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A soja € um alimento cal6rico-proteico importante para diminuir a desnutricdo no
mundo. Além disso, é uma alternativa proteica de boa qualidade para vegetarianos, possui uma
fracdo lipidica rica em acidos graxos poli-insaturados e carboidratos com atividade prebiética.
(Tabela 1).

Tabela 1- Composicao centesimal média da soja em gréo.

Energia | Umidade | Proteinas | Lipidios Carboidratos Minerais
Kcal 0.100g™ | g.100g™ | g.100g™ g.100g™ g.100g™
AcUcares Fibras
417 11,0 38,0 19,0 23,0 4,0 5,0

Fonte: Kagawa (1995).

A proteina da soja € a Unica do reino vegetal com possibilidade de substituir as
proteinas animais, do ponto de vista nutricional, pois contém todos os aminoacidos essenciais,
e em proporcdo adequada, excetuando-se apenas os amino4cidos sulfurados (metionina e
cistina), com niveis baixos de concentracao, tanto nos grdos como nos derivados (Tabela 2).

Tabela 2 - Composi¢do dos aminoacidos essenciais (g/16gN) presentes nos gréos de soja, na
farinha, no concentrado proteico (70% de proteina), no isolado proteico (90%), na proteina
texturizada de soja (PTS, com 50% de proteina) e o requerimento padrao da FAO.

Aminoacidos | Padréo SOJA
Essenciais FAO Gréo Farinha | Concentrado | Isolado PTS
proteico proteico

Cistina 4,2 1.3 1,6 1,6 1,3 1,5
Isoleucina 4,2 4,5 4,7 4,8 49 4,7
Leucina 4,8 7,8 7,9 7,8 7,8 7,8
Lisina 4,2 6,4 6,3 6,3 6,4 6,1
Metionina 2,2 1.3 1,4 1,4 1.3 1,2
Fenilalanina 2,8 4,9 53 5,2 5,3 50
Treonina 2,8 3,9 3,9 4,2 3,6 4,2
Triptofano 14 1,3 1,3 15 1.4 11
Tirosina 2,8 31 3,8 3,9 4,3 3,3
Valina 4,2 4.8 51 4,9 4,7 4.8

Fonte: Weingartner (1987)

A maioria das cultivares de soja apresenta um teor médio entre 36% e 40% de
proteina, podendo atingir conteddos superiores a 45%, no caso de cultivares especiais
utilizadas em cruzamentos genéticos como fonte para alto teor de proteinas. A metodologia




adotada pelo FDA (“Food and Drug Administration”) para medir a digestibilidade de uma dada
proteina € um indice denominado PDCAAS, que é o escore de aminoacidos corrigido pela
digestibilidade da proteina. Este indice mede quéao limitante € 0 aminoacido limitante em uma
dada proteina, em funcéo de sua digestibilidade. Os valores de PDCAAS variam de préximo a
0,1 a 1,0. O valor 1,0 representa que 100% das necessidades de uma crianca entre dois e
cinco anos séo supridas por determinada proteina, desde que ingerida em quantidade
adequada. A proteina da carne bovina possui valor de 0,92, o mesmo da proteina isolada de
soja. Baseado nesta metodologia, a proteina isolada de soja é equivalente a proteina animal,
apresentando valores bem superiores a proteina da ervilha (0,73), do feijdo (0,63), do
amendoim (0,52), do trigo (0,40), do milho (0,37). Os valores de PDCAAS para soja em gréos e
para PTS séo, respectivamente, 0,54 e 0,65.



