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A soja [Glycine max (L) Merrill apresenta elevado valor econémico e
agricola devido a vérios fatores, entre eles a sua adaptacao em solos e
climas diversos, efeitos benéficos a saide e ampla diversidade de uso,
seja na alimentacdo humana, na alimentacao animal, ou como matéria-
prima industrial de produtos nao-alimenticios (Liu, 1999).0 consumo de
soja e do extrato hidrossollvel “leite”, vem aumentando devido ao seu
elevado valor nutricional, associacao na profilaxia de problemas cardio-
vasculares e na reducdo do nivel de colesterol. O extrato é uma bebida
alternativa para aqueles que sao intolerantes a lactose, ndo contém
colesterol e tem menos gordura que o leite de vaca (Nelson & Steinberg,
1978). O objetivo do trabalho foi comparar a composicdo quimica dos
graos e dos extratos de soja produzidos de cultivares destinadas a ali-
mentacao humana e determinar o indice de solubilidade e dispersibilida-
de protéica dos graos.

As andlises foram realizadas no Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas
da Embrapa Soja em Londrina-PR. Foram utilizadas as cultivares de soja:
BRS 213 e BRS 257 (desprovidas das enzimas lipoxigenases) (Carrao-
Panizzi et al., 2002); BRS 258 e Embrapa 48 (convencionais) e BRS
267 que apresenta sabor suave e adocicado e pode ser utilizada como
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hortalica (Carrao-Panizzi et al., 2006). Os extratos foram produzidos

no equipamento SOJAMAC, modelo MJ 720. No processo, 0s graos
selecionados foram macerados por duas horas a 50 °C. Logo apds, a
agua de maceracao foi descartada e os graos foram moidos com 2 L de
agua. As andlises de umidade, proteinas, lipideos e cinzas foram realiza-
das nos graos e nos extratos de soja, conforme metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). O fator de correcao para o célculo do
conteldo de proteinas foi de 6,25. O teor de carboidratos totais foi cal-
culado por diferenca dos demais constituintes. O indice de Solubilidade
de Nitrogénio (ISN) e o indice de Dispersibilidade Protéica (IDP) analisa-
dos nos graos foram determinados de acordo com a metodologia oficial
AOCS (1980).

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados médios da composicao
centesimal dos graos de soja. A composi¢cdao quimica das cultivares de
soja em estudo aproxima-se dos valores observados por COSTA et al.
(1973/74) que encontraram nos grdaos maduros 40,7 % de proteina;
22,7 % de 6leo; 5,8 % de cinzas e 30,8 % de carboidratos em base
seca. Os teores de lipideos e proteinas sao influenciados por uma série
de fatores, entre eles, o gendtipo da planta, as condicbes ambientais, o
local de plantio e a época da safra (LIU, 1999). O ISN e de IDP sdo usa-
dos como guia préatico para saber a funcionalidade da proteina. Quanto
maior a solubilidade, menor o grau de desnaturacao da proteina, assim,
cultivares de soja que apresentam estes requisitos (valores altos de ISN
e IDP) podem ser recomendadas para o uso em produtos carneos, de
confeitaria e de chocolataria, sopas, molhos, cremes e bebidas (Van De
Kamer & Van Ginkel, 1952). Carrdo-Panizzi et al. (2006) verificaram
maiores valores dos ISN e IDP para os graos da BRS 213 cultivados em
Ponta Grossa indicando influéncia de temperaturas elevadas. No presen-
te trabalho foi encontrado maior valor de ISN para a cultivar BRS 258,
que também apresentou maior teor de proteinas (Tabela 1). A cultivar
Embrapa 48 mostrou o maior valor para o IDP contudo, menor contelido
protéico tanto nos grdos como no extrato soltvel (Tabelas 1 e 2).
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O extrato de soja produzido a partir da cultivar BRS 267 apresentou
maior teor de proteinas (Tabela 2) e valores de 74,25 % para o ISN e
75,71 % para o IDP. O menor contelido de lipidios foi observado para o
extrato da cultivar BRS 257, que também, mostrou menor valor de IDP
(50,07 %). ROSENTHAL et al. (2002) trabalhando com cultivares pro-
prias para alimentacdo humana encontraram nos extratos de soja valores
de 2,86 % de proteina e 1,53 % de lipideos. CIABOTTI et al. (2005)
ao produzirem o extrato de soja da cultivar BRS 213 obtiveram um teor
de proteinas de 3,26 % porém, a proporcao soja : dgua foide 1 : 10
enquanto neste trabalho foi usado a proporcdo de 1 : 20 diminuindo,
assim, as concentracdes protéicas dos extratos.

Conclusoes

Os graos de soja das cultivares BRS 257, BRS 258 e BRS 267 apresen-
taram valores superiores a 70 % para o indice de solubilidade protéica
e conteudo de proteina, portanto, podem ser recomendados para o uso
em produtos carneos, de confeitaria e de chocolataria, sopas, molhos,
cremes e bebidas. Sugere-se a diminuicao da proporcado de soja : dgua
no preparo dos extratos para otimizar a composicao dos produtos.
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