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RESUMO

O Brasil € o segundo maior produtor de soja do mundo, segundo dados da CONAB
para o periodo 2017/2018, sendo que cerca de 47 milh8es de toneladas do gréo des-
tinam-se ao consumo interno. A utilizagcdo da soja na alimentacdo humana tem au-
mentado por diversas razdes, dentre elas o fato do grdo possuir componentes impor-
tantes que conferem propriedades funcionais ao produto. Uma das formas de con-
sumo é o extrato hidrossoltvel de soja (EHS), uma bebida obtida a partir de grédos
hidratados de soja que, apds a extracéo, recebe a adicao de ingredientes que confe-
rem sabor a bebida, permitindo ainda ser acrescentado de ingredientes que diversifi-
cam suas opc¢des de consumo, como frutas e seus extratos, entre outros. A producao
do EHS gera uma quantidade expressiva de residuos, entre eles o okara, que é a
massa coesa e Umida proveniente do processo de obtenc¢do do EHS, um material que
possui propriedades nutricionais interessantes, possibilitando sua utilizacdo in natura
e como matéria-prima para a producao de farinha de okara. No presente trabalho fo-
ram avaliados a composi¢ao quimica, fisico-quimica, nutricional, microbioldgica e ati-
vidade antioxidante de graos de soja, EHS, okara in natura e farinha de okara. Os
derivados de soja apresentaram valores nutricionais interessantes comparados aos
gréos de soja e 0 ECso do EHS foi 1,6 vezes menor que do gréo de soja, podendo ter
algum composto de interesse bioldgico. Os resultados obtidos pela técnica de EPR
foram expressos em Equivalente em pg de acido ascoérbico por mg de amostra (Eq.
Mg ac.ascoérbico/mg) para os gréos (6,58), EHS (2,39), farinha de okara (0,97) e okara
in natura (0,00) e os valores para compostos fendlicos totais para os graos (5,80),
EHS (4,43), farinha de okara (2,10) e okara in natura (2,98) foram expressos em mg
de &cido galico por grama de amostra, sendo que estes valores podem ser relaciona-
dos aos valores obtidos de AA pela técnica espectrofotométrica para graos de soja e
EHS. Parte da atividade antioxidante dos graos foi preservada no EHS, n&o ocorrendo
0 mesmo com 0 okara in natura e com a farinha de okara, além disso os resultados
demonstram que existe uma forte correlacao entre a AA obtida pela técnica espectro-

fotométrica e por EPR.

Palavras-chave: Soja. Composi¢cao Centesimal. Derivados da Soja. Atividade Antio-
xidante. Caracterizacao Fisico-quimica. EPR. UniverSoja.



ABSTRACT

Brazil is the second largest soybean producer in the world, according to CONAB data
for the period 2017/2018, with about 47 million tons of grain destined for domestic
consumption. The use of soybean in human food has increased for several reasons,
among them the fact that the grain has important components that impart functional
properties to the product. One of the forms of consumption is the water-soluble soy
extract, a beverage obtained from soy-grained soybeans which, after extraction, re-
ceives the addition of ingredients that confers flavor to the beverage, allowing addition
of ingredients that diversify their consumption options, such as fruits and their extracts,
among others. The production of EHS generates an expressive amount of residues,
among them okara, which is the cohesive and moist mass coming from the process of
obtaining EHS, a material that has interesting nutritional properties, enabling its in
natura use as raw material for the production of okara flour. In the present work the
chemical, physical-chemical, nutritional, microbiological and antioxidant properties of
soybean, EHS, okara in natura and okara flour were evaluated. The soybean deriva-
tives presented interesting nutritional values compared to soybeans and the EHS
EC50 was 1.6 times lower than that of soybeans and could have some compound of
biological interest. The results, which were obtained by the RPE technique, were ex-
pressed in ug of ascorbic acid per mg of sample (Eq. ug ascorbic acid / mg) for grains
(6.58), EHS (2.39), okara flour (0.97) and okara in natura (0.00) and the values for total
phenolic compounds for the grains (5.80), EHS (4.43), okara flour (2.10) and okara in
natura (2.98) were expressed in mg of gallic acid per gram of sample, and these values
can be related to the values obtained from AA by the spectrophotometric technique for
soybean grains and EHS. Part of the grain antioxidant activity was preserved in the
EHS, not the same with the okara in natura and with the okara flour; in addition, the
results demonstrate that there is a strong correlation between AA obtained by spectro-

photometric technique and EPR.

Keywords: Soybean. Centesimal composition. Soy Derivatives. Antioxidant activity.
Physical-chemical characterization. EPR. UniverSoja
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1. INTRODUCAO

A soja € um alimento rico em proteinas, fibras, lipideos, sendo uma importante
fonte de minerais como o calcio, cobre, ferro, fosforo, magnésio, manganés, potassio,
sédio e zinco, além de vitaminas, como a tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3) e
acido ascoérbico (vitamina C). Produtos como o Extrato Hidrossoluvel de Soja (EHS),
este extrato aquoso obtido a partir das sementes inteiras selecionadas e trituradas, é
utilizado por pessoas que apresentam intolerancia a lactose e/ou alergias ao leite de
vaca e também por aguelas que buscam produtos mais saudaveis, isentos de coles-
terol (CARRAO-PANIZZI; MADARINO, 1988; PINTO; CASTRO, 2008; CARVALHO et
al., 2011).

A producao de EHS na planta piloto da UniverSoja, localizada na Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas da UNESP - Araraquara, gera uma grande quantidade de
residuos, dentre eles a agua potavel (descartada pos resfriamento do sistema de pas-
teurizag&o) e o okara, um subproduto oriundo do processo de extragao da soja, o0 que
resulta em danos ambientais consideraveis, além do desperdicio desse subproduto
com alto teor nutricional (LAROSA et al., 2006).

O okara possui baixo valor comercial, porém é rico em proteinas com elevado
valor nutricional (CAVALHEIRO, 2001). Como o processo de producao do EHS nédo é
capaz de extrair o conteudo total de proteinas e de outros nutrientes da leguminosa,
a massa inerte obtida apresenta um valor nutritivo, embora a destinagdo mais comum
pelas industrias seja a alimentacdo animal ou o descarte como lixo comum (PINTO;
CASTRO, 2008).

O tratamento térmico (banho de imersao a 97°C por 7 minutos) favorece a ina-
tivagcdo de substancias consideradas fatores antinutricionais da soja, como os inibido-
res de proteases, responsaveis pela interferéncia na absorcdo de nutrientes (MAIA,
ROSSI; CARVALHO; 2006). A desidratacéo do okara seguida da trituragéo, resulta
em uma farinha com melhores caracteristicas de conservacdo (PINTO; CASTRO,
2008), além da reducédo do volume do produto, facilitando armazenamento e trans-

porte.

O aproveitamento desse residuo como subproduto com potencial antioxidante
contribui para a resolucdo de questdes econdémicas e de preservacao ambiental (MA-

DRONA; ALMEIDA, 2008). Nesse sentido, mostrou-se oportuna a verificagdo do
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potencial antioxidante dos subprodutos oriundos do processamento do EHS na Uni-
verSoja (okara in natura e farinha de okara) na busca de algum composto com possi-

vel interesse bioldgico.

6. CONCLUSOES

A composicao centesimal e a caracterizacao fisico-quimica do okara demons-
trou estar em conformidade com dados da literatura, apresentando sua importancia
do ponto de vista nutricional e possibilitando um melhor aproveitamento de um sub-
produto que, na atualidade, é descartado, embora a atividade antioxidante ndo tenha
sido preservada tanto no okara in natura quanto na farinha. Além disso, a composicéo
centesimal, analises fisico-quimicas e microbiolégicas demonstram que os subprodu-

tos estdo adequados para 0 consumo.

A desidratacdo do okara in natura possibilita um aumento consideravel no
tempo de prateleira e reduc¢do no volume do produto, que favorece tanto o transporte
quanto o armazenamento da farinha obtida, além da possibilidade de estocagem a

temperatura ambiente, dispensando os custos com refrigeracao.

As andlises de FTIR mostraram que o processamento do gréo de soja, para a
producédo do extrato hidrossoluvel de soja, okara in natura e a farinha de okara, ndo

alteraram as bandas de absorcédo no infravermelho.

Finalmente, foi possivel observar que o EHS possui atividade antioxidante (AA)
1,6 vezes menor do que a do grao de soja empregando a técnica de espectrofotome-
tria, mostrando que os seus derivados podem ter possiveis aplicacdes biotecnolégi-
cas. Parte da atividade antioxidante dos graos foi preservada no EHS, néo ocorrendo
0 mesmo com o okara in natura e com a farinha de okara, além disso os resultados
demonstram que a mesma atividade foi constatada pela técnica do EPR e pelos re-

sultados obtidos em fendlicos totais.
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