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INTRODUCAO

Na safra 2008/2009, o Brasil classificou-se como o maior produtor mundial de soja,
com 57,1 milhGes de toneladas de gréos, sendo que o cultivo dessa representou 42,3% do
total de gréos produzidos no pais (CONAB, 2010).

Os gréos de soja estdo presentes na alimentacdo humana em diversos produtos,
mas 0 uso na alimentacdo animal, principalmente na forma de farelo de soja, também é
elevado. Na alimentacdo humana, a maior procura deve-se, principalmente, ao elevado teor
de proteina, beneficios a salde e teores elevados de aminoacidos essenciais. Na
alimentacdo dos animais destaca-se também pelo elevado teor de proteina e composicéo
em amino&cidos essenciais.

Além de estarem presentes nos alimentos, os aminoacidos essenciais podem ser
encontrados no comércio na forma de suplementos alimentares (aminoacidos livres)
destinados a atletas e pessoas em dietas especiais. Ja na nutricdo animal esses
aminoacidos sdo comprados pelas industrias e adicionados as racdes, principalmente de
aves, suinos, cédes e gatos, a fim de melhorar o desempenho e a salde desses animais.

O objetivo do estudo foi realizar a extracdo de aminoacidos do gréo de soja por meio
do processo de hidrélise enzimatica, que é destacado pela elevada eficiéncia, obtencao de
produtos de maior qualidade e ndo destruicdo de certos aminoacidos (CAPOBIANGO,
2006), além de determinar os teores de aminoacidos livres e de proteina sollvel presentes

na farinha de soja hidrolisada com as enzimas a amilose, alcalose e flavourzyme.

REFERENCIAL TEORICO

OS AMINOACIDOS E SUAS FUNCOES

De acordo com Soares (2008) 20% do corpo humano correspondem a aminoacidos e

estes sdo 0s principais componentes para a formacdo de proteinas, além de executar
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funcbes neurotransmissoras, na formacdo de hormonios entre outras. Os aminoacidos
albumina, leucina, valina e isoleucina séo responsaveis pela regeneracao e constituicdo da
proteina muscular, o 4cido aspartico converte carboidratos em energia e a prolina constitui
0s tecidos conjuntivos (SOARES, 2008).

Os aminoacidos sdo classificados em aminoacidos essenciais e ndo essenciais, 0S
essenciais sdo aqueles que o organismo n&o consegue sintetizar ou sintetiza em quantidade
inferior a necessaria e 0s ndo essenciais séo sintetizados pelo organismo (SOARES, 2008).
Tanto para os seres humanos como para o0s animais existem varios aminoacidos essenciais
que, em funcdo de ndo serem sintetizados pelo organismo, devem estar presentes na dieta,

pois, a falta pode ocasionar problemas a satde (MOLINA et al., 2001).

A QUALIDADE DA PROTEINA

A qualidade da proteina de um alimento é avaliada pela composicdo em
aminoacidos. A proteina da soja €, comumente, relatada como a Unica proteina vegetal com
qualidade protéica semelhante a encontrada nos produtos de origem animal, em funcéo da
presenca dos nove aminoacidos essenciais aos seres humanos (SOUZA et al., 2010). De
acordo com Brum (2010) uma boa dieta é aquela que, dentre outros fatores, atenda as
exigéncias de aminoacidos essenciais assim, a fonte protéica da dieta deve ser avaliada,
pela contribuicdo em aminoacidos.

Além das funcdes anteriormente descritas, os aminoacidos tem grande influéncia nos
sabores dos alimentos. Segundo Soares (2008) os aminoacidos responsaveis pelo sabor
acido sao: o acido glutamico e o acido aspartico; pelo sabor adocicado: a glicina, a alanina,
a treonina, a prolina, a serina e a glutamina e; pelo sabor amargo: a fenilalanina, a tirosina, a
arginina, a leucina, a isoleucina, a valina, a metionina e a histidina. Ja Quaresma et al.
(2003) avaliando os teores de aminoacidos livres em presunto suino, relataram que a lisina
e o acido glutamico estéo associados aos sabores salgado e envelhecido, respectivamente,

e a valina aos sabores amargo ou doce.

SOJA COMO FONTE DE PROTEINA E AMINOACIDOS

Como ja relatado a proteina da soja € a Unica proteina vegetal que pode ser
comparada a qualidade da proteina animal, pois apresenta todos os aminoacidos essenciais
aos seres humanos.

Silva et al. (2006) relatam que o grdo de soja apresenta 40% de proteina em sua

composicao, além dos aminoacidos histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, cistina,
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fenilalanina, tirosina, treonina, triptofano e valina, em quantidades maiores que as

recomendadas pelo padréo de referéncia (FAO/WHO) para criancas em idade pré-escolar.
Vieira et al. (1999) ao avaliarem seis diferentes cultivares de soja, observaram que

as mesmas apresentaram grande quantidade de aminoacidos essenciais e, portanto, podem

ser consideradas fonte de proteina de excelente qualidade para nutricdo de seres humanos.

HIDROLISE ENZIMATICA DE PROTEINAS

Com a finalidade de modificar as propriedades funcionais das proteinas tem sido
utilizado o processo de hidrélise enzimatica, que pode melhorar as propriedades funcionais
das proteinas como a solubilidade, o poder emulsificante e a textura, com varias aplicacdes
na industria alimenticia (ADACHI et al., 1991). Muitos alimentos como a soja tem sido
modificados por proteases a fim de se obter produtos de melhor qualidade sensorial (Cheftel
et al., 1989 citados por CAPOBIANGO, 2006).

O valor nutricional dos produtos hidrolisados esta diretamente relacionado a natureza
da proteina de origem, que devera ser de alto valor nutricional, e ao método de hidrdlise
utilizado (Anantharaman e Finot, 1993 citados por VIEIRA, 2007). Na escala industrial as
enzimas séo utilizadas nas industrias alimenticias na producéo, conservacao e modificacdo
de produtos de origem animal e vegetal e, na indlstria de medicamentos, na producao de
vitaminas e hormonios (KIELING e FURIGO, 2002).

METODOLOGIA

LOCAL

O presente trabalho foi realizado no Laborat6rio de Quimica Aplicada da Faculdade
Estadual de Ciéncias e Letras de Campo Mouréo, no periodo de agosto de 2009 a agosto
de 2010.

OBTENGAO DA FARINHA DE SOJA HIDROLISADA COM ENZIMAS

Foram utilizados gréaos de soja, adquiridos no comércio de Campo Mourao e enzimas
adquiridas da empresa Novozymes, que forneceu informacgfes técnicas sobre como utiliza-
las no processo de extracao.

Primeiramente foram pesados 500 g de grdos de soja e, em seguida, imersos em

agua quente (aproximadamente 100°C), durante 5 minutos. Posteriormente, os gréos foram
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retirados da 4gua quente e colocados em agua fria, a fim de promover um choque térmico e,
consequentemente, a eliminacdo dos fatores anti-nutricionais, naturalmente presentes nos
gréos de soja. De acordo com Araudjo (1995) citado por Brum (2010) entre os fatores anti-
nutricionais estao os inibidores de proteases, que inibem a acédo de enzimas proteoliticas e
conseqlientemente a hidrélise das proteinas torna-as nutricionalmente indisponiveis.

Em seguida, a agua fria foi dispensada e os grdos triturados em liquidificador. Nos
gréos triturados foi avaliado o pH, utilizando-se um potenciémetro. Nessa fase o pH deveria
estar entre 6,5 e 8,5. Apds a leitura do pH, nos graos triturados, foram adicionados 3 litros
de agua e de 1 mL da enzima a amilose e, em seguida feito o cozimento, por 20 minutos a
uma temperatura aproximada de 85 a 95°C, nesta etapa é possivel separar a fibra e 0 amido
invertido. A mistura foi reservada para que a temperatura abaixasse até 55°C e o pH
novamente medido, devendo estar entre 6,5 e 8,5.

Em seguida, para a separacao da proteina e dos aminoacidos, foram adicionadas as
enzimas alcalose (1 mL) e flavourzyme (1 mL). Apds a adicdo das enzimas, a mistura foi
deixada em “banho maria” a uma temperatura de 60°C por, aproximadamente, 24 horas.
Posteriormente, o material foi seco em estufa com circulacdo de ar quente, a uma
temperatura de 60°C por um periodo de 24 horas. O produto resultante foi denominado

farinha de soja hidrolisada.

ANALISE DOS TEORES DE PROTEINA SOLUVEL E AMINOACIDOS LIVRES

A fim de identificar os teores de proteina sollvel e de aminoacidos livres, presentes
na farinha de soja hidrolisada, a amostra foi encaminhada a um Laboratério de Andlise de
Alimentos.

Foram analisados os aminoéacidos essenciais: fenilalanina, histidina, isoleucina,
leucina, lisina, metionina, treonina, triptofano e valina; e os aminoacidos ndo essenciais:
acido aspartico, acido glutamico, alanina, arginina, cistina, glicina, prolina, serina e tirosina.

A anadlise dos aminoacidos foi realizada seguindo-se a metodologia descrita por
Spackman et al. (1958) e a andlise do teor de proteina sollvel conforme metodologia
descrita por AACC (1969) e AOCS (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de proteina sollvel foi de 26, 92% (Tabela 1) o que significa que 73,08%, do

total de proteinas dos graos de soja, foram transformados em aminodacidos.
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De acordo com Runho (2001) a proteina solavel é considerada um indicativo da
qgualidade nutricional do alimento. Segundo este mesmo autor o farelo de soja, quando
submetido ao tratamento térmico, tem a solubilidade da proteina reduzida, diminuindo a
disponibilidade de proteina e de aminoacidos para os animais.

No entanto, de acordo com Aradjo (1995) citado por Brum (2010) para o grao de soja
o calor tem efeitos benéficos como a inativacdo de inibidores de proteases, melhoria da
digestibilidade da proteina, aumento na disponibilidade de aminoacidos e melhoria do sabor.

Os teores de amino&cidos livres essenciais e ndo essenciais encontrados na farinha
de soja hidrolisada com as enzimas a amilose, alcalase e flavourzyme encontram-se na
Tabela 1.

Observa-se que o0s aminoacidos essenciais presentes em maiores quantidades
foram a treonina (0,2887 %), a lisina (0,0966 %), triptofano (0,0879 %) e a leucina (0,0864
%). JA os aminoacidos presentes com menores valores foram metionina (0,0433 %),
isoleucina (0,0489) e histidina (0,0499 %). Apesar de alguns aminoacidos estarem presentes
em menor quantidade a farinha de soja hidrolisada apresentou todos os aminodacidos
essenciais aos seres humanos.

A farinha de soja hidrolisada também apresentou quantidades elevadas de alguns
aminoacidos ndo essenciais, como 0 acido aspartico, arginina, prolina, acido glutamico e
serina. Os aminoacidos ndo essenciais encontrados em menores quantidades foram glicina,

alanina, cistina e tirosina.

Tabela 1 — Teores de proteina solivel e aminoacidos livres da farinha de soja hidrolisada
com as enzimas amilose, alcalase e flavourzyme.
Nutrientes Teores (%)

Proteina soltvel 26,92

Aminoacidos essenciais:

Fenilalanina 0,0630
Histidina 0,0499
Isoleucina 0,0489
Leucina 0,0864
Lisina 0,0966
Metionina 0,0433
Treonina 0,2887
Triptofano 0,0879
Valina 0,0678

Aminoacidos ndo essenciais:



N UPEM
WZH30] FECILCAM

Acido aspartico
Acido glutamico
Alanina
Arginina

Cistina

Glicina

Prolina

Serina

Tirosina

CONSIDERAGCOES FINAIS

Por meio da utilizacdo do processo de hidrélise enzimatica foi possivel extrair
aminoacidos dos grdos de soja. O produto resultante da extracdo, a farinha de soja
hidrolisada, devido a composicdo em aminoacidos, caracteriza-se como um alimento de
excelente qualidade protéica, com quantidades elevadas de aminoacidos essenciais
(principalmente treonina, lisina, triptofano e leucina) e ndo essenciais como o0 &acido
aspartico, arginina, prolina, acido glutamico e serina.

O teor de proteina soltuvel encontrado (26,92%) evidencia que 73,08%, do total de
proteinas dos graos de soja, foram transformados em aminoacidos. Esse resultado abre
espaco para novas pesquisas a fim de verificar se é possivel aumentar a transformacao de
proteina em aminoacidos.

O estudo inicialmente visava extrair os aminoacidos do farelo de soja, no entanto,
durante a realizacdo do trabalho, observou-se que esse material retinha uma grande
guantidade de agua, dificultando o processo de extracdo de aminoacidos e a conservacao
do produto. Em funcdo dessas dificuldades, foi necessario utilizar o grdo de soja como
matéria prima para a producéo da farinha de soja hidrolisada.

Em funcéo da inexisténcia de trabalhos que demonstrem os teores de aminoacidos

livres em farinha de soja hidrolisada com enzimas sugere-se a realizacdo de novos estudos.
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