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Resumo

Sabores e gostos caracteristicos de grios de soja provenientes de cultivares convencionais
e com caracteristicas proprias para alimentagdo humana foram analisados por meio da
analise descritiva sensorial, para estudos de correlagdo com andlise instrumental (lingua e

nariz eletronicos) e determinagdo de compostos relacionados com sabor da soja,

tais

como constituintes volateis (n-hexanal, acidos graxos), compostos nao volateis
(saponinas, isoflavonas), aminoacidos e carboidratos.
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Introducao

Compostos  volateis como n-hexanal sdo
responsaveis pelos sabores caracteristicos da soja
e de seus produtos, e sdo descritos como feijao
verde e ranco '. Estes volateis formam-se pela
auto-oxidagdo dos acidos graxos poli-insaturados
ou por agdo das enzimas lipoxigenases durante o
armazenamento e/ou processamento dos graos. Os
genes que controlam a auséncia e presenca das
enzimas sdo recessivos 2, o que facilita a
obtencdo de cultivares de soja desprovidas das
lipoxigenases °. Essas cultivares podem contribuir
para reduzir a intensidade dos sabores
indesejaveis nos produtos de soja®. As saponinas e
as isoflavonas compreendem os constituintes ndo
volateis associados ao gosto amargo e sensagdo de
adstringéncia, percebidos em diversos produtos de
soja’. O uso de inibidores no controle da atividade
das enzimas [-glicosidases pode diminuir a
intensidade do gosto amargo e da adstringéncia
causados pelas isoflavonas °. A soja tipo hortalica
ou “edamame” apresenta sabor mais suave e
adocicado do que as cultivares convencionais ’ e,
assim, pode colaborar também, para aumentar o

consumo da leguminosa nos paises ocidentais.
Segundo MASUDA 7 os principais compostos
relacionados ao sabor unico do ‘“edamame”,
descrito como suave e neutro, se devem as
quantidades significativas de sacarose, acido
glutdmico e alanina. A aceitabilidade do alimento
pelo consumidor depende de caracteristicas
sensoriais relacionadas a cor, ao aroma, ao gosto e
a textura do produto. Estas qualidades sensoriais
podem ser medidas e avaliadas por meio da
analise sensorial Porém, estes métodos
sensoriais tradicionais sdo caros, demandam
tempo e dependem sempre da disponibilidade dos
provadores. A utilizagdo dos sensores artificiais
para avaliar os constituintes dos gostos e odores
dos alimentos € considerada uma importante
ferramenta para melhorar o controle de qualidade
das industrias de Dbebidas e de géneros
alimenticios Estes instrumentos eletronicos
possuem a capacidade de imitar o sentido do
gosto e do olfato humano. A combinagdo dos
sensores lingua e nariz eletrénicos pode ser usada
para identificar e classificar a composi¢ao de uma
variedade de produtos reduzindo assim, o tempo e
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o custo das analises '°. O trabalho tem por

objetivo avaliar o sabor de grios de soja de
cultivares convencionais e com caracteristicas
especiais para o consumo humano, por meio da
andlise sensorial descritiva e instrumental
utilizando os sensores eletronicos (lingua e nariz
eletronicos), correlacionando os resultados dessas
analises com as respostas quimicas que
determinaram os constituintes associados aos
sabores e gostos caracteristicos de graos.

Materiais e métodos

As cultivares selecionadas para o estudo foram:
BRS 213, que apresenta auséncia das enzimas
lipoxigenases; BRS 216, cultivar com
caracteristica especial destinada a producao de
“natto”; BRS 267, cultivar com sabor mais suave
e adocicado propria para consumo humano e
também para utilizagdo como hortalica; ¢ BRS
258 e BRS 133 cultivares de soja convencionais.
Para as analises quimicas e sensoriais os grdos de
soja das cultivares BRS 213, BRS 216, BRS 267,
BRS 133 ¢ BRS 258 foram macerados por 16
horas a temperatura ambiente com o intuito de
ativar as enzimas lipoxigenases logo apds, os
graos foram cozidos em autoclave durante 5
minutos a 121°C. As analises da composi¢do
quimica dos grdos (umidade, proteinas, lipidios,
cinzas e carboidratos) foram realizadas conforme
metodologia descrita pelas Normas Analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ . O constituinte
volatil  n-hexanal foi  determinado em
cromatografo a gas da marca Hewlett Packard,
modelo 6890 e equipado com coluna capilar de
silica, utilizando-se técnica de cromatografia
gasosa por “headspace”, conforme metodologia
descrita por MIN e colaboradores 2. O teor das
isoflavonas determinado em cromatdgrafo liquido
da marca Waters, modelo 2690, com injetor
automatico de amostras utilizando uma coluna de
fase reversa do tipo ODS C18 (YMC-Pack ODS-
AM), com particulas de Sum de didmetro e
dimensao de 250mm de comprimento e 4,6mm de
diametro interno, de acordo com a metodologia
preconizada por BERHOW . A extragio das
isoflavonas foi realizada segundo metodologia
preconizada  por ~CARRAO-PANIZZI e
colaboradores '*. A andlise descritiva sensorial
dos graos de soja cozidos foi conduzida de acordo
com os procedimentos propostos por STONE &
SIDEL ®, e realizada na Embrapa - Soja, Londrina
- PR. Os provadores sensoriais foram recrutados
dentre os funcionarios da Embrapa Soja e
selecionados em fungdo de seu desempenho em

testes de reconhecimento de gostos basicos
utilizando solucdes de sacarose a 0,4 e¢ 0,8 %
(doce), acido tanico a 0,2; 0,4; 0,6 ¢ 0,8 %
(adstringéncia), cloreto de sodio a 0,08 e 0,15 %
(salgado), cafeina a 0,02 e 0,03 % (amargo) e
glutamato monossodico a 0,1 e 0,008 % (umami)
e testes de reconhecimento de odores, onde foi
solicitado a cada voluntario descrever a qualidade
do odor de uma série de 15 substancias aromaticas
diferentes. Para o  desenvolvimento da
terminologia descritiva dos graos de soja cozidos
foi utilizado o Método Rede . Foi sugerido aos
provadores que descrevessem as semelhancgas e as
diferencas entre as amostras com relagdo ao sabor,
aroma, aparéncia e textura. Apds cada provador
ter avaliado as amostras, uma discussdo em grupo
foi conduzida com o objetivo de agrupar os
atributos semelhantes e sugerir amostras de
referéncia para serem utilizadas no treinamento.
Antes da avaliagdo individual de cada amostra,
foram realizadas varias sessdes de treinamento (8
sessoes de 45 minutos cada) dos provadores
utilizando os materiais de referéncia e a ficha de
avaliacdo desenvolvida por consenso do grupo.

Resultados e discussao

Os resultados da analise sensorial descritiva
permitiram a elaboracdo de uma lista de atributos
sensoriais que descrevem a aparéncia dos graos de
soja cozidos, o que inclui os termos: tamanho do
grao, formato do grdo, cor do grdo e cor do hilo;
para o aroma: feijdo cozido, rango, e adocicado;
para o sabor: feijdo cozido, rango, doce, amargo,
adstringente, e umami; e para a textura: dureza e
maciez. A quantificacdo sensorial das amostras
dos graos de soja cozidos estd sendo analisada
para representacdo em graficos de Analise de
Componentes Principais (ACP).

Valores médios

Composigao quimica dos graos

[- Urridade (%) m cirzas (%) @ proteina (%) O lipidecs (%) m carboidratos (%)

Figura 1. Valores médios da composi¢do
quimica dos graos de soja crus e cozidos.
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Valores médios (mg / 100 g)
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Em relacio a composi¢do centesimal das
cultivares analisadas, observa-se que apos
cozimento dos graos houve um aumento no
teor de proteinas, enquanto que o teor de
lipidios diminuiu (Fig.1) devido a perda de

carboidratos durante a cocgdo dos graos
concentrando portanto, os demais constituintes..
As cultivares BRS 267 e BRS 216
apresentaram maiores teores de proteinas.

400 @

300

E

200

§ 150

Area do pico (pA's) e teor de hexanal

l-érea(pA“s)lleor emumdl I'exand/rrgsojal

Figura 2. Valores médios da area do pico
(pA*s) e do teor de n-hexanal correspondente
nos graos de soja crus e cozidos das cultivares
analisadas.

O tratamento térmico eliminou o n-hexanal na
soja (Fig. 2). A cultivar convencional BRS
133 apresentou teor maior teor de n-hexanal
nos graos crus, enquanto que a cultivar BRS 267
apresentou o menor teor (7,46 umol de hexanal /
mg de soja). As cultivares especiais para
alimentagdo  humana  apresentaram  teores
reduzidos de n-hexanal.
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ool L L.
o & o & & ¥ © & b 3
W I W & W 3 W 2 o S
b e b Y b i b Y & o
BRS 213 BRS 133 BRS 267 BRS 258 BRS 216
Teor de isoflavonas dos graos de soja crus e cozidos
[n G-DAi m G-GLY 0 G-GEN o M-DAl mM-GLY mA-DA| mA-GLY 0 M-GEN mA-GEN m DAi 0 GLY b GEN m TOTAL ]
. rq:
Figura 3. Valores médios do teor de

As isoflavonas que se relacionam com a
adstringéncia observada no sabor da soja
apresentaram maiores teores nos graos crus
(195 a 260 mg / 100 g). Nos grios cozidos, a
quantidade de isoflavonas totais variou de 60 a
200 mg/ 100 g. A cultivar BRS 133 apresentou
maior teor desses compostos, enquanto que a

cultivar BRS 258 apresentou menor teor (Fig.
3).

Consideracoes

Outras atividades estdo previstas para conducao
na Embrapa Soja, em 2008, que incluem:
quantificacdo do teor dos acidos graxos palmitico,
oléico, linoléico e linolénico nos graos de soja
crus e cozidos pela técnica de Cromatografia
Gasosa (CQG); determinacdo do conteudo das
saponinas nos graos de soja crus e cozidos por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
(CLAE); determinacdo do perfil de aminoacidos e
de carboidratos nos grdos de soja crus e cozidos
por Cromatografia de Troca Ionica (Dionex
BioLC").

No CNPDIA, serdo conduzidas, também em 2008,
as analises para avaliacdo dos gostos basicos
presentes nos graos de soja por meio da “lingua
eletronica” e a avaliagdo dos odores presentes nos
graos por meio do nariz eletrénico.

Finalmente serdo realizadas as correlagdoes das
respostas sensoriais tradicionais, instrumentais
(lingua e nariz eletronicos) e quimicas dos graos
de soja cozidos.
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