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O desenvolvimento de cultivares de soja mais adequada para 0 consumo
humano é importante para atender a demanda de mercado por cultivares com
caracteres qualitativos especificos. A partir desta necessidade de produtos de soja
com sabor mais agradavel, e com alto valor nutritivo a Embrapa Soja desenvolveu, por
meio do seu programa de melhoramento genético, algumas cultivares de soja cujas
caracteristicas especiais as tornam adequadas para diferentes utilizacbes (CARRAO-
PANIZZI et al., 2012). Dentre elas podem-se destacar a BRS 267 que apresenta sabor
superior, elevado teor protéico, maior teor do &cido oléico e teor de isoflavonas
agliconas (SILVA 2009), e a cultivar BRS 257, que n&o apresenta as enzimas
lipoxigenases que séo responsaveis pelo desenvolvimento dos sabores de ranco ou
de feijao cru. Como as isoenzimas lipoxigenases néo estdo presentes no grao dessa
cultivar, ndo se faz necesséario o tratamento térmico para inativa-las (CARRAO-
PANIZZI et al., 2009).

A soja também possui compostos quimicos como as isoflavonas que tém efeito
na proliferac@o, crescimento e maturagdo das células, e como tal, funcionam como
reguladores importantes para manutencdo da saude. Também possuem propriedades
antioxidantes, devido a presenca da agliconas genisteina e daidzeina, que protegem
as células dos efeitos prejudiciais de radicais livres (BROUNS, 2002).

E um gréo muito versétil que da origem a produtos e subprodutos muito usados
pela agroindustria, indastria quimica e de alimentos. Entre os diversos produtos que
podem ser produzidos, a farinha de soja é amplamente utilizada na indUstria como um
ingrediente para aumentar o conteddo de proteinas de muitos alimentos (HE & CHEN,
2013).

Neste sentido, este trabalho teve como objetivos a extragdo e quantificagéo
das isoflavonas em diferentes farinhas de soja obtidas a partir de uma cultivar
convencional (Vmax) e duas outras melhoradas geneticamente para a alimentagcdo
humana (BRS 267 e BRS 257).

Os estudos foram realizados utilizando gréos de soja das cultivares Vmax, BRS
257 e BRS 267 o qual foram cedidos pela Embrapa Trigo, provenientes da safra
2012/2013, cultivados na regido de Passo Fundo - RS, Brasil (Latitude 28°15'40").

As farinhas foram avaliadas na forma integral (com casca - CC) e refinada
(sem casa - SC), sendo que o descasque dos gréos foi realizado por descascador de
soja (Magsoy®). As variedades BRS 267 e Vmax possuem as enzimas lipoxigenases
(LOX), por essa razao, os grédos CC e sem casca SC dessas cultivares passaram pelo
processo de branqueamento por imersdo dos graos em banho de agua a 98°C por 5
min, conforme descrito por Ciabotti et al. (2006). Em seguida os gréos foram secos a
40°C em estufa com circulagéo de ar (Marconi®), por 24 h, até peso constante.

Dos tratamentos envolvendo descasque e branqueamento dos gréos das trés
cultivares, foram obtidos amostras da cultivar Vmax e BRS 267 CC e SC sendo elas
branqueadas (B) e sem branqueamento (SB), enquanto que da cultivar BRS 257 foi
somente avaliado CC e SC ambas SB. Para obtencéo da farinha de soja as amostras
foram submetidas ao processo de torra & 150°C por 30 min, conforme a metodologia
de Dantas et al. (2010). Apos a torra, os graos foram trituradas em moinho Cuisinart®
(modelo DCG-20BKN) e peneirados em peneiras de 40 mesh (Bertel®) obtendo
particulas menores que 420um.
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A extracdo das amostras foi realizada conforme Carrdo-Panizzi et al. (2002) e o
teor das isoflavonas nas farinhas de soja SB e B foi determinado de acordo com a
metodologia de Berhow (2002) e a separacdo e quantificacdo das isoflavonas foram
realizadas em coluna de fase reversa do tipo ODS C18.

Os teores de isoflavonas nas farinhas de soja estdo apresentados na Tabela 1,
onde se pode ser observado que 0s maiores valores encontrados estdo nos graos CC,
embora estudos realizados por Kudou et al. (1991), revelaram que ndo ha a presenca
de isoflavonas nas cascas de soja. Neste trabalho os grédos foram descascados
mecanicamente e dessa maneira ocorreram possiveis perdas dos hipocoétilos e de
partes dos cotilédones, que sdo as partes dos grdos onde se encontram as
isoflavonas, principalmente, no hipocétilo como relatado no trabalho de Silva et al.
(2012), comprovando assim a reducdo do teor de isoflavonas nas amostras sem
casca.

Os teores das formas glicosiladas nas farinhas de grdos branqueadas (B)
diminuiram em relacdo as farinhas de grdos sem branqueamento (SB). Para as
farinhas (B) da BRS 267 e da Vmax ambas como casca (CC) apresentaram teores de
105,8 mg.100g™ e 213,1 mg.100g™, respectivamente. As formas acetil glicosideos
também apresentaram menores teores nas farinhas provenientes de graos
branqueados (B), quando comparadas aos teores das farinhas onde os grdos nao
passaram por esse processo.

Diferentemente das demais formas das isoflavonas, as agliconas podem ter
seu conteldo aumentado, quando o tratamento hidrotérmico dos graos é realizado
com temperatura 6tima para ativar a enzima beta-glicosidase (CARRAO-PANIZZI et
al., 2004). A presenca dessa forma de isoflavona biodisponivel € importante no
processamento de alimentos funcionais de soja, os quais sdo dirigidos para
consumidores preocupados com saude e, também, para os estudos clinicos.

Quanto ao teor de isoflavonas totais (Tabela 1), a farinha SB (CC) oriunda da
cultivar Vmax apresentou o maior valor (530,9 mg.100g™). A farinha (SC) da cultivar
BRS 267 B, apresentou o menor valor (138,1 mg.100g™), enquanto as farinhas SB,
com e sem casca da cultivar BRS 257 , apresentaram, durante todo o processo, tores
de isoflavonas intermediarios, 306,7 e 288,1 mg.100g™, respectivamente. Segundo
Kasuga et al. (2006) o processo de branqueamento nos graos provocou a reducao
das isoflavonas totais nas farinhas, e quanto maior for o tempo de aquecimento a que
os graos de soja forem submetidos maior sera a reducdo nos teores de isoflavonas.

No contexto deste trabalho podemos concluir que, as cutlivares de soja que
apresentaram o maior e 0 menor teor de isoflavonas foram a Vmax e a BRS 267,
respectivamente. O tratamento térmico com brangueamento proporcionou maior
desenvolvimento das agliconas, possivelmente devido a hidrolise das formas
glicosidicas , devido a agdo da enzima beta-glicosidase As agliconas sdo a forma de
isoflavonas mais biodisponivel, e a(s) farinha(s) que apresentaram maiores teores de
agliconas podem ser ser utilizadas para a obtencéo de de alimentos funcionais.
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Tabela 1. Teor de isoflavonas nas farinhas de soja provenientes de graos
branqueados (B) e sem branqueamento (SB) das cultivares BRS 267, BRS 257 e
Vmax.

Isoflavonas Farinhas
(mg.100g™) BRS 267 SB BRS267B  Vmax SB VmaxB  BRS 257 SB
o CC 206,2+1,11°" 105,8+0,00*" 262,9+1,83*" 213,1+1,06™" 147,3+1,27™
Glicosiladas B oB aB - bB
SC 73,7+0,15°° 67,6+0,62°° 218,2+3,35"® 99,3+0,61°° 121,1+1,73
Acetil— CC 163,7+0,53" 84,4+0,21°* 226,5+0,02** 156,4+0,09** 141,8+2,63""
glicosiladas SC 74,3+0,26°® 49,2+0,33"® 196,7+0,16*® 77,8+0,67°° 143,4+0,77™
. CC 17,8+0,11*" 40,8+0,10™ 41,5+0,32" 43,2+0,01** 17,5+0,51*
Agllconas eB daB aB bB cB
SC 11,9+0,00°° 21,2+0,12% 34,4+0,24*® 24,8+0,15 23,5+0,21
CC 387,7+0,11%" 231,1+0,47%" 530,9+1,83*" 412,7+0,82"" 306,7+4,41""
TOTAL dB eB aB cB bB
SC 159,9+0,09"® 138,1+0,40°° 449,3+3,76*® 201,9+1,47%° 288,1+2,72

Média (trés repeticdes) + Desvio Padrédo seguidas de letras iguais mindsculas/maitsculas na linha/coluna (isoflavonas)

indicam néo haver diferencga significativa a nivel de 5% (teste de Tukey).

Onde: B = grdo branqueado; SB = grdo sem branqueamento; CC = com casca; SC = sem casca.



