ISOFLAVONAS EM PRODUTOS COMERCIAIS DE SOJA!
Silvana Pedroso de GOES-FAVONIZ2, Adelaide Del Pino BELEIAZ*,
Mercedes C. CARRAO-PANIZZI?, José Marcos Gontijo MANDARINO?

RESUMO

Isoflavonas, associadas ao consumo de proteina de soja, constituem um grupo de substancias envolvidas em atividades anti-carcinogénicas,
na reducao da perda de massa 6ssea e na diminuicao do colesterol do sangue. A concentracao de isoflavonas foi determinada em
produtos comerciais a base de soja produzidos no Brasil. Foram analisados cinco farinhas de soja (FS), quatro proteinas texturizadas
(PTS), dois extratos hidrossoluveis (EH) e quatro formulados infantis (FI). A extracao foi com etanol e acido acético e a quantificacao e
identificacao das isoflavonas foram realizadas por CLAE. Em farinha de soja e em proteina texturizada predominaram os compostos
malonil-conjugados. Farinha de soja (96mg de agliconas equivalentes/100g) e PTS (70mg de agliconas equivalentes/100g), obtidas a
partir da mesma cultivar apresentaram diferencas na concentracao e distribuicao dos isomeros devido ao processamento. Extratos
hidrossoluveis e formulados infantis apresentaram agliconas, variando de 8% a 28% do total de isoflavonas, mas os principais isomeros
foram os B-glicosidios. O consumo diario de 25g de proteina de farinha de soja integral ou de PTS contribuem com mais de 50mg de
isoflavonas totais na dieta. Em formulados infantis a concentracao de isoflavonas totais foi menor que nos demais produtos devido a
adicao de ingredientes nao derivados de soja.
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SUMMARY

ISOFLAVONES IN COMMERCIAL SOY FOODS. Isoflavones, associated with soy protein consumption, constitute a group of substances
involved in anti-carcinogenic activity, reduction of the loss of bone mass and decrease of blood cholesterol, are considered functional
compounds. Isoflavones in commercial soy foods produced in Brazil were determined. Five soy flours (SF), four textured vegetable
proteins (TVP), two hydro soluble extracts (HE) and four formulated infant foods (IF) were analyzed. Isoflavone extraction was with
ethanol and acetic acid and quantification and identification were accomplished by HPLC. Soy flour and textured vegetable protein
contained mostly conjugated malonyl-glucosides, a SF (96mg of aglycons equivalent/100g) and TVP (70mg of aglycons equivalent /100g),
obtained from the same cultivar were different in concentration and distribution of the compounds due to processing conditions. Hydro
soluble extracts and formulated infant foods had aglucones varying from 8% to 28% of the total isoflavones, but the predominant
isomers were B-glucosides. Twenty-five grams of soy protein a day, from SF or TVP, contribute with more than the recommended
consumption of 50mg of total isoflavones a day. In the formulated infant food the concentration of total isoflavones was lower than in

the other products due to addition of other ingredients.
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1 -INTRODUCAO

O consumo de soja [Glycine max (L.) Merrill] e deri-
vados tem sido associado a reduciao do risco de doen-
cas cronicas [15, 16]. As isoflavonas, compostos fenoli-
cos encontrados na soja, estdao envolvidas em atividade
anti-carcinogénica, reducao da perda de massa 0ssea €
diminuicao do colesterol sérico [1, 11, 12, 16, 21]. As
isoflavonas compreendem as agliconas daidzeina, ge-
nisteina e gliciteina, os respectivos B-glicosidios e os
conjugados malonil-glicosidios e acetil-glicosidios [10].
A concentracao de isoflavonas nos graos de soja € ge-
neticamente controlada e influenciada pelas condicoes
ambientais, sendo a temperatura durante o desenvol-
vimento do grao o fator mais importante [5, 22]. Segun-
do CARRAO-PANIZZI et al. [6], soja plantada em re-
gides com temperaturas médias de 20°C apresentaram
concentracao média de isoflavonas de 147,8mg/100g (FT-
Abyara) e 180,1mg/100g (IAS 5) e quando plantadas em
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regioes com temperatura média de 25°C apresentaram
73,5mg/100g e 85,5mg/100g, respectivamente.

As isoflavonas também estao presentes em alimen-
tos a base de soja, como tofu, miso e tempeh, 33,7mg,
29,4 e 62,5mg/100g (b. u.), respectivamente, que sao
consumidos ha milhares de anos por asiaticos e que
constituem uma fonte destas substancias [25]. No Bra-
sil, segundo produtor mundial de soja, cerca de 70% do
farelo de soja € destinado a exportacdo e os 30% res-
tantes utilizados em racao animal e uma proporcao re-
duzida como matéria-prima industrial na forma de iso-
lados e concentrados protéicos. O processamento da
soja da origem a diferentes matérias-primas como fari-
nhas de soja, extratos hidrossoluveis e proteinas tex-
turizadas que podem ser utilizados na producao de ali-
mentos que fazem parte da dieta ocidental [9, 24]. Nos
ultimos anos, a procura por alimentos derivados de soja
tem aumentado devido a divulgacao dos beneficios a
saude atribuidos ao consumo desta leguminosa.

A presenca e a concentracao das isoflavonas nos
produtos a base de soja dependem das condi¢oes de
processamento, principalmente a temperatura de tra-
tamento do material [8, 25]. Produtos nao-fermentados
tém concentracoes de isoflavonas duas a trés vezes
maiores que produtos fermentados [25], entretanto, a
distribuicao dos constituintes difere nestes dois gru-
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pos: produtos fermentados apresentam predominante-
mente agliconas enquanto os produtos nao-fermenta-
dos apresentam maiores concentracoes de B-glicosidios
[7]. Segundo SONG et al. [20], o teor de isoflavonas na
maioria dos alimentos a base de soja varia de 100 a
300mg/100g.

Com o crescente aumento da procura por alimen-
tos a base de soja no Brasil, diversos produtos tém
sido lancados no mercado e, pouco se conhece quanto
a presenca e concentracao das isoflavonas. Este traba-
lho teve como objetivo quantificar isoflavonas em pro-
dutos comerciais (farinhas de soja, proteina texturizada
de soja — PTS e extratos hidrossoluveis de soja) produ-
zidos no Brasil.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1- Matéria-prima

Alimentos formulados e ingredientes derivados de
soja analisados quanto ao teor de isoflavonas foram
obtidos diretamente dos fornecedores ou adquiridos em
mercados da cidade de Londrina (PR). Foram analisa-
dos cinco tipos de farinhas de soja (FS) e quatro tipos
de proteina texturizada (PTS), processadas pela
Nutrimental S. A. e Perdigao S/A, dois extratos hidros-
soluveis em po (EH) e quatro tipos de formulados in-
fantis (FI), que sao extratos hidrossoluveis acrescidos
de outros ingredientes além dos derivados de soja, pro-
duzidos pela Olvebra Industrial S/A (Tabela 1).

TABELA 1. Produtos comerciais a base de soja analisados
quanto ao teor de isoflavonas.

Tipo Amostra Descrigéo

Farinha de soja desengordurada
Farinha de soja integral, enzimas ativos
FS Farinha de soja integral, enzimas ativos

Farinha de soja integral submetida a tratamento térmico

a b WO N =

Farinha de soja integral submetida a tratamento térmico

PTS de farinha de soja desengordurada
PTS de farinha de soja desengordurada
PTS de farinha de soja tostada

PTS de farinha de soja desengordurada

PTS

B 7 B\ B

Formulado a base de proteina isolada de soja

F Formulado & base de extrato de soja desengordurada
Formulado & base de farelo de soja desengordurado

B 7 B \C

Formulado & base de farelo de soja desengordurado e fibras insoluveis

EH 1 Extrato de soja em p6 de gréos descascados
2 Extrato de soja em p6 de farelo desengordurado

FS=farinhas; PTS= proteinas texturizadas: Fl=formulados infantis; EH=extrato hi-
drossoluveis.

2.2 - Anadlise de isoflavonas

Cem miligramas de cada amostra foram colocadas
em tubos de ensaio com 4mL de etanol 70% e 0,1% de
acido acético. Os tubos permaneceram em temperatu-

ra ambiente por 1 hora sob agitacdo constante (mesa
agitadora a 250rpm — Orbital Tecnal Mod. TE140) [10].
Apods a extracao, 1,5mL do extrato foi transferido para
“eppendorff” e centrifugado por 10 minutos a 13.500rpm
a temperatura de 5°C (Centrifuga Eppendorf mod.
5417R). Aliquotas de 100ul do sobrenadante foram
transferidas para os tubos do auto-injetor do cromato-
grafo Waters 2690. A separacao das isoflavonas foi rea-
lizada em coluna de fase reversa ODS C-18 (YMC-Pack
ODS-AM, S-5mm, 120 A, com diametro de 4.6mm e
250mm de comprimento). A fase mével foi formada por
um gradiente de acetonitrila com 0,1% de acido acético
(solvente A) e agua com 0,1% de acido acético (solvente
B). A condicéo inicial foi de 20% para o solvente A, atin-
gindo 50% de concentrac¢ao de A em 20 minutos, pas-
sando a 100% e permanecendo por 5 minutos, retor-
nando a 20% nos ultimos 15 minutos, seguindo a
metodologia de KUDOU et al. [10]. Foi utilizado detec-
tor de arranjo de diodo Waters 996, ajustado para o
comprimento de onda de 260nm. Padrdes de daidzina,
daidzeina, genistina e genisteina (Fujicco) foram utili-
zados na concentracdao de 0,0125mg/mL. Os conjuga-
dos malonil-glicosidios foram calculados com base em
seus pesos moleculares [21] e o total de isoflavonas foi
calculado como agliconas usando-se os diferentes pe-
sos moleculares de cada constituinte analisado.

2.3 - Andlise estatistica

Os resultados foram avaliados por analise de va-
riancia (ANOVA) e teste de Tukey [23] quando adequado,
com nivel de significancia de 5% de probabilidade, utili-
zando o programa Statistical Analysis System, SAS [18].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Farinhas e texturizados protéicos de soja

O teor de isoflavonas totais bem como a distribui-
cao dos compostos apresentaram variacoes entre os
produtos analisados. Nas farinhas integrais de soja FS
2 e FS 3, obtidas a partir da moagem de graos de soja,
as formas conjugadas malonil-glicosidicas foram pre-
dominantes: 59% e 79%, respectivamente (Tabela 2).
Segundo COWARD et al. [7], em produtos de soja mini-
mamente processados como farinha de soja integral,
os conjugados malonil-glicosidios foram os compostos
encontrados em maiores concentracoées que as demais
isoflavonas, assim como em graos de soja.

As farinhas de soja FS 1 e FS 2 sao provenientes do
mesmo fabricante e a diferenca encontrada nos teores
de isoflavonas se deve ao processo de desengordura-
mento da farinha FS 1, que concentra isoflavonas na
fracao nao lipidica. Segundo COWARD et al. [7], extra-
cao de 6leo promove a concentracdao dos demais consti-
tuintes quimicos, uma vez que as isoflavonas nao sao
encontradas no 6leo de soja [17]. As farinhas FS 3, FS 4
e FS 5 foram obtidas a partir de graos da mesma culti-
var sob as mesmas condicdées ambientais durante o
desenvolvimento dos graos, entretanto, segundo o fa-
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bricante, as farinhas FS 4 e FS 5 foram submetidas a
tratamento térmico para inativacdo dos sistemas enzi-
maticos (lipoxigenases, ureases, peroxidases) e de ini-
bidores de tripsina. Os tratamentos térmicos elevaram
as concentracoes de B-glicosidios e agliconas, enquan-
to compostos malonil tiveram a concentracdo reduzida,
em relacao a FS3.

Nas farinhas FS 4 e FS 5, o teor de malonil-glicosi-
deos (77,8 e 81,6mg/100g, respectivamente) foi menor
que na farinha FS 3 (147,7mg/100g), enquanto o teor de
agliconas e B-glicosidios, principalmente genistina, foi
maior (Tabela 2). Em produtos a base de soja a distribui-
cao dos compostos de isoflavonas depende das condi-
coes de processamento, principalmente a temperatura
de tratamento do material [25]. As formas malonil-
glicosidicas sao termicamente instaveis, sofrendo hidré-
lise pela acdo de temperaturas acima de 80°C [10], dan-
do origem as formas B-glicosidicas [4]. Quanto aos teores
de isoflavonas totais apresentados pelas farinhas FS 3,
FS 4 e FS 5 a diferenca, apresentada pelos valores redu-
zidos em FS4 e FS5, podem ser devido a formacao de
conjugados acetil-glicosidios a partir da descarboxilacao
dos conjugados malonil-glicosidios. Segundo BARNES,
KIEK & COWARD [4], os malonil-glicosidios pela acao
de calor podem dar origem aos B-glicosidios e acetil-
glicosidios. Os conjugados acetil-glicosidios nao foram
analisados neste trabalho.

WANG & MURPHY [24] analisaram os 12 compos-
tos de isoflavonas em farinhas de soja e encontraram
110mg de isoflavonas totais/100g de farinha, pois os
acetis derivados e os compostos de glicitina estavam
presentes em quantidades reduzidas, enquanto malonil
genistina era o composto em maior concentracao.
COWARD et al. [8] analisaram a presenc¢a dos 12 com-
postos de isoflavonas, e encontraram 130mg de isofla-
vonas totais/100 g de farinha de soja, sendo o compos-
to em maior concentracdo os malonil glicosidios.

TABELA 2. Teor de isoflavonas (mg/100g) em farinhas de
soja comerciais.

Malonil-  Malonil-

Produto Daidzina Genistina Daidzeina Genisteina  Total*

Daidzina Genistina

FS1 557a 653a 549b 1039a  49a 61a 168
(#32) (#22)  (£48) (£30) (02 (#0,2)

FS2  414b  397b  682a  896b 3,4b 33b 138
(+34)  (£34) (£28) (#7.3) (09 (+0,5)

FS3 115d  142e  546b  931b 1,3¢ 27 be %
#06) (05  (+12)  (£3.8)  (x01) *0,1)

FS4 157cd  21,2d  305c  47.3c¢ 1,9d 15d 65
(05  (:04)  (£04)  (£09)  (£0,1) *0,1)

FS5 198c  290c  317c  498¢ 33b 23¢ 78
@E11) @15  (#18)  (#27)  (:01) *0,1)

Médias de trés repeticoes e desvio padrao (xDP), em base seca.

Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas nas colunas nao diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0.05).

* Expresso em agliconas.

Os quatro tipos de PTS testados apresentaram va-
riacoes nos teores de isoflavonas (Tabela 3) sendo que
PTS 1 (112mg/100g) apresentou maior concentracao de
isoflavonas totais entre as PTS testadas. A PTS 2 pro-

vem do mesmo fabricante das farinhas FS 1 e FS 2 e as
diferencas observadas na concentracao das isoflavonas
podem ser devido as condicdes ambientais e genéticas
sobre a matéria-prima, bem como as condi¢cdes de pro-
cessamento [17, 25], mas por se tratar de produtos co-
merciais, as informac¢des que confirmam estas hipote-
ses sao restritas.

No caso das PTS 3 e 4 as diferencas encontradas
nos teores de isoflavonas se devem as condi¢oes de
processamento: a PTS 3 foi produzida a partir de fari-
nha de soja tostada e a PTS 4 de farinha de soja desen-
gordurada, evidenciando que o desengorduramento pro-
move concentracado dos demais constituintes. As
farinhas de soja FS 3, FS4 e FS 5 e as PTS 3 e PTS 4
provém da mesma cultivar sob as mesmas condi¢cdes
ambientais durante o desenvolvimento dos graos. A PTS
3 (68mg/100g), apresentou diferencas em relacao a sua
matéria-prima - farinha FS 3 (96mg/100g). Na farinha
FS 3 os teores de conjugados B-glicosidicos e malonil-
glicosidicos em relacdao ao total de isoflavonas foram
de 16% e 79%, respectivamente, enquanto na PTS 3 os
conteudos passaram a ser de 57% e 29%, respectiva-
mente. A tostagem da farinha, bem como a extrusao
com altas temperatura e pressio, favorecem a deses-
terificacao dos conjugados malonil-glicosidios e forma-
cao de B-glicosidios [25]. Quanto aos teores de isofla-
vonas totais, a diferenca entre FS 3 e a PTS 3 pode ser
devido a formacao de conjugados acetil-glicosidios, du-
rante o processo de tostagem e extrusao. COWARD et
al. [7], ao analisar produtos a base de soja concluiram
que processos de aquecimento promovem descarboxi-
lacao de conjugados malonil originando conjugados
acetil-glicosidios, pois estes sao detectados apenas em
produtos submetidos a tratamento térmico durante a
producao. Ao extrusar uma mistura de milho e soja,
MAHUNGU et al. [13], observaram que o aumento de
temperatura e a diminuicdo da umidade promoveram
diminuicao de conjugados malonil-glicosidios e aumento
proporcional de acetil-glicosidios, evidenciando a des-
carboxilacao.

TABELA 3. Teor de isoflavonas (mg/100g) em proteinas
texturizada de soja (PTS).

Malonil-  Malonil-
Produto Daidzina Genistina

Daidzina Genistina

Daidzeina Genisteina Total*

PTS1 444a 586a 234bc 407c 75a 82a 112
(12  (£17) (£08 (16  (x03) (+0,3)

PTS2 294b 351bc 328b  386¢ 384d 40c 84
(£40) (£39) (£94) (£47)  (+08) (+0,5)

PTS3 255b  390b 199bc 204d  48bc 46¢ 68
(£30) (£39) (£18 (28  (x05) (+0,4)

PTS4 175c¢ 304c 509a 631a  41cd 56b 98
#11)  (£06) (18 (*15  (:02) *0,1)

Médias de trés repeticoes e desvio padrao (xDP), em base seca.

Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas nas colunas nao diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0.05).

*Expresso em agliconas.

Quanto ao teor de agliconas, a variacdo entre a fa-
rinha FS 3 (4,1mg/100g) e a PTS 3 (9,5mg/100g) pode
ser devido a acao da enzima [B-glicosidase sobre a dai-
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dzina e genistina durante o inicio do processo de tos-
tagem da farinha para preparo da PTS, pois durante a
extrusao a temperatura elevada inativa a enzima [13].
A enzima [-glicosidase apresenta atividade maxima a
50°C em pH 6,0, sofrendo inativacao a 60°C [14].

Estudos recentes comprovam que a administracao
de isoflavonas purificadas produzem efeitos biolégicos
menos significativos quanto a reducao do risco de doen-
cas que aqueles produzidos pelo consumo de isoflavo-
nas e proteinas da soja [3]. Atualmente, preconiza-se
que a ingesta de 25¢g de proteinas de soja associados a
cerca de 30 a 50mg de isoflavonas diariamente sao ca-
pazes de reduzir o colesterol sérico [19]. Considerando
que as farinhas de soja integrais contém em média 40%
de proteinas as FS2, FS3, FS 4 e FS 5 contribuiriam
entre 40 e 86mg de isoflavonas totais se a recomenda-
cao de consumo de 25g de proteina de soja por dia fos-
se obedecida. A FS 1, desengordurada, em média 50%
de proteinas, contribuiria com 84mg de isoflavonas to-
tais. Os PTS tem em média 50% de proteina e o consu-
mo de 25g diarias de proteina, considerando os produ-
tos analisados, pode contribuir entre 34 e 56mg de
isoflavonas totais na dieta.

Considerando os beneficios das isoflavonas e das
proteinas de soja a saude humana, técnicas de proces-
samento que otimizem a presenca destes compostos
em alimentos a base de soja devem ser estudados, con-
siderando sobretudo o aumento da procura destes pro-
dutos por parte da populacao.

3.2 - Formulados infantis e extratos hidrossoli-
veis

Os produtos FI 1, FI 2, FI 3 e FI 4 sao formulados
infantis que apresentam na composicao outros ingre-
dientes, como maltodextrinas, lecitina, 6leo de soja
refinado, sal, vitaminas e minerais, (informacoes dos
rotulos) além de derivados de soja, fazendo com que a
concentracao de isoflavonas seja menor que a encon-
trada nos extratos EH 1 e EH 2 (Tabela 4). A adicao de
outras matérias-primas que nao contém isoflavonas na
formulacao dos alimentos, provoca a diluicao destas,
diminuindo sua concentragao [24]. Segundo COWARD
et al. [8] a adicao de saborizantes como chocolate nos
formulados a base de soja reduz em até 33% a concen-
tracdo de isoflavonas.

Dentre todos os produtos analisados, o formulado
FI 1 apresentou o menor teor de isoflavonas pois pro-
duto foi obtido a partir de proteina isolada de soja.
Segundo WANG & MURPHY [24] isolados protéicos
apresentam baixos teores de isoflavonas devido as per-
das ocasionadas durante a extracao, pois o pH alcali-
no pode modificar as cargas das moléculas de protei-
nas e alterar ligacdes com as isoflavonas. COWARD
et al. [8] analisaram diferentes marcas de extratos hi-
drossoluveis e concluiram que extratos obtidos a par-
tir de isolados protéicos de soja apresentam 4 vezes
menos isoflavonas que aqueles preparados a partir de
graos de soja.

TABELA 4. Teor de isoflavonas (mg/100g) em formulados
infantis (FI) e extratos hidrossoluveis (EH).

Malonil-  Malonil-
Produto Daidzina Genistina L L Daidzeina Genisteina Total*
Daidzina Genistina
FlI1 1,8f 47f of 35e of 0g 6
(*0,1) (£0,1) (£0,1)
Fl 2 14,8e 233e 134c 228¢c 83c 10,9b 67
(+1,2) (£1,8) (+1,2) (£1,8) (£0,6) (£0,9)
FI3 27,5d 32,5d 20,6 b 352b 57d 7,4 cde 78
(+0,2) (£0,1) (+0,2) (£0,1) (£0,1) (£0,1)
Fl 4 36,9c¢c 56,1¢c 13,0¢c 229c¢ 77¢ 9,6 bc 92
(+0,5) (£1,3) (+0,2) (£0,7) (£0,2) (£0,2)
EHA1 91,3a 108,5a 28,3a 446 a 10,5b 9,3 bed 180
(+3,4) (£4,7) (+1,2) (£1,9 (£0,4) (£0,4)
EH 2 56,6 b 67,5b 282a 439a 52d 48f 123
(+0,8) (£0,5) (+0,1) (£0,5) (£0,4) (£0,1)

Médias de trés repeticoes, em base seca.

Médias (+DP) seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas colunas nao diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

* Expresso em agliconas.

Nos extratos e formulados os principais isomeros sao
os B-glicosidios (Tabela 4). Durante o preparo de extratos
de soja calor umido € aplicado, levando a desesterificacao
dos conjugados malonil, diminuindo a concentracao e
aumentando a concentracao dos B-glicosidios [8]. Duran-
te o processo para producao de extratos de soja, com-
postos soluveis em agua sao separados dos residuos
insoluveis (okara) apds cozimento e filtragem. WANG &
MURPHY [24] analisaram os constituintes quimicos pre-
sentes no okara e, observaram quantidades insignifi-
cantes de isoflavonas, indicando que estas podem estar
associadas a compostos soluveis, provavelmente pro-
teinas.

WANG & MURPHY [24], analisaram os 12 isomeros
em extrato hidrossoltuvel em p6 e encontraram concen-
tracoes de isoflavonas totais expressas como agliconas
que variavam entre 118mg/100g e 100mg/100g.
GENOVESE e LAJOLO [9] analisaram a presenca dos 12
isomeros de isoflavonas em 6 marcas comerciais de ali-
mentos infantis a base de soja e encontraram isoflavo-
nas totais expressas como agliconas que variaram entre
7,4mg/100g e 24mg/100g.

Nos extratos e formulados o teor das agliconas foi
superior aos das farinhas de soja e PTS, variando de
8% a 28% do total de isoflavonas (exceto para o formu-
lado FI 1 que nao tinha agliconas). Os B-glicosidios,
pela acao da enzima f-glicosidase, sob condi¢cdes ade-
quadas de temperatura e umidade podem sofrer hidro-
lise e dar origem as respectivas agliconas [2, 13]. Os
extratos e formulados quando preparados conforme as
especificacoes do rétulo terdo concentracoes de isofla-
vonas diferentes. Considerando as instrucdes de pre-
paro as isoflavonas totais no formulado FI 1, apds di-
luicao do produto em 210mL de agua, sera de 3,5mg e
para os formulados FI 2 e FI 3 o teor de isoflavonas
totais apos diluicdo sera de 28mg e 33,5mg em 180mL
de agua, respectivamente.

A distribuicdo e a concentracao de isoflavonas em
alimentos a base de soja sao importantes sobretudo

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(4): 582-586, out.-dez. 2004 585



Isoflavonas em produtos comerciais de soja, Autor et al.

quando estes sdao usados como alimentos funcionais
na prevencao de doencas cronicas. Segundo BARNES,
KIRK & COWARD [4] a biodisponibilidade e o metabo-
lismo das diferentes isoflavonas dependem da sua for-
ma quimica, sendo as agliconas, sobretudo a genistei-
na, a isoflavona mais ativa na prevencao de diversos
tipos de cancer hormonio-dependente [1].

4 - CONCLUSOES

A distribuicao dos isomeros e o teor total de iso-
flavonas nos produtos analisados variou em funcao
das condicdes de processamento. Em farinha de soja
e em proteina texturizada predominaram os compos-
tos malonil-conjugados enquanto que em extratos hi-
drossoluveis e formulados infantis predominaram os
B-glicosidios. Farinhas de soja obtidas a partir da mes-
ma matéria-prima, mas submetidas a diferentes tra-
tamentos térmicos apresentaram variacdes na distri-
buicao dos isdmeros, bem como na concentracao total
de isoflavonas. FS 3 e PTS 3 originados da mesma ma-
téria-prima tiveram concentracdes de isoflavonas to-
tais diferentes (96mg/100g e 68mg/100g, respectiva-
mente). Em formulados infantis a base de soja, o teor
de agliconas foi proporcionalmente superior ao apre-
sentado pelas farinhas analisadas, variando de 28% a
8% do total de isoflavonas.
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