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Abstract: Soybean production in Brazil is growing and is one of the most important
components of the Brazilian agribusiness. Soybean market is concentrated in exportation
of grains and meals. Soybean cultivars for this “commodity” market are different from
special soybeans cultivars that can be feasible for small growers and familiar agro-
industries. Therefore, a proposal of breeding, production and processing of special
soybeans that present superior flavor, uses as vegetables, sprouts, and black soybeans,
besides increasing market, also add health and diversity to the Brazilian diet.
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No Brasil, a producdo de soja na safra (2012/2013) foi 67.92 milhdes de toneladas de
gréos (ABIOVE Julho 2013) e cerca de 50% da producéo de gréos e de farelo se destina
ao mercado interno, sendo que no mercado internacional, o complexo soja rendeu 28
milhdes de ddblares. Como importante componente do agronegécio brasileiro, a
comercializacdo da soja se concentra na venda de gréos e de farelo, e no consumo de
Oleo (comestivel e biodiesel). O consumo direto de soja na alimentacdo humana entre os
brasileiros é pequeno comparado ao grande comércio da soja. Entretanto esse tipo de
consumo esta aumentando, em decorréncia dos beneficios da soja para a saude humana
e, da oferta no mercado, de produtos a base de soja de melhor qualidade. Grandes
industrias de alimentos como Unilever, Brasil Foods-BRF S.A., e Nestlé, como também
outras industria menores tém desenvolvido produtos a base de soja derivados e para uso
direto. A producdo de bebidas a base de soja (BBS) tem apresentado crescimento
significativo, e a maioria dos grandes laticinios tem uma linha de BBS (original e em
mistura com sucos de frutas). Outros produtos sao também disponiveis, tais como leite
condensado, creme de leite, chocolates, sorvetes, macarrdo, paes, bolachas, barrinhas de
cereais etc... Em geral esses produtos tem um apelo para dieta saudavel. Pois,
cultivares de soja que geneticamente apresentam teores elevados de isoflavonas,
compostos bioativos responsaveis pelos efeitos benéficos a salde humana, também
podem contribuir para o processamento de alimentos funcionais (CARRAO-PANIZZI et
al., 1999). A proteina da soja € a Unica proteina vegetal que contém todos os aminoacidos
essenciais necessarios para dar suporte ao crescimento e a manutengdo do organismo,
de acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS). Além de melhorar 0s niveis
sanglineos de colesterol, a soja também é a Unica alternativa para as pessoas com
intolerancia a lactose.
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Tecnologias de processamento especificas para diferentes tipos de utilizacdes (racédo
animal, alimentacdo humana e usos industriais), utilizam as cultivares de sojas
disponiveis no mercado brasileiro. Entretanto, sabe-se que a disponibilidade de cultivares
de sojas com qualidades especiais permitira a producdo de produtos de melhor qualidade
e com menor custo de processamento. O melhoramento genético visando obter cultivares
de sojas destinadas a alimentacdo humana considera caracteristicas especiais tanto
fisicas, quimicas como sensoriais. As cultivares de soja séo classificadas em tipo grdo e
tipo alimento, de acordo com os diferentes usos (LIU, 1999). As cultivares tipo grao séo as
direcionadas para o processamento de 6Oleo e alimentacdo animal e apresentam o sabor
caracteristico da soja, descrito como “beany” (rango ou feijdo cru) (TORRES-
PENARANDA et al. 1998; TORRES-PENARANDA; REITMEIER, 2001), além de
apresentarem gosto amargo e sensacdo de adstringéncia (KUDOU et al., 1991; OKUBO
et al., 1992). As cultivares tipo alimento sdo as que apresentam caracteristicas especiais
mais adaptadas ao consumo humano, que podem ser obtidas pelo melhoramento
genético tradicional, cujo objetivo € o desenvolvimento de genétipos de soja com
diferentes caracteres relacionados com qualidade, como: melhor sabor (introducdo da
caracteristica de auséncia das lipoxigenases - enzimas responsaveis pelo sabor
desagradavel da soja - ou da caracteristica de melhor sabor de gendétipos tipos vegetais
ou alimento); sementes grandes (peso de 100 graos = 20 g) e hilo amarelo, para produgao
de tofu ou de soja vegetal tipo hortalica, também conhecida como soja verde, por serem
graos completamente desenvolvidos, mas ainda imaturos; sementes pequenas (peso de
100 graos < 10 g), para producao de brotos de soja ou “natto” (YOKOMIZO et al. (2000);
teor reduzido de inibidor de tripsina; alto teor de proteina; e perfil diferenciado de acidos
graxos. A soja apresenta acidos graxos poli-insaturados, sendo que menores
concentracdes dos &cidos graxos linoléico e linolénico, e maior teor do &cido oléico
podem aumentar a estabilidade do 6leo de soja prevenindo a oxidacao e formacédo dos
“off-flavors” durante o processamento do produto (FEHR, 2007). Como fonte de proteinas
de alta qualidade, cultivares de soja com elevado teor protéico garantem a producédo de
alimentos como o extrato soluvel e tofu com maior valor nutricional e maior rendimento
(LIU, 1999).

A textura dos graos também é importante, pois em geral, os graos de soja com a textura
dura apresentam tempo prolongado de fermentacdo dos gréaos, prejudicando a qualidade
sensorial do natto, por exemplo. A utilizacdo de graos de soja com a textura dura também
pode aumentar o tempo de maceracao e cozimento dos graos resultando em maior custo
de processamento (CHEN and BUSS, 2004; LIU, 1999).

O sabor da soja é um desafio a ser vencido pela industria de alimentos, que gracas as
tecnologias de processamento (inativacdo das enzimas lipoxigenases por tratamento
térmico dos graos (LIU, 1999)), essa questdo esta sendo superada. Produtos langados no
mercado tais como hamburgueres, "nuggets”, e pratos prontos congelados (lasanha e
ravioli com molho & bolonhesa), apresentam bom sabor e tém sido muito bem aceitos.
Entretanto, pela eliminagdo genética das enzimas lipoxigenases, € possivel dispor
cultivares de soja que permitem menor producdo de hexanal, composto associado ao
sabor de beany flavor (rango ou feijao cru) (FURUTA et al., 1996). Esse tipo de matéria
prima favorece producgédo de alimentos com melhores qualidades sensoriais e com menor



custo de processamento. A Embrapa lancou duas cultivares, BRS 213 e BRS 257, com
essa caracteristica (CARRAO-PANIZZI et al., 2009) as quais sdo adequadas a producao
de BBS, pois quando processadas, apresentam menores teores de n-hexanal, ao
contrario das sojas convencionais.

Como sabor é determinante na aceitacao da soja como alimento, muitos estudos tém sido
focados nessa questdo. SILVA (2009) observou que sensores eletronicos foram eficazes
em separar e distinguir os sabores das diferentes cultivares de soja, sendo que as
respostas foram semelhantes as dos provadores treinados (andlise sensorial). A validacao
da lingua eletrébnica para determinacdo do sabor de linhagens de soja também foi
comprovada por ZOLDAN et al. (2012). Com base nesses resultados (SILVA, 2009;
GREGORUT, 2010; SILVA et al., 2012; GREGORUT et al, 2012), a lingua eletrénica pode
ser utilizada para avaliar o sabor de linhagens, de cultivares e de produtos derivados
dessas cultivares, com pequenas quantidades de material.

Uma proposta interessante é de utilizagdo da soja como hortalica, para a qual produtos
como soja verde, brotos e soja preta podem ser direcionados para nichos de mercado,
favorecendo a agricultura e a agroindustria familiar. Importante salientar que esses tipos
de utilizagdo séo tradicionais em paises orientais e estdo se popularizando em paises
ocidentais. O Brasil deve seguir essa tendéncia e a pesquisa deve se adiantar na oferta
de matéria prima. Importante salientar que, nesses estadios de crescimento (verde e
broto), a soja apresenta melhor valor nutritivo, pois além da composi¢do normal, ainda
tem maior teor de vitamina C e pré-vitamina A (BATES and MATTHEWS, 1975), além da
mobilizagéo de compostos antinutricionais.

Diferente da soja tipo gréo, a soja tipo vegetal (hortalica ou soja verde) deve apresentar
aparéncia, sabor e textura diferenciados, que séo fundamentais para a qualidade do
produto hortalica. Soja tipo hortalica ou verde apresenta sabor superior devido as maiores
concentracbes de sacarose, de acido glutdamico e de alanina (MASUDA, 1991). O
tamanho grande de grdos é uma caracteristica que se relaciona com o rendimento em
volume do produto, ou seja, para 500 g de vagens verdes, tem-se cerca de 180 vagens de
soja especial, ao contrario da soja normal, que, para as mesmas 500 g, sdo necessarias
cerca de 300 vagens. Isso evidencia a agregacgéo de valor a esse produto, que deve ser
produzido e comercializado diferentemente da soja ‘commodity”. A cultivar BRS 267,
lancada pelo programa de melhoramento da Embrapa (CARRAO-PANIZZI et al., 2009).,
apresenta boa qualidade para uso como hortalica e pode ser vendida com vagens soltas
ou com os graos debulhados. Essa cultivar apresenta grdos de tamanho grande e sabor
superior (Silva et al., 2009) e pode ser consumida como “edamame”, prato tradicional da
cozinha japonesa, no qual as vagens sao fervidas com agua e sal e os graos verdes sao
consumidos diretamente. Outra op¢do de consumo para os graos verdes é como se utiliza
ervilhas ou outras hortalicas. Portanto, o consumo direto dos gréos verdes € uma opcao
de consumo atrativa, nutritiva e saborosa. Estudo inicial sobre processamento de
conservas de soja verde mostrou ser possivel a industrializacdo do produto nessa forma
(CZAIKOSKI, 2011).

Cultivares com sementes pequenas, como as apresentadas pela cultivar BRS 216,
também podem ser utilizadas para producdo de brotos de soja, conhecido como
“moyashi” no Japdo. Além do melhoramento genético para obtengcido de matéria prima



especial para utilizagdo como brotos, OLIVEIRA et al. (2010a, 2010b) também conduziram
estudos para producéo, composicdo quimica e utilizacdo de brotos em diferentes receitas.
Interacdo com a agroindustria familiar deve ser articulada para o processamento de brotos
em conservas, viabilizando outra atividade econémica.

Soja com tegumento preto tem sido demandada pelos brasileiros devido a sua
capacidade antioxidante. Para op¢do de consumo de soja preta, a Embrapa dispbe de
linhagens com sabor consideravelmente superior que permitirdo a obtencdo de produtos
com excelente qualidade.

Linhagens avancadas com caracteristicas especiais estdo sendo avaliadas em ensaios de
Valor de Cultivo e Uso (VCU), podendo ser indicadas em breve para cultivo comercial. A
partir das primeiras cultivares especiais lancadas pela Embrapa, muitos estudos de
avaliacdo quimica, nutricional, sensorial e de processamento foram realizados. Entretanto,
outras avaliacdes especificas sobre producdo de matéria prima, processamento e
aceitabilidade dos produtos ainda sdo necessarias e devem ser conduzidas em
complementagdo ao trabalho de melhoramento genético. Avaliacdes de sabor, da
composi¢cdo quimica e de diferentes formas de processamento dessas linhagens sao
importantes para o direcionamento de utilizacdo e mercado das mesmas. Estudos dessa
natureza s6 sdo possiveis com o envolvimento de instituicbes com diferentes
capacitacbes no que se refere a processamento, avaliagbes fisico-quimica, bem como
motivacao de agricultores..

Portanto, diferentemente do mercado da soja “commodity”, existem outros mercados para
sojas especiais, que devem ser estimulados no Brasil. Produtos diferenciados podem
atender a nichos de mercado, a pequenos produtores e a agroindustrias familiares.
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