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RESUMO

A soja é uma das mais importantes leguminosas cultivaveis. Seu plantio constitui uma tradicéo
oriental milenar e gradativamente vem ganhando destaque no ocidente. O Brasil € o segundo maior
produtor de soja no mundo e produz fragdes enriquecidas em proteinas, chamadas de concentrados e
isolados. A proteina isolada de soja é a forma mais refinada entre os varios derivados protéicos de
soja, contendo mais de 90% de proteina em sua composicao. A soja tem sido objeto de diversos
estudos por causa de seus diversos beneficios a salde humana e de sua funcionalidade, com
aplicagdes variadas como ingredientes em molhos, sopas, produtos carneos e bebidas. Neste trabalho
verificou-se 0 comportamento da viscosidade de solugbes aquosas da mistura de proteina isolada de
soja com glicerol (nas razbes 1:1 e 2:1) quando irradiadas a diferentes doses (0, 5, 15 e 25kGy) de
radiagdo gama (60Co). O estudo foi conduzido sem tratamento térmico para se verificar apenas o

efeito do processo deirradiagdo.

I. INTRODUCAO

Durante muitos séculos a soja tem sido uma
importante fonte de dimentos para a dieta humana,
especialmente nos paises orientais. Atualmente, o Brasil €0
segundo maior produtor de soja no mundo, vindo apds os
Estados Unidog[1]. O dto teor de proteina faz da soja
matéria prima para obtencdo de vérios derivados protéicos,
dentre os quais podem ser ressaltados a farinha (integral e
desengordurada), os isolados e concentrados protéicos, a
proteina vegetal texturizada e os extratos hidrossol Gveis.

Aliado a0 aspecto nutricional, a proteina isolada
de soja (SPl) apresenta também ampla gama de
propriedades funcionais, tornando-a um ingrediente de
larga aplicacdo naindlstria alimenticia.

Embora numerosos estudos sobre propriedades
funcionais de proteina de soja estejam relatados, a maioria
deles envolvem sistemas simples, que contem a proteina de
soja dispersa em &ua Informagbes em sistemas
complexos, contendo a proteina de soja misturada com
outros componentes sdo necessarias 2, 3].

A adicdo do glicerol em solugtes de proteina tem
sido estudada, devido a suas fungbes umectante e
plastificante natecnologia de alimentog 4, 5].

O estudo das propriedades reoldgicas da proteina
de soja quando misturada com outros componente ou
submetida a tratamentos, tais como aquecimento, se
congtitui em informagdo importante para o processamento
dessa proteing[6].

As propriedades estruturais da proteina isolada de
soja visando sua reticulagdo tem sido bastante estudadas
guando ela é submetida a tratamentos térmicos, quimicos e
enziméticos. Entretanto existe pouca informagdo com
relagdo a processos fisicos como a irradiagdo gama nesses
estudos. Os aimentos sdo submetidos a irradiagdo-g por
diversas finalidades, como, inibir brotamento de bulbos,
retardar 0 amadurecimento de frutas e vegetais, reduzir a
carga microbiana dos alimentos e ainda, garantir uma
mudanca quimica no aimento em si, de forma que ta
mudanca melhore alguma caracteristica do aimento ou de
Seu processamento.

O presente trabalho objetivou o estudo do
comportamento reolégico de solucdes de proteina isolada
de soja misturada com glicerol quando submetida a
irradiagdo-g, sem, no entanto, envolver o0 processo térmico,
para se verificar apenas o efeito dairradiacéo.



II. MATERIAIS E METODOS

Materiais

A proteina isolada de soja (SPI) utilizada foi a
Samprosoy/90 MP (90% de proteind), da Santista
Alimentos SA, Brasil. O dlicerol empregado foi ACS,
99,5%, proveniente da CAAL, Brasil. Dispersdes contendo
SPI e glicerol nas relagtes (1:1 e 2:1) foram preparadas em
agua destilada (com base de 8% de proteina, em peso). Os
valores de pH encontrados foram ao redor da faixa neutra
(6,8 e 7,2). As solucBes preparadas foram mantidas no
refrigerador (4°C).

Irradiacéo
As solugdes foram irradiadas numa fonte de ®Co

tipo Gammacell 220 da Atomic Energy of Canada Ltd, com
atividede de 11,4 kCi e taxa de dose de 8,18 kGy/h. As
solucBes de proteina e glicerol (1:1 e 2:1) foram irradiadas
nas seguintes doses. OkGy, 5kGy, 15kGy e 25kGy.

Medidas viscosimétricas

As medidas reoldgicas foram realizadas no
viscosimetro da Brookfield modelo LV -DVIII, com spindle
tipo SC4-31, com temperatura de 10,0°C + 0.5°C.

Foram redlizadas cinco repeticdes para cada
solucdo com diferente nivel de dose deirradiaco.

III. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de viscosidade bem como os desvios
padrdo para as solugdes de proteina isolada de soja com
glicerol (relagbes 1:1 e 2:1) estdo apresentados na tabela 1
efigura l.
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Figura 1. Curva das medidas de viscosidade (cP) em funcéo
da dose de irradiacdo (kGy) para solucfes de proteina
isolada de sojae glicerol nasrelacfes 2:1 e 1:1.

Os vaores de viscolsidade diminuem com o
aumento da dose de irradiagdo para as duas solugdes de

proteina e gliceral (figura 1). Os decréscimos das medidas
de viscosidade para a solugdo de proteina e glicerol (1:1)
foram 17%, 57% e 69% para as dose de irradiaco de
5kGy, 15kGy e 25kGy, respectivamente. Para a solugdo de
proteina e glicerol (2:1) foram 12%, 53% e 66% para as
doses de irradiacdo de 5kGy, 15kGy e 25kGy,
respectivamente. Recente estudo apresentou decréscimos
entre 51% e 66% para agaranas, carragenanas e alginatos
quando irradiados a 10kGy[7]. Os polissacarideos
apresentam uma maior radiosensibilidade do que as
proteinas.

TABELA 1. Medidas da viscosidade (cP) em fungdo da
dose de irradiacdo (kGy) para solucGes de proteina isolada
de soja(SPI) egliceral (Gli) narelagdo 2:1 e 1:1.

Viscosidade (cP)

Dose (kGy) SPI:Gli(2:1) SPI:Gli(1:1)

0 1701 + 89 1294 + 8,7
5 1501 + 44 107,7 £ 41
15 79,6 £ 0,2 553 + 57
25 569 + 1,8 395 + 6,9

Forga de Cisalhamento (din/cmz)

Os valores de viscosidade obtidos para a solucéo
contendo menos glicerol (SPI:Gli na relagdio 2:1)
apresentaram-se  superiores aos vaores da solucdo
contendo proteina e glicerol na mesma proporgdo (SPI:Gli
narelacéo 1:1) (tabelal).

O comportamento reoldgico das solugdes pode
também ser observado nas curvas de escoamento
apresentadas nafigura 2 (relagdo 2:1) e nafigura 3 (relagcéo
1:1).
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Figura 2. Curvas das medidas da forca de cisalhamento em
funcdo da taxa de cisalhamento para solucGes de proteina
isolada de soja e gliceral (relagdo 2:1) irradiadas a
diferentes doses.
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Figura 3. Curvas das medidas da forca de cisalhamento em
funcdo da taxa de cisalhamento para solucGes de proteina
isolada de soja e gliceral (relagdo 1:1) irradiadas a
diferentes doses.

III. CONCLUSAO

Como as solugBes ndo envolveram aguecimento,
ndo ocorreu a desnaturacdo da proteina devido ao
tratamento térmico e portanto a desagregacdo observada
pela diminuicdo da viscosidade € atribuida apenas ao
processo de irradiacdo gama. Entretanto trabal hos recentes
tem apresentado que a agregacdo de proteinas ocorrem em
tratamentos combinados envolvendo os processos térmico
edeirradiacdo gamal5, 8].
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