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Il Resumo

Devido a maior concentracéo de isoflavonas nos hipocotilos dos graos
de soja, a industria de alimentos tem utilizado esse componente do grao como
matéria-prima. No presente trabalho, foram quantificados os teores de isoflavonas
nas estruturas formadoras do grdo de soja (hipocdtilo, cotilédones e casca),
analisadas por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Foram avaliadas
quatro cultivares de sojas especiais: BRS 184, BRS 216, BRS 257 e BRS 267,
desenvolvidas pela Embrapa Soja. Todas as cultivares apresentaram maior teor
de isoflavonas totais no hipocétilo (média de 2029,32 mg.100 g'). No gréo inteiro
(267,16 mg.100 g') e nos cotilédones (209,16 mg.100 g'), os teores de isoflavonas
foram cerca de dez vezes menores do que nos hipocotilos. A cultivar BRS 216
apresentou o teor maior de isoflavonas totais no hipocotilo (2583,20 mg.100 g1).
Embora a casca da soja ndo apresente isoflavonas, observou-se que esses
compostos estavam presentes nessa parte do grdo numa quantidade média de
105,58 mg.100 g, devido a presenca de residuos do hipocétilo e dos cotilédones
provenientes do processo de descasque. Essa composi¢ao residual da casca
favorece sua utilizagdo como matéria-prima fonte de fibras, porque também
fornece isoflavonas e outros compostos da soja.

Palavras-chave: Cultivares de soja especiais; Isoflavonas; Agliconas; CLAE.

B Summary

Due to the higher concentration of isoflavones in the soybean hypocotyls, the
food industry has used this component of the bean as a raw material. This paper
reports the isoflavone contents found in the different parts of the bean (hypocotyl,
cotyledon and hull) as analyzed by High Performance Liquid Chromatography
(HPLC). Four special soybean cultivars, BRS 184, BRS 216, BRS 257 and BRS 267,
developed by Embrapa Soybean, were evaluated. All the cultivars presented higher
contents of total isoflavones in the hypocotyls (average of 2029.32 mg.100 g'). The
isoflavone contents of the whole beans (267.16 mg.100 g') and the cotyledons
(209.16 mg.100 g") were about 10 times lower than that of the hypocotyls.
Cultivar BRS 216 presented the highest total isoflavone content in the hypocotyl
(2583.20 mg.100 g'). Although soybean hulls do not contain isoflavones, an
average of 105.57 mg.100 g~' was found in this component, due to the presence of
hypocotyl and cotyledon residues resulting from the hulling process. This residual
composition of the hulls favors their use as a raw material that is a source of fibers,
also providing isoflavones and other soybean compounds.

Key words: Special soybean cultivars; Isoflavones; Aglycones; HPLC.
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Il 1 Introducao

O grédo de soja possui diversos compostos
funcionais, dentre os quais se destacam as isoflavonas,
que sao compostos fenodlicos bioativos que podem
reduzir os riscos de doencas cardiovasculares, de
alguns tipos de céncer, de osteoporose e de diabetes
(BARNES et al., 1999; MANDARINO, 2010; LAUDANNA,
2006). As isoflavonas também sao conhecidas como fito-
monios, porque possuem estrutura quimica semelhante a
do estrégeno humano e podem auxiliar na reducao dos
sintomas do climatério (LAUDANNA, 2006).

Dentre todos os graos ja estudados, o grdo de
sOja € 0 que possui 0s maiores teores de isoflavonas, as
quais estéo relacionadas a fatores genéticos e ambientais,
como ja demonstrado em um mapeamento do teor de
isoflavonas em cultivares de soja realizado no Brasil.
Nesse levantamento, os teores analisados variaram entre
12 e 461 mg.100 g, confirmando a relacao da formacgao
de isoflavonas no gréo de soja com efeitos genéticos
e com o clima da regido em que a soja foi cultivada
(CARRAO-PANIZZI et al., 2009a).

Os teores de isoflavonas na soja também variam
conforme a parte morfolégica da qual sdo extraidas
(cotilédone, hipocdtilo e casca). Estudos mostraram que
a maior concentracao de isoflavonas se encontra no
hipocétilo, com valores de 10 a 20 vezes maiores do que
nos gréos inteiros (TSUKAMOTO et al., 1995). Kudou et al.
(1991) observaram que o hipocétilo apresenta cinco a seis
vezes mais isoflavonas que os cotilédones, sendo que a
glicitina e seus derivados somente ocorrem no hipocotilo
(42,84% do total de isoflavonas deveu-se a presenca das
formas glicitinas). Os mesmo autores também observaram
que as isoflavonas ndo estdo presentes na cascas dos
graos.

As isoflavonas compreendem as formas agliconas
genisteina, gliciteina e daidzeina, que ndo possuem a
molécula de glicose ligada a sua cadeia principal; as
formas glicosiladas daidzina, glicitina e genistina, que
possuem uma molécula de glicose ligada a cadeia
principal, e seus derivados malonil e acetil (CARRAO-
PANIZZI, 1996).

As isoflavonas sdo absorvidas nas formas agliconas,
daidzeina, gliciteina e genisteina, enquanto que as formas
glicosidicas precisam ser transformadas em agliconas
no organismo para serem absorvidas (SETCHELL et al.,
2001). O processo de fermentacao favorece a converséo
das demais formas de isoflavonas em agliconas
(CARRAO-PANIZZI et al., 2003; COWARD et al., 1998) e,
portanto, estas sdo encontradas em maior concentracao
nos alimentos fermentados derivados da soja, como o
“tempeh” e 0 “misd”.

Além das propriedades funcionais das isoflavonas
presentes na soja, outros compostos constituintes do
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gréo (proteinas, acidos graxos e minerais, entre outros)
também favorecem sua utilizacdo na alimentacdo humana.
Em raz&o do alto teor de isoflavonas nos hipocétilos do
grédo de soja, tem sido comum a utilizac&o dos hipocaétilos
no processamento de alimentos a base de soja. Este
trabalho, portanto, teve como objetivo analisar o teor
de isoflavonas nas diferentes partes dos gréos de soja
provenientes de diferentes cultivares de soja, as quais
foram melhoradas geneticamente por melhoramento
tradicional para serem mais adequadas a utilizac&o pela
industria de alimentos. A cultivar BRS 184 é uma cultivar
convencional “tipo grao”, enquanto que as cultivares
BRS 216, BRS 257 e BRS 267 séo cultivares especiais,
desenvolvidas na Embrapa Soja para atender nichos de
mercado visando a alimentagdo humana. A cultivar BRS
216 apresenta alto teor de proteina e sementes pequenas,
adequada para producao de “natto” (alimento fermentado
de origem japonesa) e “moyashi” (brotos de soja). A BRS
257 nao apresenta as enzimas lipoxygenases, o que
confere sabor melhor aos grdos dessa cultivar, e a BRS
267, que apresenta sementes grandes, hilo claro e melhor
sabor, adequada para producgéo de “tofu” (queijo de soja)
(CARRAO-PANIZZI et al., 2009b).

I 2 Material e métodos

Foram utilizadas quatro cultivares de soja: BRS 184,
BRS 216, BRS 257 e BRS 267 da safra 2008/2009, sendo
que as BRS 184, BRS 257 e BRS 267 foram cultivadas em
Londrina-PR (23°19' 22" Se 51°09' 07" O, altitude 569 m)
e a BRS 216 foi cultivada em Maua da Serra (23° 54 16" S
e 51° 13 43" O, altitude 1020 m), no Estado do Parana.

2.1 Processamento dos graos

Os grédos das cultivares foram descascados
em sistema mecéanico numa maquina descascadora
de soja modelo UBF - Unidade Beneficiadora de Soja
da marca Embrasoy, na Embrapa Soja. Durante esse
processo mecéanico de descasque, as partes do grédo
sao separadas em cotilédones, hipocdtilo e casca. Para
analise das cascas, um segundo lote de amostras de
graos inteiros também foi descascado manualmente.
Para facilitar o descasque manual, as amostras foram
liofilizadas em um liofilizador marca Liobras, modelo Liotop
L101 a -55 °C por 24 h. Com a liofilizacdo, o grdo seco
se retrai e as cascas ficam menos aderentes, facilitando
o descasque. Posteriormente, estas foram moidas em
moinho refrigerado da marca Tecnal, modelo TE - 631/2
e mantidas em recipientes fechados e armazenadas em
camara fria (15 °C e 45% de umidade), até o momento
da realizagdo das analises. Todas as amostras foram
analisadas em base seca, cuja converséo foi realizada
pelo célculo da umidade das amostras (graos inteiros,
hipotilos, cotilédones e cascas), medida em balanga
analitica com aquecedor infravermelho (marca HAUS,
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modelo MB-45). A umidade calculada foi descontada dos
resultados em base umida.

2.2 Extracao e determinacao de isoflavonas por
CLAE

A extracdo das isoflavonas foi realizada de
acordo com a metodologia de Carrdo-Panizzi et al.
(2002), segundo a qual as amostras (sementes) foram
trituradas em micromoinho analitico (marca Tecnal,
modelo TE - 631/2) e desengordurdas com n-hexano,
em temperatura ambiente, sob agitagdo constante por
8 h. Posteriormente, 100 mg de cada amostra triturada e
desengordurada foram transferidos para tubos de ensaio
de 10 mL com tampa rosqueéavel. Em seguida, foram
adicionados 4,0 mL de solugéo de etanol 70%, contendo
0,1% de &cido acético. Os tubos contendo as amostras e
a solucéo extratora foram homogeneizados a cada 15 min
por 1 h em agitador de tubos do tipo “Vortex” e submetidos
a extracao por uma hora em temperatura ambiente.
Apds a homogeneizagado e antes do sobrenadante ser
transferido para os tubos de Eppendorf, os tubos foram
ultrassonificados por 30 min. Foram centrifugados em
microcentrifuga do “tipo Eppendorff” (modelo 5417 R)
por 15 min, a 14.000 rpm, numa temperatura de 4 °C,
1,5 mL do extrato. O sobrenadante foi filtrado através de
membrana com poros de 0,45 pm, da marca “Millipore”.
Para injecdo no cromatografo liquido, foram utilizados
20 pL do extrato filtrado.

A separagdo e a quantificagdo das isoflavonas
foram realizadas de acordo com modificacdes na
metodologia preconizada por Berhow (2002), em
cromatografo liquido da marca Waters, modelo 2690,
com injetor automatico de amostras. Utilizou-se, para
tanto, uma coluna de fase reversa do tipo ODS C18
YMC-Pack ODS-AM, S-5 mm, 120 A com 250 mm de
comprimento x 4,6 mm de diametro interno e particulas
de 5 um. Para a separacéo das isoflavonas, adotou-se o
sistema de gradiente linear binario, tendo-se como fases
moveis: 1) metanol contendo 0,025% acido trifluoroacético
(TFA) (solvente A) e 2) agua destilada deionizada ultrapura
contendo 0,025% de TFA (solvente B). A condicao inicial
do gradiente foi de 20% para o solvente A, que, aos
40 minutos, atingiu a concentracdo de 100% para,
em seguida, retornar a 20% aos 41 min e permanecer
nessas condicbes até os 60 min. Portanto, o tempo total
de corrida para cada amostra foi de 60 min. A vazéo da
fase moével foi de 1,0 mL.min~' e a temperatura de 25 °C
da coluna foi mantida constante durante toda a corrida.
Para a deteccéo das isoflavonas, foi utilizado o detector
de arranjo de foto diodo da marca Waters, modelo 996,
ajustado para o comprimento de onda igual a 254 nm.
Para a identificacdo dos picos correspondentes a cada
uma das isoflavonas, foram utilizados padrbes para as
12 formas das isoflavonas (glucosideos, acetis, malonils
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e agliconas) da marca Sigma, solubilizados em metanol
(grau HPLC), nas seguintes concentracfes: 0,00625;
0,0125; 0,0250; 0,0500 e 0,1000 mg.mL"', a partir das
quais se construiram as curvas padrdes para cada forma.
Essas concentracdes foram utilizadas apds obterem-se
0 LQ e o LD do equipamento com padrbes de daidzeina
e genisteina. O limite de detecgdo (LD) foi 0,0005 mg.
mL-" e o limite de quantificacéo (LQ) foi 0,0015 mg.mL"".
Para a quantificacdo das 12 formas de isoflavonas, por
padronizag&o externa (area dos picos), foram utilizadas as
curvas padrbées como referéncia. Os tempos de retencao
identificados dos padrdes para cada grupo de isoflavonas
foram para os glicosil conjugados: daidzina = 19,75 min,
glicitina = 20,40 min e genistina = 22,75 min;
para as formas malonil: m-daidzina = 24,60 min,
m-glicitina = 25,20 min e m-genistina = 27 min; para as
formas acetil: ac-daizina = 26 min, ac-glicitina = 26,60 min
e ac-genistina = 28,80 min; e para as agliconas:
daizeina = 29,00 min, gliciteina = 29,50 min e
genisteina = 31,60 min.

Os teores de isoflavonas determinados foram
expressos em mg.100 g' de amostra em base seca.
As isoflavonas separadas e quantificadas foram os
B-glicosideos conjugados (daidzina, glicitina e genistina),
os derivados malonil-B-glicosideos (malonildaidzina,
malonilglicitina e malonilgenistina) e as agliconas
(daidzeina, gliciteina e genisteina). As formas acetil
ndo foram identificadas porque ndo ocorrem no gréo
in natura, pois se formam apoés tratamento térmico dos
gréos (COWARD et al., 1998). Os valores de isoflavonas
podem ser apresentados em equivalentes agliconas
(GOES-FAVONI et al., 2010) ou podem ser apresentados
como a somatoria das diferentes formas (YUE et al.,
2010; TSUKAMOTO et al., 1995). Neste trabalho, os
dados apresentados sdo as somatorias dos valores dos
compostos determinados para cada grupo de isoflavonas
(glicosideos, malonils e agliconas).

2.3 Analises estatisticas

O delineamento estatistico foi inteiramente
casualizado, num arranjo fatorial (4 cultivares e 4
tratamentos de graos) com trés repeticoes. Os dados
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade (TUKEY, 1949). Os programas
SAS-Statistical Analysis Sistema (SAS, 2001) e Sanest
(ZONTA et al., 1982) foram utilizados.

I 3 Resultados e discussao

O teor de umidade dos grdos das cultivares
estudadas foi semelhante, sendo que, nas diferentes
partes, em média, a umidade foi de 7,39% nos graos
inteiros, 7,04% no hipocatilo e 7,19% nos cotilédones. A
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casca, possivelmente por ser o componente mais externo
do gréo, apresentou maior teor de umidade (9,94%).

3.1 Total de isoflavonas

Com relagao ao total, ou seja, a somatoria de
todas as formas de isoflavonas identificadas no grdo
inteiro (Tabela 1), as cultivares BRS 184 ¢ BRS 257
apresentaram maior concentracao de isoflavonas (336,66
e 294,43 mg.100 g, respectivamente). A cultivar BRS 267
apresentou o menor teor (165,26 mg.100 g).

No hipocétilo, como ja observado por Kudou et al.
(1991) e Tsukamoto et al. (1995), ocorrem as maiores
concentracdes de isoflavonas, o que, em alguns casos,
leva as industrias processadoras de alimentos a base
de soja utilizarem o hipocétilo como matéria-prima. Entre
as cultivares estudadas, o maior teor de isoflavonas no
hipocotilo, que representa 2% do gréo, foi observado
na cultivar BRS 216 (2583,20 mg.100 g™') e o menor foi
observado na cultivar BRS 267 (1780,48 mg.100 g™').

Nos cotilédones, que constituem 90% do gréo
de soja, os teores de isoflavonas nas cultivares foram
semelhantes aos observados no gréo inteiro, sendo
que as cultivares BRS 184 (288,76 mg.100 g') e BRS
257 (255,07 mg.100 g') apresentaram os maiores
teores de isoflavonas, e a BRS 267, o menor teor
(Tabela 1). Conforme observado por Kudou et al. (1991)
e Tsukamoto et al. (1995), na casca, que representa 8%
do grdo, nao deveria haver isoflavonas. Entretanto, em
razdo de o sistema mecanico de descasque dos gréos
n&o ser téo eficiente quando comparado a separacéo
manual das partes dos grdos, as cascas néo ficam
completamente limpas e apresentam porgdes residuais
de cotilédones e de hipocétilos. Para confirmar as
observacées de Kudou et al. (1991) e Tsukamoto et al.
(1995), procedeu-se o descasque manual dos graos das
cultivares e as amostras de cascas foram analisadas
novamente. N&o se observou a presenca de isoflavonas
nas cascas provenientes do descasque manual dos gréos
de todas as cultivares analisadas.

Convém salientar que o descasque mecanico, que
viabiliza a separac&o dos hipocétilos, predispondo a certa
contaminacédo das cascas com porcoes dos mesmos, nao

se constitui em um problema, mas sim em uma vantagem,
principalmente quando essas cascas com porcdes de
hipocotilos deverao ser utilizadas como fonte de fibras
e de isoflavonas.

A BRS 267 apresentou o menor teor de isoflavonas
no gréo inteiro e nos cotilédones; porém, essa cultivar
apresentou o maior teor de isoflavonas na casca com
144,46 mg.100 g, apesar de nao diferir estatisticamente
da BRS 184 com 112,22 mg.100 g~' e da BRS 257 com
102,33 mg.100 g~' (Tabela 1). A BRS 267 é uma cultivar
com sementes grandes, cuja caracteristica pode
favorecer a quebra de cotilédones durante o descasque
mecanico, fazendo com que as cascas apresentem
maiores teores de residuos.

A BRS 216 foi a cultivar que apresentou em seu
hipocétilo maior teor de isoflavonas (2583,20 mg.100 g™)
e o menor teor de isoflavonas na casca (68,71 mg.100 g™')
(Tabela 1). Essa cultivar apresenta sementes pequenas
(peso de 100 sementes = 10 g), caracteristica que
pode conferir certa resisténcia a quebra no processo de
descasque mecénico, implicando menor contaminacéo
de hipocdtilos e cotilédones nas cascas.

Na cultivar BRS 216, o teor de isoflavonas nos
cotilédones foi 65% menor (117,18 mg.100 g') que o
teor observado no grao inteiro (272,38 mg.100 g'), o que
pode ser decorrente do alto teor de isoflavonas observado
no hipocétilo dessa cultivar, cujo teor foi 28% maior
do que a média observada nas outras trés cultivares;
consequentemente, o alto teor de isoflavonas observado
no hipocétilo acaba interferindo no teor de isoflavonas do
gréo inteiro (Tabela 1).

Entre as cultivares analisadas, a BRS 216
apresentou o maior teor de isoflavonas nos hipocétilos
e, portanto, essa cultivar se constitui em excelente
matéria-prima para a obtencédo de produtos especiais
enriquecidos com isoflavonas.

Conforme ja observado por Kudou et al. (1991), os
resultados deste trabalho também mostraram diferencas
nos teores das isoflavonas segundo as diferentes
partes dos graos. Na Figura 1, estdo apresentados os
valores médios de todas as cultivares testadas para as
concentraces das isoflavonas nas partes dos gréos.

Tabela 1. Teor de isoflavonas contidas em cada um dos componentes dos grdos nas quatro cultivares de soja analisadas e

submetidas ao descasque mecanico (cv = 4,831%, n = 80).
Grao inteiro

Cultivares

Componentes do grao (mg.100 g')

(mg.100 g) Hipocétilo Cotilédones
BRS 184 336,665 1887,847° 288,76 112,225
BRS 216 272,388 25883,202 177,18 68,7100
BRS 257 29434820 1865,75" 256,07 102,35
BRS 267 165,268¢ 1780,48% 115,648¢ 144,468
Média 267,16° 2029,324 209,16° 106,93°

Médias seguidas pelas mesmas letras mailsculas nas linhas e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Figura 1. Valores médios dos teores de isoflavonas (mg.100 g)
em diferentes partes do gréo de soja (gréo inteiro, hipocaétilo,
cotilédone e casca). (Daid = Daidzina, Glic = Glicitina,
Gen = Genistina, M-Daid = Malonil Daidzina, M-Glic = Malonil
Glicitina, M-Gen = Malonil Genistina, Daidz = Daidzeina,
Glicite = Gliciteina, Geniste = Ginesteina).

Quando comparado com os outros componentes dos
grédos, o hipocdtilo apresentou maior concentragéao
de isoflavonas, sendo que a glicitina s¢ aparece no
hipocdtilo. Nas cascas, a concentragdo de isoflavonas
que se observa se deve a mistura dos residuos de outras
partes do gréo.

3.2 Total de isoflavona glicosiladas

Todas as cultivares apresentaram teores de
isoflavonas glicosiladas (somatéria dos teores das
formas glicosil e malonil) significativamente iguais para
0s cotilédones e para o grao inteiro, exceto a cultivar
BRS 216, que apresentou 267,14 mg.100 g no gréo
inteiro e 173,60 mg.100 g=' nos cotilédones. Os teores
de isoflavonas glicosiladas (Tabela 2) seguiram a
mesma tendéncia observada para o total de isoflavonas
(Tabela 1), porque as formas malonil sdo encontradas
em maiores quantidades no grao de soja (KUDOU et al.,
1991). Os teores de isoflavonas glicosiladas encontrados
nas cascas, nesta andlise sao provenientes dos residuos
do processo de descasque mecanico, pois foi observado

um teor médio de 105,58 mg.100 g' de isoflavonas
glicosiladas nas cascas, que é uma quantidade
significativa quando se sabe que essas isoflavonas ndo
ocorrem nas cascas.

3.3 Total de isoflavonas agliconas

As formas de isoflavonas glicosiladas que possuem
uma molécula de glicose em sua cadeia e que sao
encontradas na maior parte dos alimentos a base de
soja ndo sédo prontamente biodisponiveis. Durante a
digestéo dos alimentos ou pelo processo de fermentacgéao,
os glicosideos sdo hidrolisados pela acdo das enzimas
B-glicosidases, formando as isoflavonas agliconas,
que s&o as formas com maior biodisponibilidade
(CASSIDY etal., 2006; COWARD et al., 1998). Dependendo
da atividade da bactéria que coloniza o intestino humano,
essas agliconas podem ser assimiladas ou podem ser
metabolizadas em equol, composto biologicamente ativo
(ROWLAND et al., 2003).

Tem sido observado que as isoflavonas agliconas
estdo ausentes ou em teores muito reduzidos nos gréos
inteiros de soja provenientes de colheitas recentes
(CARRAO-PANIZZI et al., 2004). Presume-se, portanto,
que se houver algum dano nos gréos de soja e se houver
umidade, tem-se condicbes propicias para formacao de
agliconas pela agao das enzimas. Entretanto, nos gréos
in natura, as agliconas estardo sempre em quantidades
reduzidas.

As cultivares BRS 184 e BRS 257 apresentaram
maior concentracao de isoflavonas agliconas no grédo
inteiro (Tabela 3), conforme também foi observado para
as isoflavonas totais e para as formas glicosiladas. A BRS
216, no entanto, apresentou o menor teor de agliconas
(4,64 mg.100 g"). O tamanho pequeno dos gréos (peso
de 100 sementes igual a 10 g) da cultivar BRS 216 pode
conferir maior resisténcia ao gréo, reduzindo quebras e
exposicéo a umidade, o que condicionaria a formagéo de
isoflavonas agliconas, pois a umidade ativa as enzimas
B-glicosidases (CARRAO-PANIZZI et al., 2003). Apesar
de a cultivar BRS 267 ter apresentado menores teores de
isoflavonas totais e glicosiladas no hipocétilo (Tabelas 1

Tabela 2. Teor de isoflavonas glicosiladas contidas em cada um dos componentes dos gréos das quatro cultivares de soja analisadas

e submetidas ao descasque mecanico (cv = 4,879%, n = 80).

Cultivares Grao inteiro : _ Componentes do grao (mg.100 g')
(mg.100 g) Hipocétilo Cotilédones
BRS 184 823, 76 1858,794° 276,578 1, 2652
BRS 216 267,748° 2556,18%2 173,60¢° 67,9200
BRS 257 283,328 1836,924° 246,665 101,000
BRS 267 157,048¢ 1746,62% 110,988¢ 142,4582
Média 257,978 1999,634 201,95¢ 105,58P

Médias seguidas pelas mesmas letras mailsculas nas linhas e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Tabela 3. Teor de isoflavonas agliconas contidas em cada um dos componentes do grao das quatro cultivares de soja analisadas
e submetidas ao descasque mecéanico (cv = 14,749%, n = 80).

. Grao inteiro Componentes do grao (mg.100 g-')
Cultivares (mg.100 g) Hipocétilo Cotilédones
BRS 184 12,8882 29,0540 12,1888 0,96%
BRS 216 4,648 27,0140 RO GECS 0,79¢
BRS 257 1,01 28,8240 8,418° 33
BRS 267 8,223 33,85% 4,66 2,81
Média 9,198 29,68* 7,21¢ 1,35P

Médias seguidas pelas mesmas letras mailsculas nas linhas e mintsculas nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

e 2), a mesma apresentou o maior teor de isoflavonas
agliconas (33,85 mg.100 g™') nesse componente do grao.
O teor de isoflavonas agliconas na casca foi reduzido,
nao havendo diferenca significativa entre as cultivares.

Em razado da maior concentracdo de isoflavonas
nos hipocotilos dos graos de soja, estes tém sido muito
utilizados pela industria de alimentos a base de soja.
O descasque mecéanico é mais rapido e eficaz para a
separacao das partes dos grédos de soja para atender
a demanda de uma industria alimenticia. Entretanto,
embora ndo tenha sido feito um estudo especifico
sobre o processo de descascamento, tem-se percebido
(avaliacdo visual) que no descasque mecéanico ocorre
misturas de residuos de diferentes partes dos graos.
O processo de separacdo manual, que deixaria cada
parte do grao completamente limpa da interferéncia de
residuos néo é eficaz para atender a demanda de grandes
quantidades de matéria-prima. Portanto, mesmo que haja
residuos de outras partes dos graos ou perdas de matéria-
prima, o descasque mecanico ainda € a melhor opc¢éo
para a separacao dos componentes dos grdos de soja.

Os resultados deste trabalho mostram que,
apesar de haver certa contaminagao entre as partes dos
gréos em fungéo do processo de descasque, 0s teores
de isoflavonas sdo diferenciados e sdo maiores nos
hipocotilos, sejam das formas agliconas ou glicosiladas.
Essa caracteristicas confirma a atencao que essa parte do
gréo tem merecido das industrias de alimentos funcionais.
Com relag&o ao teor de isoflavonas, a escolha da matéria-
prima é um fator importante, principalmente quando
existe variabilidade entre as cultivares de soja para 0s
teores de isoflavonas (CARRAO-PANIZZI et al., 2009a).
Convém considerar que, dependendo do local de cultivo
da soja, os teores de isoflavonas podem aumentar, ja que
sdo favorecidos por temperaturas reduzidas durante o
enchimento dos grdos (CARRAO-PANIZZI et al., 1999).
Os graos de soja podem também ser submetidos a
diferentes processos, como, por exemplo, fermentacgéo,
que favorecem a formacé&o de isoflavonas agliconas,
disponibilizando, assim, alimentos de maior valor nutritivo.

O descasque mecanico, que deixa residuos
de outras partes dos grdos (hipocotilo e cotilédones),
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favorece a composicdo das cascas em relacao as
isoflavonas existentes nessas partes. Nesse caso, a
casca, além de ser fonte de fibras, também fornecera
isoflavonas e outros compostos nutricionais (proteinas,
lipidios e minerais), que irdo enriguecer essa matéria-
prima.

Il 4 Conclusao

e Em razdo dos residuos de outras partes do
gréo (hipocdtilo e cotilédones), o descasque
mecanico permite que as cascas de soja, que
se caracterizam por ndo apresentar isoflavonas,
se constituam em fontes de proteinas, minerais
e de isoflavonas, além das fibras;

e A cultivar BRS 216, que apresentou maior teor
de isoflavonas no hipocétilo, entre as cultivares
testadas, pode ser uma fonte desses compostos
para produtos alimentares que veiculassem a
soja como ingrediente.
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