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A soja tipo hortalica, que é colhida quando os graos estao totalmente
desenvolvidos, mas ainda imaturos, constitui produto nutritivo e saboroso
para o consumo humano (Carrdo-Panizzi, 20086). Para esse tipo de
consumo, a soja deve apresentar graos de tamanho grande e sabor mais
adocicado, este devido a teores elevados de amido e sacarose, e teores
reduzidos dos oligossacarideos rafinose e estaquiose. A soja tipo hortalica
apresenta maiores concentracdes de sacarose e amido que a soja tipo grao.

Segundo Massuda (1991), as concentracdes de sacarose e amido
variam com os estadios de crescimento da planta e o pico de formacao
ocorre entre 30-35 dias depois da floracao.

Apds a colheita da soja verde, os teores de aclcares livres se reduzem
rapidamente, deteriorando seu sabor (Chiba, 1991). Uma boa prética
utilizada para reduzir esse efeito e aumentar o periodo de consumo, com
manutencao da qualidade da soja verde, € o congelamento precedido de
branqueamento para impedir a oxidacao de acidos graxos e a formacao
de sabores indesejados.

O branqueamento é um processo térmico que tem como finalidade
inativar enzimas que poderiam causar reacdes de deterioracdo como
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escurecimento, reduzir a quantidade de micro-organismos da superficie
do alimento, favorecer a fixacdo da coloracao de certos pigmentos e
também o descascamento.

Este trabalho teve como objetivo verificar o efeito do branqueamento
sobre os teores de amido e de aclcares em graos de soja verde.

Para a determinacao dos teores de amido e de acucares foram utilizadas
as cultivares BRS 267 e BRS 232, plantadas em Londrina-PR, na

safra 2007/2008 e colhidas em estadio R6, sendo a cultivar BRS 267
especial para a alimentacao humana. Graos /n natura e branqueados
das cultivares estudadas foram moidos em moinho analitico refrigerado
e em seguida desengordurados a frio com n-hexano a fim de minimizar
interferentes (lipidios) nas andlises. O branqueamento foi realizado
embebendo-se as vagens em agua fervente durante 3 minutos.
Determinaram-se os teores de amido, frutose, sacarose, rafinose e
estaquiose a partir das farinhas obtidas dos graos moidos.

A extracdo dos acucares (frutose e sacarose) e dos oligossacarideos
(rafinose e estaquiose) foi realizada segundo a metodologia de Mandarino
et al., 2000. O teor de amido foi determinado indiretamente por meio
da determinacao de acucares redutores, segundo a metodologia de
Somogy (1945) e Nelson (1944). Os acgUcares e os oligossacarideos
foram quantificados em cromatdgrafo liquido de alta performance da
marca Dionex, equipado com detector eletrogquimico com eletrodo de
ouro e auto-injetor de amostras. Na separacao dos acucares e dos
oligossacarideos utilizou-se o sistema isocratico, tendo-se como fase
moével a solucao de hidréxido de sédio (NaOH) 50 mM, preparada com
agua Milli-Q. A coluna utilizada foi a CarboPac PA 10 (Dionex) com 250
mm de comprimento x 4 mm de didmetro interno e particulas de 5 ym,
e pré-coluna CarboPac PA 10 (dionex) com 50 mm de comprimento x

4 mm de didmetro interno e particulas de 5 ym. A vazao da fase mével
foi de 1,0 mL/min, em temperatura ambiente. Na identificacdo dos
picos correspondentes a cada um dos aclcares e dos oligossacarideos
separados utilizaram-se padroes de frutose, sacarose, rafinose e
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estaquiose da marca Sigma, solubilizados em solugao de etanol (grau
HPLC) a 80 %, nas seguintes concentracoes: 40, 80, 120, 160 e 200
nanomoles (NM). Para a quantificacdo por padronizacao externa (area dos
picos) foram utilizados os mesmos padrées como referéncia.

Na Tabela 1 sao apresentados os resultados médios dos teores de
amido e de acUcares antes e apds o processo de branqueamento.

O amido apresentou um decréscimo na concentracdo em ambas as
cultivares apdés o branqueamento, pois durante o cozimento da soja

tipo hortalica o amido é transformado em maltose (Masuda, 2004). Os
teores dos oligossacarideos rafinose e estaquiose também apresentaram
diminuicao de suas concentracdes apds o branqueamento, enquanto a
sacarose apresentou aumento em sua concentracao (Fig. 1). A frutose
foi o Unico aclcar com comportamento anémalo, reduzindo na BRS 232
e aumentando na BRS 267.

Tabela 1. Valores médios’ dos teores de amido e agucares (%) nos graos

analisados.
Cultivares Frutose Sacarose Rafinose = Estaquiose Amido
BRS 232 /n natura 0,135 5,070 0,497 1,005 8,03
BRS 232 Branqueada 0,108 5,113 0,333 0,413 6,49
BRS 267 In natura 0,034 3,325 0,444 0,898 7,00
BRS 267 Branqueada 0,059 4,364 0,387 0,554 5,58

"Média obtida de trés repeticdes.
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Efeito do branqueamento nos teores de amido e agucares

g/100g

Amido Frutose Sacarose Rafinose  estaquiose
B BRS 232 In natura [ BRS 232 Branqueada
B BRS 267 In natura BRS 267 Branqueada

Fig. 1. Valores médios dos teores de amido e aclicares nos gréos das cultivares de soja

verde antes e apds o branqueamento.

As maiores concentracées de amido e aclcares na BRS 232 podem ser
explicadas por diferencas no periodo de enchimento dos graos entre as
duas cultivares por ocasido da colheita das vagens verdes. A cultivar BRS
267, especial para a alimentacdao humana, deveria apresentar maiores
teores de acucares. Estudos complementares devem ser conduzidos

para avaliar as concentracdes desses componentes conforme periodos
padronizados para a colheita das vagens, nos quais as duas cultivares
deverao estar no mesmo estadio de desenvolvimento R6.

O branqueamento é um processo imprescindivel para o consumo da soja
verde, pois conserva suas caracteristicas organolépticas e torna mais féacil a
debulha dos graos. A diminuicdo dos oligossacarideos em ambas cultivares
e 0 aumento da sacarose na BRS 267 e constancia na BRS 232 sugerem
um efeito positivo do processo de branqueamento sobre os graos.
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