
desenvolver novos produtos de extrato de soja etorsnelhorado e sem perder a qualidade
nutricional faz com que a soja seja introduzidalraentacdo humana. Objetivou-se com o
trabalho avaliar a composicdo do grao da soja @rigaades sensoriais de extratos
hidrossoluveis produzidos com emprego das cultivdeesoja convencional, BRS 257 e BRS
258.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado com soj&l{cine max(L.) Merrill) convencional, adquirida

no comeércio local e com as cultivares BRS 257 e BE8, produzidos no campo
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experimental da Universidade de Passo Fundo. AvauBRS 257 é de excelente qualidade e
possui um sabor superior as demais cultivares,nuwdprevenir o desenvolvimento de sabor
desagradavel aos produtos a base de soja. A cUBRS 258 é rica em proteina e tem sabor
mais suave, sendo indicada para alimentacdo humana.

O experimento foi desenvolvido no laboratério dee@es do Centro de Pesquisa em
Alimentacdo da UPF, em delineamento inteiramerdaalezado (Tabela 1), sendo as analises
realizadas em triplicata. A soja foi submetidarapkza manual, pela selecdo de graos de
tamanho uniforme, cor caracteristica da linhagerséiacia de rachaduras no tegumento, bem

como auséncia de ferrugem.

Tabela 1. Delineamento experimental de formulagfieegxtrato hidrossoltvel de gendtipos

de soja

Tratamento Matéria prima

I Soja convencional

I Soja convencional + NaHCH
1] Soja BRS 257

\Y] Soja BRS 258

Para as analises de composicdo quimica, os grassjaldoram moidos no moinho
tipo Willey, com peneira de 0,25 mm de abertura enaterial analisado em aparelho
espectrometro do infravermelho proximal (NIR). Foranalisados quanto a umidade,
proteina bruta, lipidios, minerais, carboidratabraf alimentar total, céalcio e fésforo. Os
constituintes quimicos foram obtidos a partir dézatdo da curva de calibracdo construida
pelo laboratério de Fisico-Quimica do Cepa a pddimétodos oficiais recomendados pela
AOAC, 2000. Os resultados médios das leituraszaddis em triplicata foram expressos em
porcentagem e em base seca. O valor de proteitaafbrwbtido pelo uso do fator 6,25.

Os extratos de soja foram preparados pela maced800 g de graos de soja em
agua a 100 °C, na proporcdo de 1:10 (soja: 4goa)2® min, sendo que no tratamento Il
adicionou-se 0,25% de bicarbonato de sédio durantaceracéo, no restante dos tratamentos
os grao foram macerados apenas com a agua. A éguackracao foi descartada e os graos

colocados em agua a 100 °C, na proporcdo de kdja:(agua), e realizado a coccao por 10
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min. Os grdos de soja foram descascados manualnsamdo separado o tegumento dos
cotilédones. Os graos descascados foram trituraoshda@mente com a agua de cozimento,
sendo separado o extrato da polpa pelo empregeragras. Depois de filtrado foi formulada
uma solucdo de aclcar e sal utilizando-se 0,2%atle 8% de acuUcar, em seguida foi
realizado a pasteurizacdo por 10 min em temperdei&/ °C e armazenados em embalagem
PET a -18 C até a realizacéo da analise sensorial.

As quatro formulacbes de extratos hidrossollveissaja foram avaliadas por 24
provadores nao treinados, em cabines individuaiantp a aceitacdo global e intencdo de
compra através do teste afetivo de aceitabilid&d@®ONE; SIDEL 1993), e utilizada escala
hedbdnica de nove pontos, ancoradas nos seus esti@NDOS termos “gostei muitissimo” e
“desgostei muitissimo” quanto a aceitacdo globélizou-se cinco pontos ancorados aos
termos “certamente eu compraria” e “certamente&@ucompraria” para intencdo de compra.
Os quesitos: sabor, odor, adstringéncia e cor fouégadas.

O processamento dos dados foi realizado pelo gnogISAS Institute ® (1985). Os
resultados de composicdo quimica e de aceita¢c@wriginforam analisados pela andlise de
variancia (Anova), sendo determinada a signifiGapeilo teste de F 0,05) e nos modelos
significativos as meédias comparadas entre si pstetde Tukey a 5% de probabilidade de
erro (p< 0,05).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicado quimica dos graos de soja utilizadogroducdo dos extratos de soja
estdo descritos na Tabela 2. As cultivares BRS B5BRS 258 nao difereriram
significativamente entre si quando avaliado osefeole matéria seca, umidade e fésforo. O
teor de proteinas encontrado no grdo de da sojeenoional foi superiores aos demais
genotipos, obtendo-se média de 37,99% , seguicknidaBRS 258 que obteve um teor de
37,82% de proteinas, e, por fim, a soja BRS 25de @® encontrou o valor de proteinas de
37,63%. Wang et al., (2010) estudando a compodicémica de soja integral e da soja
decorticada encontrou valores de proteinas supsr@mrs encontrados neste estudo 39,52%.
O teor de carboidratos variariaram significativateeem todos os genotipos estudados,

porém, os valores encontrados se mostraram sugeois encontrados por Silva et al, 2006
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e por Wang et al., 2010. Acredita-se que essaetlifer seja devido a difenca de cultivares

estudados.

Tabela 2 — Composicdo quimica de soja convencedak genotipos BRS 257 e BRS 258.

Determinacéo Convencional BRS257 BRS 258

Massa Seca (%) 91,25 90,72 90,76
Umidade (%) 864 8,42 9,26’
Cinzas (%) 5,1%5 4,78 5,43
Proteina (%) 37,99 37,63 37,82
Lipidios (%) 19,02 19,04 18,05
Carboidratos (%) 43,69 44,06 41,40
Fosforo (%) 0,81 0,79 0,762
Calcio (%) 0,23 0,19 0,18
Fibras (%) 4,09 4,28 419

Os resultados apresentados na Tabela 3 mostrascores da avaliacdo sensorial de
sabor, odor, adstringéncia e cor, relativos aostd hidrossolUveis de soja elaborados de

diferentes genotipos de soja.

Tabela 3- Avaliacdo sensorial e intencédo de comerguatro diferentes amostras dos extratos

de soja

Tratamento Sabor  Odor Adstringéncia  Cor Intencdoe d
compra

Convencional 6,9 6,098 677" 6,52 3,04

Convencional+ NaHOk! 5,38 6,08  5,73° 6,52 3,00

BRS 257 763 622 754 6,72 4,40

BRS 258 527 577 5,36° 586 2,90

Médias seguidas de mesma letra na coluna nao mifesgatisticamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade
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O extrato produzido a partir do gendtipo de sdRSB257 obteve maior preferéncia
entre os julgadores quanto ao sabor e adstringémseiguidos dos extratos de soja
convencional, convencional com adicdo de bicarlwodatsédio e BRS 258, respectivamente.
Sabe-se que o bicarbonato de sodio € inibidor @losels anti-nutricionais que dao a soja seu
sabor caracteristico, com esse intuito o bicarlworl soédio foi adicionado durante o
processo de maceracdo. Ndo houveram diferencdisisas entre os extratos convencional,
convencional com adicdo de bicarbonato de s6didR8 B58 podendo se concluir que a
adicdo de bicarbonato de sédio no grdo de sojaecwmivnal, ndo influenciou no sabor. A
soja BRS 257 (Tratamento lll), é livre de lipoxigees, o que suaviza seu sabor e a
adstringéncia, por esse motivo foi formulada semaadde bicarbonato de sodio, do mesmo
modo realizou-se o procedimento com o genoétipo BRE(Tratamento V). Porém o escore
do resultado mostra que o Tratamento IV obteveta inferior a todos os Tratamentos para o
quesito sabor, deixando evidente que para esse¢igeKlé soja € necessario mais alternativas
para produzir um extrato de qualidade. O tratam&h{BRS 257), obteve média 7,3 para o
quesito sabor que na classificacdo do teste sahsorresponde a “gostei moderadamente”.
O Tratamento Il (soja convencional) obteve médi® Gue na classificacdo corresponde a
“gostei ligeiramente”, e os demais tratamentosvebdim média 5 indicando para o sabor
“ndo gostei/nem desgostei”. O Tratamento Il obtees quesitos odor e cor um escore
melhor que as demais amostras, seguida pelos Teataml, Il e IV. Esse resultado foi
semelhante ao encontrado por Wang et al. (1999 pparéncia dos extratos de soja
avaliados.

Quando comparado com Monteiro e Martino (20063¢e eesultado esta além do
esperado, isso se deve pelo fato da populacadarefeisabor da soja e indica que mais
variaveis precisam ser verificadas antes da esclalmétodo de preparo dos extratos de soja.
Branco et al (2006) também encontraram valores lbames para cor dos extratos que
produziram e avaliaram. Percebe-se através daae@eitdos avaliadores que a agua em
temperatura de ebulicdo auxiliou na inibicdo désrés que causam um odor desagradavel a
soja, semelhante ao de feijdo cru. A técnica enagi@gno tratamento |, resulta numa
coloracdo semelhante a de produtos encontrados ercado. O sabor astringente foi
percebido com maior intensidade pelos julgadores extratos de soja BRS 258 e

convencional (Tratamentos | e Il) respectivamefitbserva-se na tabela 2 que ndo houve
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diferenca significativa entre esses extratos, quanhtencao de compra, sendo que extrato de
soja BRS 257, obteve um resultado estatistico dermelevancia, revelando a superioridade

deste gendtipo sendo indicado para producédo datexte soja.

3 CONCLUSAO

Os gendtipos apresentaram diferencas significajpaaa a composi¢cdo quimica do
grao.

O bicarbonato de sodio causou elevacdo no pH datexdiminuindo a adstringéncia,
fazendo diferenca sensorial, mas néo alterandafisaivamente a intensidade do odor
caracteristico do extrato hidrossolUvel de sojarelagdo aos outros tratamentos. O extrato
da cultivar desprovida das enzimas lipoxigenasédS(R57), resulta em bebida de melhor
aceitacdo, e com maior média de intencdo de coyjm®outros extratos, produzidos nem a
diferenca das cultivares, nem a diferenca na edghor dos tratamentos empregados

influenciou na intencdo de compra.
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