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INTRODUGAO

As aplicagdes tecnoldgicas dos produtos protéicos de soja dependem de suas
propriedades funcionais, que variam de acordo com o grau de desnaturagéo sofrido pelas
proteinas (WAGNER & ANON, 1990). As proteinas da soja sdo sensiveis as diferentes
condicdes de desnaturagéo sofridas pelas demais proteinas. Como a maioria dos
alimentos processados sofrem tratamentos térmicos durante seu processamento, a
desnaturagao pelo calor, principalmente o calor umido, é de interesse particular, pois
diminui a solubilidade das proteinas. Assim sendo, os indices que medem a solubilidade
das proteinas sdo de extrema importancia para se avaliar o grau de tratamento térmico
aplicado aos produtos protéicos de soja. Os mais comuns séo o indice de Solubilidade de
Nitrogénio (ISN) e o indice de Dispersibilidade de Proteina (IDP).

Esses dois indices sao utilizados para caracterizar a solubilidade de preparagoes
protéicas comerciais de soja tais como: farinha e farelo desengordurados, concentrados e
isolados protéicos. (WIJERATNE, 1991) Com relacao a interagdo com os 6leos e gorduras
no preparo de produtos carneos a proteina de soja é utilizada para promover sua
absorgéo e retengcdo o que leva a diminuicdo nas perdas durante o cozimento. Na
formulagdo de massas que serao submetidas a fritura, a adicao de farinha de soja com
alto valor de ISN, reduz em até 60% a absorg¢ao de 6leo durante a fritura da massa, nesse
caso a proteina de soja se desnatura formando barreira superficial que limita a migragéo
do ¢leo de fritura (WIJERATNE, 1991).

De acordo com Genovese e Lajolo (1992) as propriedades das proteinas de soja
dependem das condi¢des de cultivo (local), colheita e estocagem. O efeito do grau de
maturagdo, cultivar, condigcbes de estocagem e processamento e percentual de graos
danificados altera as propriedades fisico-quimicas, principalmente a viscosidade,
capacidade de formacdo de gel e emulsificacdao das proteinas da soja. No Brasil a
qualidade dos graos de soja é muito heterogénea devido a diferentes condigdes de cultivo,
colheita e estocagem e a determinacdo desses indices (ISN e IDP) pode servir como
indicador para se avaliar a qualidade dos graos.

OBJETIVOS

Este estudo teve como objetivo determinar ISN, PDI e o teor do inibidor de tripsina de
Kunitz (KSTI), das cultivares de soja BRS 213, BRS 155, BRS 230 e CD 206 produzidas
em Londrina e Ponta Grossa, PR.

MATERIAL E METODOS

Os gréaos das cultivares de soja BRS 213, BRS 155, BRS 230 e CD 206 foram trituradas
em moinho analitico, com refrigeragéo, e a farinha obtida foi separada para as analises
em ftriplicata. O ISN foi determinado segundo o método descrito pela American Oil
Chemist’s Society (1969), cuja técnica preconiza a agitacdo lenta da farinha por 2 horas. A
determinagdo do IDP também foi realizada conforme a metodologia da American Oil
Chemist’'s Society (1980), que preconiza a agitacao rapida da farinha por 10 minutos. O
teor de proteina bruta também foi determinado conforme a metodologia da American
Association of Cereal Chemistry (1969). O teor de KSTI foi determinado nos extratos
obtidos a partir das farinhas desengorduradas, em espectrofotdbmetro (A = 410 nm)
segundo a metodologia de KAKADE et al., 1974 e modificada por HAMERSTRAND et al.,
1981.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de KSTI observados nas cultivares plantadas em Londrina foram menores do
que aqueles observados para as cultivares plantadas em Ponta Grossa, e a cultivar BRS
230, plantada em Ponta Grossa, apresentou o maior teor de KSTI (17,95mg de IT/g de
amostra), como mostrado na tabela 1. Todas cultivares plantadas em Ponta Grossa
apresentaram ISN e IDP mais altos, quando comparadas com as cultivares plantadas em
Londrina (tabelas 2 e 3). A cultivar BRS 213 semeada em Ponta Grossa apresentou os
maiores valores de IDP (79,79%) e ISN (84,46%).

Uma diferenca significativa entre os locais foi observada para a cultivar BRS 155, que
em Ponta Grossa, apresentou em média, IDP de 72,75% e o ISN de 75,96%, enquanto
que em Londrina, seu IDP foi 45,40% e seu ISN foi 63,33%. Em Londrina, a cultivar CD
206 apresentou os maiores valores de IDP (69,49%) e de ISN (72,36%), como mostrado
nas tabelas 2 e 3.

Estudos adicionais devem ser conduzidos para se considerar as causas na variagao da
solubilidade de proteinas, entre as cultivares produzidas nos diferentes locais. Entretanto,
temperaturas elevadas, no periodo de enchimento dos gréos, pode ser um fator a ser
considerado, o qual tem efeito na desnaturagao de parte das proteinas.

Tabela 1. Teor de Inibidor de Tripsina (mg IT/g) em cultivares
de soja semeadas em Londrina e Ponta Grossa, 2005.

Cultivar Ponta Grossa Londrina
BRS 213 16,05 aB 15,62 bA
BRS 155 15,07 aC 13,38 bC
BRS 230 17,94 aA 13,47 bC
CD 206 14,76 aC 14,02 bB

Media seguidas pelas mesmas letras minusculas nas linhas e mesmas letras
maiusculas nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p= 0,05).

Tabela 2. indice de Solubilidade de Nitrogénio (ISN) em
cultivares de soja semeadas em Londrina e Ponta Grossa, 2005.

Cultivar Ponta Grossa Londrina
BRS 213 84,46 aA 66,75 bC
BRS 155 75,96 aB 63,32 bD
BRS 230 75,95 aB 68,98 bB
CD 206 74,40 aD 72,35 bA

Media seguidas pelas mesmas letras minusculas nas linhas e mesmas letras
maiusculas nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p= 0,05).

Tabela 3. indice de Dispersibilidade de Proteina (IDP) em
cultivares de soja semeadas em Londrina e Ponta Grossa, 2005.

Cultivar Ponta Grossa Londrina
BRS 213 79,75 aA 62,57 bB
BRS 155 72,75 aC 45,40 bC
BRS 230 76,76 aB 61,83 bB
CD 206 75,60 aB 69,45 bA

Media seguidas pelas mesmas letras minusculas nas linhas e mesmas letras
maiusculas nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p= 0,05).
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