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A soja € a oleaginosa mais produzida no mundo, sendo que o Brasil esta entre um dos
maiores produtores, e a principal fonte de proteina vegetal utilizada em dietas humana e
animal. O grdo de soja “in natura” possui alguns fatores antinutricionais prejudiciais a
digestdo pelos animais como os inibidores da tripsina e quimiotripsina, lectinas, lipase
e lipoxigenase, fatores alérgicos (glicininae beta-conglicinina) e os polissacarideos
ndo amilaceos sollveis (BELLAVER, 1999). E necessario o processamento térmico do
gréo de soja para inativacao desses fatores. Dentre os tratamentos térmicos mais utilizados
estdo a tostagem e a micronizagdo. A tostagem por tambor rotativo € o processo mais
comum no farelo de soja e, neste processo, 0 grdo de soja entra em um tubo onde é
submetido a um jato de ar seco, alcan¢ando uma temperatura de 120-125°C na saida do
tostador. A micronizacdo € um processo em que a soja € submetida a variagbes de
temperatura e passa por um processo de limpeza antes da entrada dos grdos em esteira,
onde ocorre a penetracdo de raios infravermelhos. A soja integral micronizada apresenta
alto teores de Oleo e proteina, e baixo teor de fibra, o que é satisfatério quando utilizada
em dietas para suinos. A qualidade do processamento da soja pode ser medida pela analise
da atividade de urease e da atividade dos inibidores de tripsina. Objetivou-se com esse
trabalho avaliar a atividade de inibidores de proteases em derivados da soja submetidos
ao tratamento térmico para a desativacdo dos fatores antinutricionais. Foram utilizadas
cinco amostras de farelo de soja (submetidas a tostagem a 125°C por uma hora) e cinco
amostras de soja integral (submetidas a micronizacdo a vapor direto com variacdo da
intensidade de temperatura de 176 a 186°C por 5 a 6 minutos e pressdo constante de
13kgf/cm?). Foi realizada a determinacédo do indice de atividade de urease (IAU), através
de potenciometria, baseado na variacdo do potencial de hidrogénio (pH) que ocorre em
funcdo da liberacdo de ambnia pela acdo enzimatica da urease, conforme o método 22-
90.01 descrito pela AACC (1990). A determinacdo da atividade de inibidores de tripsina
(AIT) foi realizada conforme a metodologia descrita pela ISO 14902:2001. A atividade
dos inibidores de tripsina resulta tanto do inibidor do tipo Kunitz como do Bowman-Birk,
determinada contra a tripsina bovina. O método baseia-se na rea¢do da tripsina com um
substrato sintético N-a-benzoil-DL-arginina-p-nitroanilida. Como resultado dessa reacao,
é formado amarelo p-nitroanilina, e a sua absorbancia maxima a 410 nm ¢ proporcional
a sua concentracdo. Os valores foram expressos em miligrama de inibi¢éo de tripsina /
grama de extrato de amostra. As analises foram realizadas em duplicata. Os resultados
obtidos foram submetidos a anélise de variancia pelo procedimento GLM (SAS, 1999) e
as médias foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. As médias obtidas
para o farelo de soja foi IAU de 0,1 e AIT de 2,74mgAlT/g enquanto as médias para a
soja integral micronizada foi IAU de 0,03 e AIT de 2,68mgAIT/g. A atividade de urease
apresentou diferencas significativas entre os ingredientes (P<0,05), sendo menor na soja
integral micronizada e abaixo do intervalo aceito para uso na alimentacdo animal que é
entre 0,05 e 0,30, segundo MAPA, 2009. Verificou-se que ambos o0s tratamentos térmicos
foram eficientes em inibir os fatores antinutricionais dos ingredientes. Conclui-se que,
assim como o farelo de soja, a soja integral micronizada pode ser utilizada como uma
alternativa na alimentacdo de animais, mas a qualidade do processamento térmico desses
produtos deve ser constantemente avaliada e controlada, para garantir que os fatores
antinutricionais ndo prejudiquem os animais.



