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A soja preta é um cultivar de soja proveniente do nordeste da China, utilizada 

tradicionalmente na medicina chinesa como desintoxicante, anti-inflamatório, como 
auxiliar no tratamento da diabetes, hipertensão, problemas de circulação sanguínea, 
dentre outros (KIM et al., 2007). Esses efeitos vêm sendo atribuídos a seus compostos 
bioativos, em especial, isoflavonas e antocianinas, estes últimos presentes apenas em 
variedades de soja com casca preta (HA et al, 2009). 

As bebidas a base de soja são os alimentos de soja de maior consumo no 
Brasil (ABIR, 2011). Nesse contexto, o desenvolvimento de um extrato hidrossolúvel 
de soja preta (EHSP), rico em antocianinas, é uma oportunidade de agregar valor a 
esse grão ainda pouco conhecido pelos brasileiros. 

Considerando a elaboração do EHSP com o grão integral, sendo a casca uma 
matriz rica em fibras e com baixa umidade, houve necessidade de se avaliar a redução 
do tamanho de partícula do material, de forma a melhorar a eficiência da extração de 
antocianinas durante o processamento. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi 
avaliar a influência da moagem do grão integral na obtenção de um extrato 
hidrossolúvel de soja preta, visando a menor perda de antocianinas. 

Foi utilizada neste estudo a linhagem BRM 09-50995, desenvolvida pelo 
programa de melhoramento de soja para alimentação humana da Empresa Brasileira 
de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA) e colhida na safra 2013. Essa linhagem possui 
a casca preta e o cotilédone amarelo. 

Os extratos hidrossolúveis de soja preta foram elaborados a partir do grão 
inteiro e do grão moído, adaptando a metodologia utilizada por De Moraes Filho e 
colaboradores (2014)                                                           
                                                                                 
                                                                  , a mistura foi 
homogeneizada, centrifugada e submetida a tratamento térmico (98  C por 5 minutos). 

O teor de antocianinas foi avaliado no grão e nos extratos hidrossolúveis 
obtidos com o grão inteiro e com o grão moído, antes e após o tratamento térmico 
(pasteurização), uma vez que cada tratamento aplicado poderá apresentar diferente 
efeito sobre as antocianinas presentes.  

Para essa análise, os grãos de soja preta foram moídos e os extratos 
hidrossolúveis liofilizados. A extração de antocianinas das amostras foi realizada 
segundo metodologia de Wang e colaboradores (2014), com adaptações. 
Aproximadamente 1 g de amostra foi extraído com solução de metanol 60%, 
acidificada com 1% de ácido clorídrico, em banho-maria a 50 °C por 1 hora, com 
agitação em vórtex a cada 5 minutos. Para determinação do teor de antocianinas, uma 
alíquota do extrato foi seca com ar comprimido e, em seguida, diluída em metanol e 
ácido fórmico para análise cromatográfica. A análise cromatográfica foi realizada em 
um cromatógrafo de alta eficiência Waters® Alliance 2695, com detector de arranjo de 
fotodiodos Waters® 2996, coluna Thermo® Scientific C18 BDS (100 mm×4,6mm; 2,4 
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μ              l                              l           ó      5% em água. A 
quantificação das antocianinas foi feita por padronização externa (SANTIAGO et al., 
2010). 

Três antocianinas foram identificadas nos EHSP: delfinidina-3-O-glicosídeo, 
cianidina-3-O-glicosídeo e petunidina-3-O-glicosídeo, sendo a cianidina-3-O-glicosídeo 
a antocianina majoritária. O perfil de antocianinas presente nos extratos está ilustrado 
na Figura 1. 

Os resultados da quantificação de antocianinas nas amostras estudadas estão 
apresentados na Tabela 1. O processo de moagem mostrou-se vantajoso em relação 
ao processo de obtenção do extrato hidrossolúvel de soja preta a partir do grão inteiro. 
Também foi possível verificar maior perda percentual de antocianinas nos extratos 
submetidos ao processo de pasteurização. Portanto, o extrato hidrossolúvel de soja 
preta com maior conteúdo de antocianinas foi aquele obtido a partir da soja preta 
moída e que não foi pasteurizado (53,94 mg/100g), o qual apresentou uma redução de 
apenas 17,8% do teor de antocianinas em relação à concentração encontrada na 
matéria-prima (65,58 mg/100g). O mesmo extrato, após a pasteurização, apresentou 
redução de 27,7% de antocianinas, confirmando a influência das altas temperaturas 
sobre a sua degradação. 

 Nesse contexto, a hipótese do presente trabalho foi confirmada. A redução do 
tamanho de partícula obtida pela moagem dos grãos gerou um aumento na relação 
área superficial/volume do alimento, favorecendo a extração de antocianinas da matriz 
para o extrato hidrossolúvel. Essa operação apresenta-se, portanto, como uma 
importante etapa no processo de obtenção de extrato hidrossolúvel de soja preta rico 
em antocianinas. 
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Figura 1. Cromatograma de análise de antocianinas do extrato hidrossolúvel de soja 
preta (Pico 1: delfinidina-3-O-glicosídeo; Pico 2: cianidina-3-O-glicosídeo; Pico 3: 
petunidina-3-O-glicosídeo) 
 
 
 
Tabela 1. Quantificação de antocianinas no grão de soja preta e nos extratos 
hidrossolúveis obtidos a partir do grão inteiro e do grão moído. 

AMOSTRAS 

ANTOCIANINAS (mg/100g, base seca) 

Delfinidina-3-
O-glicosídeo  

Cianidina-3-
O-glicosídeo  

Petunidina-3-
O-glicosídeo  

Totais Perda % 

SOJA GRÃO 16,74 42,39 6,45 65,58 - 

EHSP
1
 - grão inteiro – AT

2 
4,38 36,63 4,4 45,41 30,8 

EHSP - grão inteiro – DT
3 

1,93 23,34 2,66 27,92 57,4 

EHSP - grão moído – AT
 

8,12 40,01 5,81 53,94 17,8 

EHSP - grão moído – DT
 

3,86 38,82 4,76 47,44 27,7 

1
EHSP – extrato hidrossolúvel de soja preta; 

2
AT – antes do tratamento térmico;  

3
DT – depois do tratamento térmico 

 
 


