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RESUMO
Apesar da grande produgdo brasileira de soja, do seu alto valor nutricional
e do alto fndice de desnutri¢do do pafls, a presenca de alguns fatores indesejdveis
e a falta de hdbito de consumo fazem com que seja pequena sua aceitacdo no
mercado nacional. E feita aqui uma breve avaliacdo da possibilidade de diminuir
alguns desses fatores indesejdveis no “leite de soja’’ através da fermentagdo por
Lactobacillus-acidophilus.

A SOJA NO BRASIL

A soja, introduzida no Brasil em 1882, na Bahia, iniciou uma evolugéo
mais consistente a partir de 1914, quando comegou a ser cultivada no Rio
Grande do Sul. A primeira exportagdo brasileira deu-se em 1949, quando
foram embarcadas 18 mil toneladas de grdos. A partir de entdo, a expansio
vem ocorrendo continuamente.

Em 1970 havia 170 mil hectares plantados no Brasil. Em 1985, esse
nimero atingia 10 milhdes de hectares. Atualmente o pals situa-se na pri-
meira linha dos exportadores de torta e 6leo de soja no mercado interna-
cional.

O valor nutricional da soja & incontestivel. E o dnico integrante do
reino vegetal que pode substituir razoavelmente as protefnas animais.
Contem cerca de 35-40% de protefna de alto valor biolégico. Essa protelna
tem 62% do valor da protefna da carne, 80% do valor da protefna do leite e
52% do valor da protefna do ovo. Quantitativamente, a soja fornece 3 vezes
mais protefnas que o ovo, 12 vezes mais que o leite e 2 vezes mais que a
carne e o feijao.

O Brasil exporta, desde 1980, uma quantidade de grdos de soja que
corresponde a quase o dobro das necessidades protefcas de toda a sua po-
pulagdo. Paradoxalmente, o pals convive com altos Indices de desnutrigdo.
Essa situacdo se deve, em parte, a uma resisténcia da populagdo ao consu-
mo da soja. Essa rejeicdo se dd ndo sé pela falta de h4bito do consumidor
brasileiro, mas também pela presen¢a de algumas caracterlsticas indesej4-
veis na soja, como sabor amargo, adstrigente, ‘“de feijdo crd’’; odor desa-
gradével (causado pela oxidagdo de lipfdeos); presenca de oligossacarfdeos
causadores de flatuléncia (rafinose e estaquiosi); presenga de fatores anti-
nutricionais (inibidores de tripsina, 4cido fltico).
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EXTRATO AQUOSO DE SOJA - O “LEITE DE SOJA™

O alto valor proteico e o baixo custo tém incentivado a pesquisa de
produtos 3 base de soja e o0 melhoramento de suas caracterfsticas organo-
I&pticas. Um desses principais produtos é o extrato aquoso de soja, conhe-
cido como “leite de soja’’. Este tem movido um trabalho intenso e de gran-
des perspectivas, visando sua introdugdo nos hébitos alimentares em palses
cuja populagdo & mais carente em protelnas.

Até o presente, o consumo humano da soja e de seu “’leite’’ no Brasil
tem sido baixo, o que & explicado por ser seu sabor considerado desagra-
d4vel pela maior parte das pessoas. Por outro lado, o “leite de soja’” é co-
mumente produzido e consumido em regiées como a Malésia, Singapura,
Hong Kong, Indonésia e Ceildo sem receber maiores tratamentos para o
melhoramento de suas caracterfsticas organolépticas, pois ji faz parte dos
hibitos alimentares da populagéao.

No Brasil, a falta desse hébito torna problemética a introdug¢do do
“leite de soja’’ no mercado consumidor. Ele poderia resolver, sem divida,
em grande parte e a baixo custo, o problema das deficiéncias proteicas da
popula¢do - notadamente criangas, se usado na merenda escolar.

PRODUTOS FERMENTADOS POR BACTERIAS LATICAS

H& séculos, utilizam-se microrganismos laticos na producdo de ali-
mentos de consumo humano derivados ou ndo do leite. Mais recentemente,
alguns dos efeitos benéficos que acreditava-se serem devidos a bioconver-
sdo desses alimentos pelas bactérias l4ticas, tém sido confirmados.

Relaciona-se, constantemente, a ingestdo de bactérias l4ticas vidveis 3
profilaxia de alguns problemas intestinais.

Essa profilaxia parece ser devida 3@ manuten¢do do balango apropria-
do de microrganismos no trato intestinal, na qual certas espécies de Lacto-
bacillus parecem ter significativa influéncia.

O consumo de células vidveis de Lactobacillus acidophilus tem sido
usado para restabelecer a flora intestinal apds antibioticoterapia ou para
tratar distdrbios intestinais.

Vé&rios trabalhos anteriores constataram a eficiéncia de L. acidophilus
no tratamento de constipagdo, diarréia colite e outros anormalidades intes-
tinais.

Constatou-se haver, in vivo, um antagonismo entre Lactobacillus sp e
algumas bactérias enteropatogénicas.

Além disso, estudos in vitro revelaram que culturas lacteas de L. aci-
dophilus possuem uma substincia com poder de inibicdo de crescimento de
largo espectro, incluindo alguns conhecidos agentes de distirbios intesti-
nais. Isso levanta a possibilidade de que os efeitos benéficos da ingestdo de
produtos licteos fermentados L. acidophilus ndo sejam somente devidos 2
competi¢do entre as cepas, mas também resultado da agdo de substlncias
com poder antimicrobiano.

A maioria dos trabalhos citados constata e estuda essas substdncias
inibidoras em culturas de leite desnatado ou meios sintéticos.
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EXTRATO AQUOSO DE SOJA FERMENTADO

Desde 1960, diversos pesquisadores tém-se empenhado no estudo de
fermentacdo do extrato aquoso de soja por bactérias laticas. A produgéo de
4cido depende da capacidade desses microrganismos em fermentar os car-
boidratos disponfveis no meio. No caso do extrato aquoso de soja, esses
carboidratos sdo oligossacarfdeos de baixo peso molecular, como sacarose
(5%), rafinose (1,1%) e estaquiose (3,8%).

Esses dois Gltimos carboidratos (rafinose e estaquiose) possuem liga-
¢do alfa(1-6) de galactose. A auséncia da enzima alfa-galactosidase no trato
gastro-intestinal humano faz com que esses carboidratos fiquem disponf-
veis para a fermentacdo pela flora microbiana intestinal, com a consequente
produgdo de gases. Isso, aparentemente, é a causa da flatuléncia que ocorre
apds a ingestdo de produtos de soja.

A fermentagcdo do “leite de soja’’ por bactérias l4ticas selecionadas
preserva o produto e possibilita sua transformagdo em um produto tipo io-
gurte, com caracterfsticas agradéveis de sabor, aroma, textura e acidez, A
selecdo do microrganismo deve ser feita com base na capacidade de fer-
mentar os carboidratos presentes na soja. A utilizagdo de rafinose e esta-
quiose pelos microrganismos melhora a digestibilidade e a aceitabilidade
do produto, por diminuir a ocorréncia de flatuléncia relacionada ao consu-
mo de soja e seus derivados.

Em estudos sobre a mudanca de pH do extrato aquoso de soja fer-
mentado por Lactobacillus acidophilus e L. bulgaricus, verificou-se que L.
acidophilus baixava consideravelmente o pH do meio, indicando sua capa-
cidade de fermentar os oligossacarfdeos da soja para a producdo de 4cido.
J& L. bulgaricus ndo alterava o pH do substrato, principalmente devido &
sua incapacidade de fermentar a sacarose. Ainda verificou-se que L. acido-
philus mascarava o sabor adstringente do extrato aquoso de soja. Outros
pesquisadores indicam a fermentacdo do extrato aquoso de soja por L. aci-
dophilus como uma maneira simples e econdmica de melhorar o sabor. Es-
sa melhora de sabor parece ser devida ao efeito mascarante dos produtos
de fermentacao.

INFLUENCIA DO EXTRATO AQUOSO DE SOJA SOBRE O
CRESCIMENTO DE L. acidophilus

Em estudos sobre o desenvolvimento de L. casei e L. acidophilus em
meio 3 base de soja, foram isoladas pelo menos 3 fragdes ativas presentes
no meio que estimulavam o crescimento dessas culturas especfficas. A fra-
¢do que apresentava maior atividade foi estudada e considerada como sen-
do um peptfdeo de baixo peso molecular.
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CONCLUSAO

Conforme foi exposto anteriormente, hd um grande paradoxo entre o
volume de produgédo de grdos de soja no Brasil e a caréncia nutricional de
grande parte da populagdo, especialmente de protefnas de bom valor biolé-
gico.

Assim, devemos concentrar esfor¢os no desenvolvimento de produtos
que, mantendo as excepcionais caracterfsticas nutricionais da soja minimi-
zem os fatores indesejiveis nela presentes e sejam vidveis economicamen-
te. Dessa forma, os horizontes do mercado de derivados bésicos de protef-
nas de soja seriam consideravelmente aplicados, com notével influéncia so-
bre os hébitos de consumo alimentar.

A fermentagdo do extrato aquoso de soja, o “’leite de soja’ por bacté-
rias l4ticas apresenta-se como uma possibilidade de atender esses objeti-
vos. Dentre essas bactérias l4ticas, L. acidophilus parece possuir as carac-
terfsticas necessérias para a viabiliza¢do desse processo, ndo sé por sua ca-
pacidade de fermentar os carboidratos presentes no meio e melhorar suas
caracter(sticas organolépticas, como pelo fato desse meio possuir substan-
cias que beneficiam seu desenvolvimento. Além disso, L. acidophilus possui
a capacidade de se implantar no intestino humano, diminuindo a possibili-
dade de desenvolvimento de bactérias enteropatogénicas.

Assim, h4 a possibilidade de se obter um produto com melhor recep-
tividade por parte do consumidor brasileiro, que traria ainda efeitos bené&fi-
cos a salde, com excelentes possibilidades de ser utilizado na merenda es-
colar.
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