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Introducao

No Brasil, a soja € utilizada como principal fonte de éleo comestivel e
comao racdo animal. Seu grae e sua farinha, ne entanto, s&o muito pouco
usados para consumo humano direto, devido ao seu sabor desagradavel,
classificado comao “feijao cru” ou rangeso, considerando-se o potencial
nutritive da soja e a grande produgéo do grao no pais, isto € um contra-
senso. Estudos comprovaram que o sabor desagradavel da soja esta li-
gade a uma reagdo que forma compostos & partir de acidos graxos
poliinsaturados, a qual & catalisada pelas enzimas lipoxigenases. As
enzimas normalmente sdo ativadas durante o preparo dos alimentos, quan-
do os gréos de soja s&o colocados em agua fria, e varios compostos s&o
formados os quais apresentam Sabores caracteristicos. Na soja existem
trés lipoxigenases, as isoenzimas: lipoxigenase-1 (L-1}, lipoxigenase-2
(L-2) e lipoxigenase-3 (L-3}). Por meio de mutagdo genética, induzida por
raios gama, pesqguisadores japoneses obtiveram gendtipos de soja mutante
com a auséncia das trés isoenzimas (CARRAO-PANIZZI et al. 2000). Na
Embrapa Soja, no programa de melhcramento genético para obtencao de
cultivares de soja com caracteristicas mais adequadas ao consumo hu-
mano, foram conduzidos cruzamentos para introducio dos genes para
auséncia de lipoxigenases em cultivares brasileiras. Como resultado, foi
cbtida a cultivar BRS 213, que ndo apresenta lipoxigenases e que devera
ser comercializada em 2005. Outras técnicas para melhorar o sabor da
soja utilizam metodologias que inativam as enzimas durante o
processamento dos alimentos. Por meio do tratamento térmico dos gréaos,
as enzimas perdem suas fun¢es e o sabor pode ser suavizado. Reco-
menda-se tratar os griaos em agua fervente por cinco minutos, colocando-
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os logo apds em &gua fria. Com isso, as lipoxigenageses se inativam,
pois sdo desnaturadas com o chogue térmico, e perdem suas estruturas.

Objetivo

Determinar a atividade da enzima lipoxigenase em gréos de soja tratados
com aquecimento e avaliar a eficicia deste processo para diminuir a ativi-
dade das lipoxigenases.

Materiais e Métodos

Uma metodologia simples e rapida para determinar a auséncia ou pre-
senga dessas enzimas, € 0 método colorimétrico desenvolvido por
KIKUCHI (2001), que utiliza reagentes corantes e pequena quantidade de
amostra. Essa metodologia viabiliza a realizagio de um grande numero
de analises, facilitando o trabalho de pesquisa e de melhoramento geneé-
tico. Neste estudo, foram analisadas as cultivares produzidas pelo pro-
grama de melhoramento genético da Embrapa Soja, BRS 213, BRS 133
e a BRS 216, quanto a sua reagao ao tratamento térmico. Amostras de
farinha obtidas de gréos crus( ndo tratados) e de farinhas obtidas de graos
tratados termicamente, foram analisadas pelo método citado acima, onde
observa-se que a cor verde indica a auséncia das trés isoenzimas; azul
indica a auséncia das lipoxigenases L-1 e L-2; amarelo indica a auséncia
de L-3; e incolor indica a presenga de todas enzimas.

Resultados e Discussio

Os resultados dos testes realizados neste experimento mostraram que
entre as amostras nio tratadas termicamente, somente a cultivar BRS213
nao apresentou as enzimas lipoxigenases, enquanto que as cultivares
convencionais BRS 133 e BRS 216 apresentaram a presencga de todas as
lipoxigenases. Quando as amostras foram tratadas termicamente, nao foi
constatada atividade das enzimas em todas as cultivares, o que mostrou
a eficacia do processamento térmico. Como a BRS 213 é resultado de
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cruzamentos que visaram a retirada das lipoxigenases nos grdos para
obtencdo de produtos com sabor superior, era esperado que, no teste, ela
apresentasse coloragio verde (indicativo de auséncia de L-1, L-2. e L-3).
Esta cultivar, portanto, dispensa tratamento térmico, implicando em ob-
tengio de produtos alimentares de soja com melhor qualidade.
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