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O descascamento da soja € uma pratica comum no
processamento de “leite de soja”, extragao do oleo,
obtencao de farinhas, isolados e concentrados proteicos,
e outros alimentos derivados da soja. O descascamento
e normalmente realizado por aguecimento e secagem
dos graos para separagao mais facil da casca dos
cotiledones. Nelson et al (1976), desenvolveram um
descascador de soja para obtengao de cotiledones
inteiros, constituido de um rolo e uma chapa concava
estacionaria de metal. O descascamento é feito quando
graos de soja superaquecidos escoam atraves de uma
passagem entre o rolo e a placa de metal. Apesar desse
processo manter inteiro os cotiledones, foi observado
por Shyeh et al. (1980) que uma grande parte da casca
continuava aderida aos mesmos. O aquecimento
promove a dilatacao dos graos e a secagem, iniciado
na superficie do grao, provoca retracao da casca.

Estes efeitos combinados explicam por que um
descascamento satisfatorio exige secagem previa dos
graos (Shyeh, 1973).

Normalmente, ocorre quebra excessiva dos cotiledones
no processamento comercial de descascamento de soja.
Entretanto, segundo Shyeh et al. (1980), se forem
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utilizados procedimentos apropriados e equipamento
adequado, as cascas podem ser rapidamente removidas
dos graos com pequeno prejuizo ao cotiledone. Quando
a soja e descascada adequadamente torna-se uma
materia prima com teor proteico aumentado e com teor
de fibras reduzido que pode ser utilizada com vantagens
no processamento do “leite de soja”, na extragao de
oleo, na obtencao de farinhas isoladas, concentrados
proteicos, alem de conter menos impurezas e
microorganismos (Mello, 1992).

O uso de graos descascados na elaboragao de “leite”
de soja diminui o tempo de maceracao dos graos.
Cabral et al. (1995) observaram uma drastica redugao na
velocidade de absorgao de agua para a soja descascada
durante a maceragao, com o tempo maximo de
absorgao atingido em 3h, comparado as 12hs que foram
necessarias para os graos integrais. Segundo Costa &
Arkcoll (1975), apenas 90 minutos de maceragao foram
necessarios para a absorgao quase completa de agua.
Alem disso, os autores afirmaram que o descascamento
propicia uma consideravel redugao no consumo de
energia do moinho.

O objetivo deste trabalho foi otimizar o processo
de obtencao de soja descascada utilizando-se um
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descascador de discos paralelos horizontais, verificando
o tempo minimo necessario de tratamento termico que
resultasse em cotiledones com minimo de quebra e
perda de tecido, e sem comprometimento nos valores do
Indice de Proteina Dispersivel — IDP.

Material e Metodos

Foram utilizados graos de soja Glicine max (L.) Merril,
variedade BR 16, provenientes de Ponta Grossa

(PR), safra 1998/1999. O descascamento foi realizado
utilizando descascador de arroz adaptado para soja
(Embrapa, 1991) segundo descrito na Fig.1. As condicoes
de operacao selecionadas (tempo e temperatura de
secagem, bem como abertura do disco do descascador)
foram definidas com base em estudos preliminares.

SOJA EM GRAOS
1
Limpeza — Impurezas
1
Selecdo — Graos Pequenos
1
A guecimento/Secagem
N
Resfriamento
1
Descascamento — Casca
N2
Peneiramento — Finos
1
SOJA DESCASCADA
(COTILEDONES INTEIROS)

Fig. 1. Fluxograma de Descascamento dos graos de soja

Os graos de soja foram limpos e selecionados utilizando
peneira de furos oblongos n°13 com largura de 6 mm
para retirada de sujidades (pedras, sementes estranhas,
pedacos de caule e outros) e de graos quebrados e
pequenos. A seguir, os graos foram secados durante
2,4,6,8e 10 minutos, a 100°C, em secador de bandeja
com circulacao de ar forcado. Apos a secagem, os graos
foram deixados a temperatura ambiente por 30 minutos.
Apos o resfriamento, os graos foram descascados por
meio da passagem entre os discos paralelos horizontais
com 4mm de abertura, separando-se os cotiledones

das cascas, hipocotilos e finos. Em seguida, as partes
dos graos foram separadas e determinadas segundo
metodologia descrita por Turatti et al. (1984), utilizando-
se um sistema de peneiras de separagao.

Os graos descascados de forma incompleta, ou seja,
cotiledones com mais de 40% de casca remanescente,
foram separados e descritos como cotiledones com
casca. Todas as fracoes foram pesadas e convertidas
em percentagem, utilizando o “peso da amostra”

como 100%. A eficiencia do descascamento refere-

se ao rendimento em percentagem de cotiledones
descascados em relacao ao “peso da amostra”. As
caracteristicas quimicas (proteina, gordura, cinzas,
umidade e agucares totais), e o IDP foram determinadas
segundo metodologia da AOCS (1993), as fibras segundo
Kramer & Ginke (1952) e o teor de carboidratos foi
calculado por diferenga. Foi empregado o Teste de
Tuckey para estudar as diferengas entre as méedias.

Resultados e Discussao

Os graos sem tratamento térmico e tratados a 100° por 2,
4, 6, 8 e 10 minutos apresentaram, respectivamente, os
seguintes valores para rendimento de descascamento:
57,86%, 80,17%, 86,93%, 87,60%, 87,27% e 86,93%
(Tabela 1). Observa-se um aumento significativo do
rendimento do descascamento, ate 4 minutos de
tratamento termico, apos o qual nao houve diferenga
significativa a 5% de significancia (Fig.2).

Tabela 1. Rendimento do descascamento (%) em funcao

Tempo de Fracdes
Tratamento
Térmico(min) Cotilédone Cotilédone Casca Hipocétilos e Grao Gréo Cotilédones
a100°C  sem casca com casca Finos inteiro com inteiro sem quebrados
casca casca
0 58,0a 25,9¢ 4,9a 4,0a 7,0b 0,0a 0,2a
2 80,2b 7,7b 6,8b 4,1a 1,0a 0,0a 0,2a
4 86,9c 1,0a 7.0b 4,4a 0,1a 0,0a 0,6a
6 87,6¢ 0,7a 7.1b 4,0a 0,1a 0,0a 0,4a
8 87,3c 1,0a 7,0b 4,1a 0,2a 0,1a 0,4a
10 86,9c 0,6a 71b 3,8a 0,3a 0,6b 0,5a
D.M.S 6,6 2,7 0,8 0,6 5,0 0,4 0,7

M Médias seguidas de letras distintas sédo significativamente diferentes pelo Teste de Tukeya a 5%
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Os graos sem tratamento termico e tratados a 100° por
2,4, 6,8 e 10 minutos apresentaram respectivamente os
seguintes valores para o IDP: 84,66%, 77,49%, 74,91%,
68,48%, 64,19% e 63,79%. Foi observada uma queda

de até 24,7% dos graos tratados termicamente por 10
minutos em relacao aos graos nao tratados. No tempo
de 4 minutos, houve uma queda de 11,5% considerada
ainda satisfatoria em termos de solubilidade proteica
para uso direto dos graos na alimentagao ou para
processamento de derivados de soja (Fig.3).
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Fig 3. Efeito do tratamento termico sobre o IDP

Em relacao a umidade (Tabela 2), ocorreu um
decréescimo significativo a partir de 2 minutos,

havendo uma variagao de 10,8% a 8,2% do grao sem
tratamento termico e com 10 minutos de tratamento
respectivamente. Segundo Singer (1965), citado por
Shyeh (1973), uma redugao de 1 a 2% no teor de
umidade dos graos apos a secagem ja e adequado para
fins de descascamento.

Tabela 2. Umidade e IDP em fungao do tratamento
termico (100°C) "

Tratamento Térmico Umidade IDP
(min) (%) (%)

(o] 10.8d 84.7d

2 9.7c 77.5c

4 9.4c 74.9c

6 8.8b 68.5b

8 8.7b 64.2a

10 8.2a 63.8a
DMS 0.4 3.0

(1)

Médias seguidas de letras distintas s&o significativamente diferentes pelo Teste de Tukey a 5%

Foi encontrado para as cascas alto teor de fibras
(53,60%) e baixo teor de proteina (7,25%) e de lipideos
(0,30%) como observado na Tabela 3. Estes resultados
estao de acordo com os descritos por Bankhead et al.
(1978) e Cabral et al. (1995).

Tabela 3. Composicao quimica da cultivar de soja Br16 e
das partes do grao("

Fracdes Proteinas Lipidios Fibra bruta Cinzas Glicidios totais'?
Gréo integral 37,27 21,94 6,82 4,97 35.82
Cotilédones 39,69 24,50 3,07 5,08 30.73
Casca 7,25 0,30 53,60 4,87 87.58
Hipocaétilo 37,31 8,80 3,96 4,04 49.85

M valores expressos em base seca

@ Obtidos por diferenga: 100 - (proteina + lipidios + cinzas)

Conclusoes

A utilizacao de descascador de discos paralelos
horizontais para descascamento de soja proporciona um
alto rendimento de descascamento, com um minimo
de quebra e perda de tecido dos cotiledones. O espago
entre os discos do descascador deve ser regulado em
fungao do tamanho do grao de cada cultivar de soja
para uma satisfatoria eficiencia do descascamento. O
tratamento termico a 100°C por 4 minutos, resfriamento
a temperatura ambiente e abertura entre os discos

de 4mm, foram definidas como as condigcoes otimas

de descascamento dos graos de soja (cultivar Br

16), em descascador de discos paralelos horizontais,
resultando num alto rendimento de cotiledones inteiros
descascados com um minimo de perda da solubilidade
da proteina.
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