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Introdugao

A soja preta, variedade ainda pouco conhecida no
ocidente, apresenta histérico de uso secular na medicina
oriental, e possui como diferencial a presenca de
antocianinas na casca (XU; CHANG, 2008). A oferta

de produtos industrializados de soja preta no ocidente
ainda ¢ incipiente, contudo o interesse vem crescendo
em funcéo de estudos relacionados a efeitos benéficos
a saude atribuidos a presenga de fitoquimicos (ZOU;
CHANG, 2011), principalmente as antocianinas.

Além da soja preta em gréo, ja é possivel encontrar
farinha de soja preta para ser consumida diretamente
adicionada a outros alimentos ou como ingrediente

em preparagdes. Para consumo humano, a farinha de
soja deve ser tratada termicamente para inativagao dos
principais fatores antinutricionais. Considerando que as
antocianinas sao termolabeis, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o efeito do tempo de torra na obtencgéo de
farinha de soja preta, visando menor perda destes
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compostos. Como parametro de comparagao entre as
farinhas de soja preta comerciais e as obtidas em nosso
estudo, foi utilizada a analise de indice de solubilidade de
nitrogénio, parametro usual para avaliagéo tecnolégica
do processamento de torra.

Equipamentos necessarios

Os equipamentos necessarios para obten¢ao do produto
foram: torrador de café e moinho de martelo ou similar.

Matéria prima

Graos de soja preta desenvolvidos no Programa de
melhoramento de soja para alimentagédo humana da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, linhagem
BRMO09-50995 com tegumento preto e cotilédones
amarelo (Figura 1), foram utilizados como matéria-prima.
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Figura 1.
50995.

Soja preta (Glycine max (L.) Merrill) BRMO9-

Obtencao da Farinha Torrada

Os graos de soja preta com casca (400g) foram
colocados no torrador a 230 °C e submetidos a tempos
de torrade 4, 7, 10 e 13 minutos. Os gréos torrados
foram moidos em moinho de martelo utilizando abertura
1 mm para a obtengao das farinhas.

Avaliagao da Qualidade das Farinhas
Torradas

As farinhas elaboradas foram comparadas com duas
farinhas comerciais de soja preta em relagdo ao indice
de solubilidade de nitrogénio método Ba 11-65 (AOCS,
2009) e ao perfil e teor de antocianinas (PEREIRA et al.,
2014; SANTIAGO et al., 2010).

indice de solubilidade de nitrogénio

E um parametro usual para avaliagdo tecnolégica do
processamento de torra e indica o grau de desnaturacéo
da proteina. Quanto maior € o grau de desnaturagao,
menor € a solubilidade da proteina, isto €, menor o valor
do indice de solubilidade de nitrogénio. Foi observado,
conforme esperado, que quanto maior o tempo de
tratamento térmico, menor a solubilidade proteica e dois
dos tratamentos realizados (10 e 13 minutos de torra)
resultaram em indices de solubilidade de nitrogénio
similares aos das amostras comerciais (Figura 2).
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Figura 2. indice de solubilidade do nitrogénio das amostras elaboradas e comerciais. Letras diferentes indicam
diferenca significativa entre as farinhas pelo teste de Tukey (p<0,05). Farinha Controle: sem tratamento;
Temperaturas estudadas: T1: 4 min; T2: 7 min; T3: 10 min; T4: 14 min.

Perfil e teor de antocianinas

Foram identificadas trés antocianinas predominantes nas
farinhas elaboradas com a linhagem BRM09-50995 da
Embrapa (Figura 3): delfinidina-3-glicosidio, petunidina-
3-glicosidio e cianidina-3-glicosidio, sendo este ultimo o
composto majoritario. Nas farinhas comerciais apenas

a cianidina-3-glicosidio foi observada. Os teores

de antocianinas totais das farinhas torradas foram
superiores (pelo menos trés vezes) ao valor encontrado
nas amostras comerciais. Estas diferengas podem

ser fungdo das diferentes matérias primas, bem como

do processamento em si, porém nao € possivel uma
conclusao definitiva a este respeito, uma vez que nao ha
informagao de origem da matéria-prima e/ou do processo
de obtencao das farinhas comerciais.
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Figura 3. Tipo e teores de antocianinas em base seca (mg/100g). Letras diferentes, entre colunas de mesma cor,
indicam diferencga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). Temperaturas estudadas: T1: 4 min; T2: 7 min; T3: 10

min; T4: 14 min.

Consideragoes Finais

O tratamento térmico que se mostrou tecnologicamente
mais proximo ao das amostras comerciais foi a torra

a 230 °C por 10 minutos, uma vez que apresentou
valor de indice de solubilidade de nitrogénio similar as
amostras comerciais, com a vantagem adicional de ter
apresentado valores pelo menos trés vezes maiores
no contelido de antocianinas. Como a partir de 10
minutos de torra ndo houve diferenca estatistica entre
as farinhas, recomenda-se que este seja o tempo de
torra maximo a ser utilizado por razdes de redugao do
consumo energetico.

Conclusao

Para a elaboragéo da farinha de soja preta recomenda-
se a temperatura de torra a 230 °C por 10 minutos,
uma vez que nestas condigdes o valor de indice

de solubilidade de nitrogénio foi similar as farinhas
comerciais, porém com o diferencial de teores mais
elevados de antocianinas.
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