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’Embrapa Soja.

Os brotos séao alimentos altamente nutritivos, cultivados sem qualquer tipo de
adubo ou defensivo. Por isso sdo considerados alimentos totalmente naturais, que
utilizam apenas as reservas armazenadas nas sementes para germinar. Sdo boas
fontes de minerais, vitaminas e proteinas, e apresentam baixa caloria. Sao apreciados
pelo seu gosto e pelo seu valor nutritivo e medicinal (OLIVEIRA et al., 2013).

A producgdo de brotos de soja no Brasil é muito restrita. Para se fixar um
mercado consumidor, sd0 necessarias tecnologias que possam garantir a producao
em larga escala, cultivares de soja apropriadas (sementes de tamanho pequeno, com
peso de 100 sementes < 10 g) e técnicas de processamento que possam garantir a
seguranca alimentar do produto, proporcionando, assim, a sua comercializagdo e
tornando-o atrativo para os produtores. (OLIVEIRA et al., 2013).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica
de brotos de soja em conserva, produzidos a partir de sementes da cultivar BRS 216.
As determinacdes foram realizadas no produto recém-produzido e apds 60 dias de
armazenamento em temperatura ambiente.

Para a producgéo dos brotos, utilizou-se aproximadamente 1,5 Kg de sementes
de soja, que foram limpas manualmente, sanitizadas com solucdo de hipoclorito de
sédio a 1,5%, seguindo-se a maceracdo por 4 horas (EMATER, 2007). Os graos
macerados foram colocados em peneiras de aco inoxidavel, dentro de tambores
plasticos (caixas d’agua de 100 litros), e estas, numa distancia de dois cm do fundo
dos tambores, para drenar a agua de irrigacdo durante todo o processo de
germinacdo. Os graos de soja foram irrigados durante cinco minutos a cada intervalo
de 4 horas.

Apoés trés dias de germinacédo, os brotos foram colhidos, acondicionados em
frascos de vidro de 375 mL, com tampas metalicas do tipo “twist off”, previamente
lavados e tratados termicamente em agua fervente. Os frascos receberam 50 gramas
de brotos, seguido da adicdo de salmoura recém-aquecida. Para a salmoura foi
utilizada uma formulacdo contendo 75 g de NaCl, 15 g de Acido ascorbico e trés litros
de agua potével, com tratamento térmico de 70°C por 15 min. Os frascos contendo os
brotos e a salmoura foram colocados em banho-maria a uma temperatura de 85°C por
30 min. Posteriormente, foram armazenados em temperatura ambiente por até 60
dias.

O produto recém-produzido e o estocado por 60 dias foram submetidos as
andlises fisico-quimicas e microbiolégicas, conforme metodologias descritas nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005) e Silva et al. (2007),
respectivamente.

As analises microbiolégicas consistiram de: nimero mais provavel-NMP de
coliformes a 45°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella sp., conforme estabelecido pela Resolu¢gdo (RDC) 12/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).
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Para o preparo da amostra, pesaram-se 25 g de brotos, que foram colocados
em 225 mL de agua peptonada 0,1%. A partir da primeira diluicdo, foram realizadas
diluicdes decimais seriadas até 102, sempre utilizando-se 4gua peptonada 0,1% como
diluente.

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, uma aliquota de
0,1 mL das diluicdes foi inoculada em triplicata por superficie em placas de Petri
contendo &gar telurito-gema de ovo. As unidades formadoras de colénias (UFC) foram
calculadas apés incubacédo a 37°C/48 horas. Na determinacdo do NMP de coliformes a
45°C, seguiu-se a técnica dos tubos multiplos (trés séries de trés tubos), utilizando-se
o caldo lauril sulfato triptose (CLST) como teste presuntivo e o caldo Escherichia coli
(EC) como teste confirmativo. Para a pesquisa de Salmonella sp., 25 g de brotos
foram colocados em 225 mL de caldo lactosado, incubando-se a 37°C por 24 horas.
Desta amostra, transferiu-se uma aliquota para tubos contendo caldo tetrationato de
Kaufmann e tubos contendo caldo de Rappaport-Vassiliadis (SILVA et al., 2007).

As analises fisico-quimicas, realizadas em triplicatas e em dois diferentes
tempos de armazenamento a temperatura ambiente (zero e 60 dias), foram: indice de
pH, acidez total titulavel (ATT) e sélidos soluveis totais (SST). Para a determinagéo do
indice de pH, 10 gramas do material fresco foram triturados em gral de porcelana e
diluidos com 100 ml de agua destilada. A leitura foi realizada em potencibmetro
(AJMicronal AJX-522 condutividade/ pH). A acidez total foi medida no mesmo extrato
aquoso preparado para a determinacdo de pH. A titulacdo foi feita com NaOH 1N,
tendo como indicador a solucdo de fenolftaleina a 1% e a acidez foi expressa em mL
de NaOH 1N.100g™ de tecido fresco. Para a andlise de sélidos sollveis, os brotos
foram macerados em gral de porcelana e prensados a seguir em gaze, para a
obtencdo de um filtrado. A determinacao foi realizada com um refratdmetro tipo Abbé
(Atago modelo Digital Refractometer PR-101, Palette), conforme recomendacdo da
Association of Official Analytical Chemists (1997). Os resultados foram expressos em
graus °Brix.

Os resultados das analises microbiolégicas (Tabela 1) indicaram que o produto
estava apto para o consumo humano, dentro dos critérios estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

Os resultados das analises fisico-quimicas (Tabela 2) mostraram que houve
variagdo da acidez titulavel durante o armazenamento. J& nas analises referentes ao
pH e solidos sollveis totais ndo houve variacdes significativas entre o tempo zero e
apo6s 60 dias de armazenamento.
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Tabela 1 - Andlises microbioldgicas dos brotos de soja em salmoura.

Tempo de armazenamento

- : Padréo
Andlises (dias)
Zero 60 (BRASIL, 2001)
Coliformes a 45°C < 3 NMP/g <3 NMP/g 10° NMP/g
Staphylococcus <10UFC/lg <10UFClg 5,0 x 10?2 UFC/g

coagulase positiva
Salmonella sp. Auséncia Auséncia Auséncia em 25 g

Tabela 2 — Acidez titulavel, pH e sélidos soluveis totais dos brotos de soja em
salmoura.

Tempo de armazenamento (dias)

Analises*

Zero 60
Acidez titulavel 6,43 + 0,06 8,23+ 1,46
pH 4,44 + 0,04 4,21 +0,04
Solidos soluveis totais 457 +0,12 4,67 +£0,25

(*) média de trés determinacdes + desvio padrdo



