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cunho cientifico, multiprofissional, sem fins lucrativos.
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1.ASOJA

A soja (Glycine max) é uma leguminosa Unica, que parece ter surgido nas regides central e norte da China, ha cerca
de 5.000 anos. Em 1712, foi introduzida na Europa pelo botanico Engelbert Kaempfer. Mas, devido a condicoes
climéticas e de solo adversas, sua producdo foi limitada nesse continente (Mateos-Aparicio et al., 2008). A producdo
O plantio do grao na agricultura brasileira foi introduzido na década de 60 e, em 1966, a producdo comercial de
s0ja ja era uma necessidade estratégica, sendo colhidas cerca de 500 mil toneladas. Atualmente, o pais é o segundo
maior produtor, atras somente dos Estados Unidos, o que Llhe coloca também como o segundo maior exportador do
grdo, do éleo e do farelo da soja (Chaudhary et al, 2015; Embrapa Soja, 2016a).

Segundo dados da EMBRAPA, o Brasil produziu, em 2014, cerca de 95.070 milhdes de toneladas de soja. Desse
total, pouco mais de um terco é destinado a consumo interno e 60,7 milhdes de toneladas s3o para exportacao,
em diferentes formas: 45,7 milhdes de toneladas in natura; 13,7 milhdes de toneladas de farelo e 1,3 milhdes de
toneladas de 6leo (Embrapa Soja, 2016b).

1.1. Versatilidade de Consumo
O grdo da soja € um produto versatil, que pode tanto ser consumido na sua forma in natura, como ser processado

e transformado em outros produtos prontos para o consumo ou em ingredientes da industria, conforme demonstra
a Figura 1.

Figura 1. Processamento do grao de soja e seus subprodutos.

Farinha de soja Kinako (farinha da torra Extrato de soja ] Tofu
integral direta dos graos) (“leite” de soja) ("queijo” de soja)
Misso Produtos
fermentados da soja =
Shoyo GRAO DE SOJA
Tempeh Oleo de soja
refinado
Oleo de soja
bruto
Lecitina
de soja
Farinha de soja Floco de soja
desengordurada e seca desengordurado

Proteina concentrada de soja Proteina isolada de soja

Proteina Texturizada da (~60 a 65% de proteinas) (~80 a 90% de proteinas)

soja-PTS (~50a52%
de proteinas)

Fonte: Endres, 2001, Trucom, 2005; ANVISA, 2005; SBRT, 2006.
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1.1.1 Soja in natura

Os graos de soja sao uma excelente fonte de proteinas de alta qualidade e de fibras alimentares (FAO/OMS, 1991,
USDA, 2011a). Eles podem ser preparados e utilizados em saladas, molhos, sopas e guisados. Os grdos integrais
também podem ser assados para serem consumidos como lanches (Ridner et al., 2006; Montanarini, 2009).

A soja do tipo edamame é colhida quando os graos ainda estdo verdes, no estagio de 80% do seu amadurecimento,
sendo rica em proteinas e fibras alimentares. Tradicionalmente é servida como entrada, feita a partir do cozimento
no vapor ou cozida em dgua, temperada com sal ou especiarias (Simonne et al, 2000; Qing-guo et al,, 2006).

1.1.2 Produtos fermentados de soja

Existem varios tipos de molhos e condimentos feitos a partir de misturas de soja fermentada, como o misso, o
shoyu e o tempeh (Endres, 2001; Singh et al,, 2008). A composic¢do nutricional dos principais produtos fermentados
a base de soja consumidos no Brasil é apresentada na Tabela 1 (USDA, 2011b, 2011¢, 2011d).

O missd, feito a partir do grao cozido e fermentado, é utilizado tanto como base para sopas como condimento
para agregar sabor a uma variedade de alimentos e receitas (Endres, 2001). O Shoyu é um molho de soja obtido
pela fermentagdo do cozimento de soja e de outros cereais como arroz e milho, podendo ser adicionado de outras
substancias alimenticias aprovadas pela legislacdo em vigor. Apresenta sabor salgado e concentracdes mais baixas
de sédio se comparado ao sal de mesa tradicional (ANVISA, 1978a; Endres, 2001; TACO, 2011). J&4 o Tempeh, é
originario da Indonésia e feito a partir dos graos da soja cozidos e fermentados, apresentando cerca de 50%
de proteinas em base seca (Endres, 2001). E comercializado congelado e marinado, podendo ser consumido ao
natural, frito ou cozido no vapor (Montanarini, 2009).

Tabela 1. Composicdo nutricional dos principais produtos fermentados a base de soja consumidos no Brasil (g/100g).

| Agua (g) 43,0 59,6 |
‘ Valor energético (kcal) H 198,0 H 53,0 H 192,0 ‘
‘ Carboidratos (g) H 25,4 H 4,93 H 7.64 ‘
‘ Proteinas (g) H 12,8 H 8,1 H 20,3 ‘
‘ Gorduras Totais (g) H 6,0 H 0,6 H 10,8 ‘
‘ Fibras Alimentares (g) H 25,4 H 0,8 H 0,0 ‘
| sédio (g) [ 3,7 [ 5,5 [ 9,0 |

Fonte: USDA, 2011b, 2011¢c, 2011d
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1.1.3 Oleo de soja

O 6leo de soja cru é obtido a partir do grdo descascado e que sofre tratamento térmico, seguido da extracao, que
pode ser realizada com solventes devidamente aprovados ou por meio de processo mecanico. A partir do 6leo de
soja bruto sdo produzidos o éleo de soja refinado e a lecitina de soja (FAO, 1992; Endres, 2001).

Rico em acidos graxos mono e poli-insaturados, pobre em acidos graxos saturados e isento de colesterol, o 6leo de
soja é o mais consumido no mundo e também é a gordura que tem maior prevaléncia nos lares brasileiros (Deser,
2007; USDA, 2011e; Levy et al, 2012).

1.1.4 Lecitina de soja

E utilizada pela industria de alimentos como agente emulsificante ou estabilizante de produtos de panificacdo,
coberturas de chocolates, na fabricacdo de margarina e de outras gorduras e em suplementos nutricionais (Endres,
2001).

1.1.5 Farinha de soja

As farinhas de soja podem ser classificadas em trés categorias: a farinha de soja desengordurada, a farinha de soja
integral e o Kinako. A farinha de soja desengordurada é aquela obtida como subproduto da indUstria de extracdo do
6leo de soja e, por esse motivo, tem maior disponibilidade e menor custo para o mercado. O floco desengordurado
passa por um tratamento de limpeza dos residuos do processo de extracdo, secagem e moagem. E a farinha
desengordurada que apresenta maior teor de proteinas e, suporta maior tempo de estocagem. Por outro lado, nao
contém 3cidos graxos poli-insaturados, lecitina e outros fosfolipidios ou fitoesterdis (campesterol, estigmasterol e
beta-sitosterol) em sua composicdo. (Vlahakis et al, 2000; Endres, 2001; Montanarini, 2009).

A farinha de soja integral é obtida por meio da secagem e torra dos graos de soja que foram previamente cozidos e
representa a forma menos refinada da soja, com um teor de até 40% de proteinas (Endres, 2001; USDA, 2011). Ela
preserva a sua composicao de proteinas, lipidios, fibras alimentares, isoflavonas e fitoesterdis. Assim, por manter
sua fragdo oleosa rica em acidos graxos poli-insaturados, pode oxidar mais rapidamente, diminuindo o tempo de
prateleira do produto. E muito utilizada na indUstria de panificacdo (Endres, 2001).

J& o Kinako é a farinha de soja feita a partir da torra direta dos graos (integros e secos) e sua posterior moagem.
Seu uso é muito comum na cozinha tradicional japonesa, mas também pode ser adicionado em iogurtes, vitaminas,
tortas, bolos, confeitos, produtos de panificacao, molhos, dentre outros. Em produtos de panificacdo, a substituicao
da farinha branca por Kinako melhora o perfil nutricional do produto final (Montanarini, 2009; Embrapa S0j3,2016c).
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Na tabela abaixo é possivel verificar a composi¢ao nutricional dos diferentes tipos de farinhas de soja.

Tabela 2. Composi¢do nutricional dos diferentes tipos de farinha de soja (valor expressos por 100g).

COMPOSICAO LIS (FARINHA DESO TORRADA) D e ENCORDURADA
‘ Umidade (g) ‘
‘ Valor energético (kcal) H 434,0 H 439,0 H 327 ‘
‘ Carboidratos (g) H 31,9 H 30,4 H 33,9 ‘
‘ Proteinas (g) H 378 H 38,1 H 51,5 ‘
‘ Gorduras Totais (g) H 20,6 H 21,8 H 1,2 ‘
‘ Gorduras Saturadas (g) H 3,0 H 3,1 H 0,1 ‘
‘ Fibras Alimentares (g) H 9,6 H 9,7 H 17.5 ‘

Fonte: USDA, 2011f,2011g, 2011h

1.1.6 Produtos Proteicos obtidos a partir da soja

Produtos proteicos de origem vegetal sdo os alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécie(s) vegetal(is),
podendo ser apresentados em granulo, p6, liquido ou em outras formas, com exce¢do daquelas ndo convencionais
para alimentos. Podem ser adicionados de outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem o produto. No caso

dos produtos que sao designados como "Proteina”, "Extrato” e “Farinha”, a diferenciacdo entre um ou outro é feita
através do seu teor proteico minimo (ANVISA, 2005).

Os produtos proteicos obtidos a partir da soja apresentam teor de proteina entre 40 e 90% e podem ser encontrados
na forma de proteina texturizada de soja (PTS), proteina concentrada de soja e proteina isolada de soja (Endres,
2001; ANVISA, 2005). Na Tabela 3, encontra-se a composicdo nutricional dos diferentes produtos proteicos da soja.

APTS é feita a partir da farinha de soja desengordurada, por um processo chamado de extrusdo em altas temperaturas,
e tem como objetivo se assemelhar, em estrutura e aparéncia, a carne bovina, carne de porco, aves ou frutos do mar,
quando devidamente hidratados (FAO, 1992; Endres, 2001). O teor de proteinas presente nos produtos comerciais
de proteina texturizada de soja (PTS) deve ser de, no minimo, 50% (ANVISA, 2005).

A proteina concentrada de soja é produzida a partir da farinha desengordurada e apresenta cerca de 63% de
proteinas, estando disponivel em po.

J4 a proteinaisolada de soja é produzida a partir da remocdo da gordura e de componentes ndo proteicos dos graos
e representa a forma mais pura da proteina de soja, pois contém, no minimo, 88% de proteinas. Esta disponivel em
pd e pronta para o consumo (Endres, 2001, ANVISA 2005, USDA, 2011i, 20011j).

Tabela 3. Composicdo dos diferentes produtos proteicos da soja (g/100g).

PROTEINA ISOLADA EXTRATO DE
DA SOJA? SOJA LIQUIDO?
‘ Agua (g) H 7.3 H 5.8 H 49 H 88,0 ‘
‘ Carboidratos (g) H 38,4 H 25,4 H 0,0 H 6,3 ‘
‘ Proteinas (g) H 51,5 H 63,6 H 88,3 H 33 ‘
‘ Lipidios Totais (g) H 1,2 H 0,5 H 3.4 H 1,7 ‘
‘ Fibras Alimentares (g) H 43 H 5.5 H 0,0 H 06 ‘

Fonte: 1.Trucom, 2005. 2. USDA, 2011i, 2011j, 2011L
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1.1.7 Extrato de soja

O extrato de soja é o produto obtido a partir da emulsdo aquosa resultante da hidratacdo dos graos de soja,
convenientemente limpos, seguido de extracdo mecanica, podendo ser submetido a desidratagdo total ou parcial.
O extrato de soja em p6 é uma fonte de proteinas e pode ser usado como alimento ou como ingrediente para a
elaboracdo de alimentos (ANVISA, 1978b). Na obtencdo do extrato, a soja passa por um tratamento térmico com
vapor Umido que inativa as lipoxigenases, enzimas responsaveis por conferir sabor residual ao extrato (Wang et
al, 1984; FAO, 1992; Kwok et al,, 1995). Apds cozidos, os graos sdo triturados e a massa obtida é cozida, esfriada,
prensada e filtrada (SBRT, 2006). O liquido resultante é o extrato ou ‘leite’ de soja, como é popularmente conhecido,
e o residuo sélido é chamado de okara (O'Toole, 1999; SBRT, 2006).

Vantagens do extrato de soja:
- Rico em &cidos graxos essenciais (poli-insaturados 6mega 3 e 6mega 6) (USDA, 2011l);
- Isento de colesterol e de lactose por ser de origem vegetal (Lomer et al,, 2008; Granato et al.,2010; USDA, 2011l);

O extrato de soja pode ainda ser transformado em diversos derivados, como leite aromatizado, leite em pé, leite
condensado, creme de leite e jogurte (Montanarini, 2009).

1.1.8 Tofu

O Tofu, também popularmente conhecido como “queijo” de soja, € um produto ndo fermentado obtido a partir da
coagulagdo do extrato de soja seguida pela adi¢ao de sais ou acidos para precipitacdo das proteinas, produzindo
um gel resultante da formacdo de uma rede proteica, com textura lisa, macia e eldstica. A coagula¢do do extrato
de soja pelo uso de coagulantes especificos é a etapa mais importante da producdo do tofu e a mais dificil, por
depender da complexa interacdo de alguns fatores: composi¢do quimica da soja, temperatura de cozimento do
extrato, volume processado, quantidade de sélidos e pH (Wang, 1984; Cai et al. 1998; Endres, 2001; Li et al,, 2013).

No que diz respeito ao seu valor nutricional, contém baixo teor de gorduras saturadas, é livre de colesterol e é
rico em proteinas (Li et al, 2013). Possui sabor insipido, mas por ser bastante poroso, absorve os temperos com
facilidade. Pode ser consumido marinado, assado, cozido no vapor, em saladas e em sanduiches (Montanarini,
2009).
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2. PERFIL NUTRICIONAL DA SOJA

O grdo da soja in natura é composto por, aproximadamente, 30% de carboidratos, 40% de proteinas e 20% de
lipidios totais, sendo uma importante fonte desses macronutrientes na alimentacdo humana (Yang et al, 2013
Yoshikawa et al, 2014).

Figura 2. Perfil nutricional do grao da soja in natura.

4:0%0 PROTEINAS

30% cARBOIDRATOS

- =1% amido

- 10% soluveis: oligossacarideos e
polissacarideos

- 20% insoluveis: hemicelulose, celulose,
lignina, pectina e polissacarideos insoluveis.

20% vuripios

- 3% &cidos graxos saturados
- 4% &cidos graxos monoinsaturados
- 13% acidos graxos poli-insaturados

Fonte: FAO, 1992; Ridner et al.,, 2006; Choct et al,, 2010; USDA, 20113; Chaudhary et al.,, 2015.

Quando comparada a outras leguminosas popularmente consumidas no Brasil em sua forma cozida (Tabela 4),
observa-se que a soja possui um perfil nutricional Unico, com teores de proteinas e gorduras insaturadas superiores.
Possui maiores quantidades de calcio, ferro e magnésio, porém como em todas as leguminosas, apresenta menor
biodisponibilidade em comparacdo a alimentos de origem animal.
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Tabela 4. Perfil nutricional da soja, feijdo e grao de bico.

GRAO DE SOJA COZIDO FEIJAO CARIOCA COZIDO
(100g) (100g)
‘ Valor energético (kcal) H 172,0 H 143,0 H 164,0 ‘
‘ Carboidratos (g) H 8.4 H 26,2 H 27.4 ‘
‘ Proteinas (g) H 18,2 H 9,0 H 8,9 ‘
‘ Gorduras totais (g) H 9,0 H 0,7 H 2,6 ‘
‘ Gorduras saturadas (g) H 1,3 H 0,1 H 0,3 ‘
‘ Gorduras monoinsaturadas (g) H 2,0 H 0,1 H 0,6 ‘
‘ Gorduras poli-insaturadas (g) H 51 H 0,2 H 1,2 ‘
‘ Fibras alimentares (g) H 6,0 H 9,0 H 7.6 ‘
T sl H 0 H 0 H 70 |
‘ Calcio (mg) H 102,0 H 46,0 H 49,0 ‘
‘ Ferro (mg) H 5.1 H 2,1 H 2,9 ‘
‘ Magnésio (mg) H 86,0 H 50,0 H 48,0 ‘
‘ Fosforo (mg) H 245,0 H 147,0 H 168,0 ‘
‘ Potassio (mg) H 515,0 H 436,0 H 291,0 ‘
‘ Zinco (mg) H 1,2 H 1,0 H 1,5 ‘

Fonte: USDA, 2011m, 2011n, 20110.

2.1 Carboidratos

O grao de soja contém cerca de 30% de carboidratos e, assim como outras leguminosas, o seu teor de amido nao
chega a 1%. Dentre os carboidratos sollUveis na soja, estdo presentes os oligossacarideos (rafinose, estaquiose
e sacarose), e os polissacarideos sollveis, que compreendem a fibra solivel (especialmente a pectina), e
podem totalizar até 10% do grao. No que diz respeito aos carboidratos insollveis, que representam até 20%,
sdo encontrados hemicelulose, celulose, lignina, pectina insolUveis e outros polissacaridos ndo digeriveis, que
constituem a fibra insollvel da soja (FAO, 1992; Ridner et al,, 2006; Choct et al.,, 2010).

2.2 Lipidios

Dos 20% de lipidios totais presentes no grao da soja (USDA, 2011 a). Destes, 14% sao saturados sendo 10% de
acido palmitico e 4% de acido estedrico; 18% sao acidos graxos monoinsaturados do tipo oleico e 68% do tipo
poli-insaturado, sendo 55% de acido linoleico (Omega 6) e 13% de 4cido linolénico (Omega 3) (Chaudhary et al.,
2015).
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2.3 Proteinas

O teor de proteina do grao seco de soja varia de 35% a 40%, sendo superior aquele encontrado em outras
leguminosas (Chaudhary et al, 2015). O método do Escore Aminoacidico (EA) corrigido pela digestibilidade
proteica, que em inglés é conhecido como Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score (PDCAAS) é o parametro
mais amplamente reconhecido para avaliar a qualidade das proteinas alimentares (FAO/WHO, 1991; Hughes et al,,
2011).

Uma publicacao recente avaliou a qualidade da proteina da soja comparando, para melhor acuracia e obtencao
de valores de maior precisdo, dois diferentes métodos de PDCAAS, considerando ainda a corre¢do de possiveis
erros inerentes a metodologia. Os resultados indicaram que a proteina da soja tanto em sua forma isolada quanto
concentrada fornece aminoacidos que sdo facilmente digeridos e absorvidos pelo organismo, com o valor de 1,00
para o escore aminoacidico corrigido pela digestibilidade proteica. Esses dados apontam que a soja apresenta
qualidade proteica equivalente a das proteinas animais, como albumina do ovo e a carne bovina (Grafico 1)
(Hughes et al,, 2011). Um valor de PDCAAS de 1,00 indica que uma proteina fornece as quantidades ideais de
todos os aminoacidos essenciais, quando fornecida em quantidades adequadas. N3o obstante, as proteinas da
soja ainda sdo capazes de suprir as necessidades de aminoacidos estabelecidas para criancas de 2 a 5 anos de
idade (FAO/WHO, 1991; Hughes et al.,, 2011; Boye et al, 2012). A proteina da soja é ainda especialmente rica em
lisina, podendo ser utilizada para complementar o perfil aminoacidico de cereais em que este aminoacido é o fator
limitante (FAO, 1992).

Proteina isolada de soja | NN 1,00
Proteina do soro do Leite | | 1,00
Caseina | | 1,00
Albumina | I 1,00

Carne bovina | | 0,92

Proteina concentrada de ervilha | I 0,73

Feijdo enlatado | I 0,63

Proteina do arroz | I ©,53

Proteina do amendoim | EEEEEEEG— O, 52

Proteina do trigo | I 0,52

Proteina do gliten | I 0,40

Améndoa | I 0,25

0,00 0,10 0,20 030 040 050 060 070 080 090 1,00

Grafico 1. Valores de PDCAAS para diferentes fontes de proteinas alimentares. Adaptado de: Hughes et al, 2011.
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2.3.1 Proteina isolada de soja

A proteina isolada de soja é feita a partir da farinha de soja desengordurada, por meio de um processamento que
viabiliza a remocdo de outros componentes, tais como carboidratos, fibras e fatores antinutricionais, representando
a forma mais refinada e pura da proteina da soja disponivel no mercado, sendo praticamente isenta de odor, cor
e apresentando sabor neutro. Ela contém no minimo 88% de proteinas em base seca (FAO, 1992; ANVISA, 2005;
Endres, 2001).

A composicdo nutricional em 100 g de proteina isolada de soja esta descrita na Tabela 6.

Tabela 6. Composi¢do nutricional da proteina isolada de soja (100 g)

COMPOSICAO NUTRICIONAL DA
PROTEINA ISOLADA DE SOJA (100G)

Valor energético (kcal) 335,0
‘ Carboidratos (g) 0,0 |
Proteinas (g) 88,3
‘ Gorduras Totais (g) 3.4 |
Gorduras Saturadas (g) 0,4
‘ Fibras Alimentares (g) 0,0 |
Calcio (mg) 178,0
‘ Sédio 9g) 1,0 |

Fonte: USDA, 2011j.

Os compostos responsaveis pelo sabor caracteristicos da soja (isoflavonas e compostos volateis), considerados
muitas vezes como uma barreira para o seu consumo, estdo presentes no grao. Eles também sdo formados durante
o processo de obtencdo da proteinaisolada, tanto pela acdo do calor, como pela a¢do de enzimas presentes no grao,
principalmente a lipoxigenase, que catalisa a oxidagdao da gordura presente na soja. No entanto, o aquecimento
Umido ou por vapor direto, utilizados no processo de producdo da proteina de soja, sdo eficientes na inativagao
da lipoxigenase, o que contribui para redu¢do do sabor amargo no produto proteico final. Assim, a remo¢ao da
gordura do grao da soja durante o processamento para obtencdo da proteina isolada contribui para obten¢do de
um produto final com sabor mais neutro (Rackis et al., 1979; FAO, 1992; Swamylingappa et al. 1994; Maheshwari
etal, 1995).

A proteina isolada de soja é fonte de peptideos bioativos que contém em média de 3 a 20 aminoacidos (Kim
S-K, 2010; Agyei, 2015) e podem ser obtidos quando as proteinas passam por um ou mais processos, Como: a)
acdo de enzimas gastrointestinais; b) hidrolise das proteinas da soja através da fermentacdo por micro-organismos
proteoliticos; c) digestdo in vitro através da acdo de enzimas proteoliticas (Agyei, 2015). Estes peptideos bioativos
da soja apresentam potencial a¢do antioxidante, anti-hipertensiva e imunomoduladora (Agyei, 2011; Agiey, 2015).

Vantagens da proteina isolada de soja:

- Fonte de proteinas de alta qualidade de acordo com o PDCAAS (FAO/WHO, 1991; Hughes et al, 2011; Agiey,
2015);

- Sabor neutro em comparac¢do a outros produtos da soja, o que facilita sua adicdo a alimentos e ingredientes
diversos, a fim de aumentar seu valor nutricional (Applewhite, 1992; FAO, 1992; Kitamura et al, 1993, Aradjo et al,
1997);

- Por ser de origem vegetal, ndo contém lactose e colesterol (Granato et al, 2010; USDA, 2011j);

- O tratamento térmico realizado em seu processamento inativa os fatores antinutricionais, preservando a qualidade
da proteina em sua forma isolada (FAO, 1992; Kitamura et al, 1993; Osman et al., 2002; Ridner et al,, 2006).
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2.3.2 Compostos bioativos

Os peptideos bioativos sao fragmentos especificos da proteina da soja, liberados apés a digestao e/ou fermentacao
desta. A Glicinaea -conglicinina representam de 65% a 80% das proteinas da soja e s30 as principais precursoras
desses peptideos. Eles possuem fungdes no organismo relacionadas a redugdo do risco de doencas cronicas, como
diabetes mellitus tipo 2, doencgas cardiovasculares, como a aterosclerose, hipertensao arterial, ganho de peso e
obesidade (Singh et al., 2014). Tais propriedades estdo descritas a seguir:

(1) Diabetes mellitus tipo 2: Estudos em humanos indicam uma relacdo inversa entre maior frequéncia do consumo
de alimentos a base de proteina de soja (sem adicdo de aglcar) e o risco de incidéncia de diabetes tipo 2, com
melhora na sensibilidade a insulina (Villegas, 2008; Nanri et al,, 2010; Mueller et al, 2012; van Nielsen et al.,, 2014;
Zhangetal,2016). 0 mecanismo pelo qual a sojainfluencia o metabolismo da glicose ainda ndo estd completamente
elucidado, sendo sugerido potencial efeito dos peptideos bioativos da soja no aumento da captacao da glicose em
células hepéticas, através do transportador GLUT1 e ativacdo do transportador GLUT4 (Lammi et al,, 2015).

(2) Doencas cardiovasculares: Esses peptideos também atuam como antioxidantes, diminuindo a formac¢do de
espécies reativas de oxigénio e a oxidagdo de lipidios, como o LDL-colesterol, principal fator de risco para a
aterosclerose (Puchalska et al, 2014, Agyei et al,, 2015).

(3) Hipertensao arterial: Os peptideos derivados da proteina da soja contribuem ainda com a redugdo da pressao
arterial, pois inibem a enzima que converte a angiotensina | em angiotensina Il, sendo essa ultima um potente
vasoconstritor (Jao et al, 2012; Gu et al, 2013).

(4) Ganho de peso e obesidade: Esses peptideos ativam os receptores para colecistoquinina (CCK), horménio
responsavel pelo aumento da saciedade, o que reduz o apetite (Sufian et al, 2011). Além disso, eles diminuem as
concentracdes sanguineas de triacilglicerol, de colesterol total e de LDL-colesterol, por reduzirem sua absor¢ao no
intestino e a lipogénese no figado, o que contribui com o controle do peso corporal (Ferreira et al, 2010; Kobayashi
etal, 2012).

2.4 Micronutrientes

A soja apresenta maior quantidade de micronutrientes em relagdo as demais leguminosas. Apesar da presenca
de fitatos que podem reduzir a biodisponibilidade desses nutrientes, os fitatos podem ser eliminados através
do tratamento térmico para obtencdo de produtos proteicos da soja e também pelo processo de fermentacao
na producdo de alimentos a base soja. Além disso, a industria dispde de recursos tecnolégicos para fortificacao
desses produtos a fim de compensar uma menor biodisponibilidade de tais nutrientes, especialmente o calcio, em
bebidas a base de soja (FAO, 1992; Bajpai et al,, 2005; Ridner et al,, 2006).

Cabe destacar ainda que, por exemplo, a substituicao de até 30% da carne por proteina de soja ndo apresenta
impacto negativo relevante na absorcao do ferro. Estudos em humanos mostraram que a ingestdo de concentrado
de soja em quantidade equivalente a 23 gramas de proteina por dia ndo prejudicou a assimila¢do do calcio,
magnésio, zinco ou ferro da dieta (Straum et al., 1979; Ridner et al,, 2006).
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O consumo de uma por¢do de 30g de soja pode contribuir com até 11% dos valores diarios (VD) recomendados
para a ingestdo de alguns minerais, conforme demonstra a Tabela 5 abaixo.

Tabela 5. Quantidade de ferro, calcio, magnésio, fosforo, potassio e zinco em 30g de soja.

SOJA o

‘ Ferro (mg) H 1,5 H 11 ‘
| Calcio (mg) [ 30,6 [ 3 |
‘ Magnésio (mg) H 25,8 H 10 ‘
‘ Fosforo (mg) H 73,5 H 10 ‘
‘ Potassio (mg) H 154,5 H ‘
| Zinco (mg) [ 03 [ 5 |

VD valor diario recomendado
*V/D (Valor Didrio Recomendado) ndo estabelecido
Fonte: USDA, 2011m.

2.5 Fatores antinutricionais da soja

A soja crua possui fatores antinutricionais em sua composicdo capazes de provocar efeitos negativos na saide
humana. Dentre eles estdo os inibidores de tripsina, que dificultam a digestdo das proteinas, as hemaglutininas e
as saponinas, que podem estimular processos inflamatoérios no organismo; além dos fitatos, que podem interagir
com alguns minerais como o ferro, calcio e zinco e reduzir sua absor¢do. No entanto, os efeitos destes compostos
podem ser desativados através do tratamento térmico adequado, feito com a proteina isolada de soja por exemplo,
ou mesmo pelo processo de fermentacdao em alguns subprodutos da soja, melhorando a sua qualidade nutricional
(FAO, 1992; Osman et al,, 2002; Bajpai et al., 2005).
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3. PROTEINA ISOLADA DE SOJA E SEUS EFEITOS SOBRE A SAUDE

3.1 Crescimento e desenvolvimento infantil

As formulas infantis de proteina isolada de soja encontradas no mercado ndo contém lactose e fornecem 67 kcal/
dL. Por serem produzidas a partir da proteina isolada de soja, que sofre processamento térmico para inativacao
de fatores antinutricionais, mantém a qualidade da proteina no produto final. S3o, ainda, suplementadas com os
aminoacidos (L-metionina, L-carnitina e taurina) e com alguns minerais como calcio, para fornecer os contedos
proteicos e minerais adequados, determinados por 6rgdos internacionais para a alimentacao de lactentes nascidos
a termo (Osman et al,, 2002, AAP, 2008).

Durante o primeiro ano de vida, de criancas nascidas a termo, embora a formula de proteina isolada de soja
forneca nutrientes adequados para o crescimento e desenvolvimento normais, ela é indicada apenas nas seguintes
circunstancias: i) grave intolerancia persistente a lactose; ii) galactosemia; iii) tratamentos de alguns casos de alergia
a proteina do leite de vaca; iv) desordens do metabolismo de carboidratos; v) preferéncia por dieta vegetariana ou
ainda por questdes religiosas, éticas e fisioldgicas que restringem o uso de formulas a base de leite de vaca e de
outros animais (ESPGHAN, 2006; AAP 2008; Andres et al, 2012, Andres et al.,2013).

Para lactentes com alergia a proteina do leite de vaca, é indicada a formula com proteina hidrolisada ou com
aminoacidos sintéticos caso a hidrolisada ndo seja tolerada. Devido a possibilidade de rea¢des adversas a proteina
de soja em lactentes menores de 6 meses de idade (Klemola et al, 2002), a férmula de soja ndo deve ser utilizada
nesse periodo. Se o seu uso terapéutico for considerado para depois dos 6 meses de idade, por causa do seu baixo
custo e melhor aceitacdo, a tolerancia a proteina de soja deve primeiro ser estabelecida por provocacdo clinica
(ESPGHAN, 2006; AAP, 2008).

A partir de um ano de idade e apés, a alimentacdo com féormulas infantis a base proteina de soja isolada e
suplementada comaminodcidos é capaz de suprir as necessidades de aminoacidos, contribuindo para o crescimento
e desenvolvimento infantil e para a reparacdo e manutencao proteica de adultos (Tabela 6).

Estudos indicam que, em criancas que receberam férmulas a base de proteina isolada de soja, a concentragdo
sérica de albumina, um marcador de adequacao nutricional, apresenta-se normal, e que a mineralizacdo 6ssea é
equivalente aquela documentada em criancas alimentadas com férmulas a base de leite de vaca (Fomon et al,
1979; Kulkarni et al.,, 1980; Haffejee et al.,.1990; Allen et al,, 1994). Revisdes da literatura e de estudos clinicos com
criangas que receberam férmulas a base de soja também ndo apresentam evidéncias de que o uso de formulas
contendo proteina de soja possa prejudicar a adequacdo nutricional, o desenvolvimento sexual, neurolégico ou
ainda interferir na resposta imune a vacinas (Merritt et al,, 2004).

Corroborando estes dados, um estudo prospectivo que acompanhou por cinco anos o desenvolvimento de grupos
de criancas que receberam diferentes dietas (férmula infantil a base de soja, ou férmula infantil a base de leite ou
foram alimentadas a base de leite materno) observou que o crescimento se apresentou dentro dos limites normais
em todos os grupos avaliados (Badger et al., 2009).

Ao analisar a prevaléncia de alergia a soja na infancia, observa-se que esta é baixa, como elucidado por Katz et
al. (2014), que realizaram uma revisdo com meta-andlise de 40 estudos que avaliaram o indice de sensibilizacdo
alérgica a soja em lactentes e individuos até os 19 anos de idade. Os resultados indicaram que a prevaléncia de
alergia a soja para a populagdo em geral foi de 0 a 0,5% (0,27), para a populacao referida foi de 0,4-3,1% (1,9) e
para criancas alérgicas de 0 a 12,9% (2,7). A prevaléncia de sensibilizacdo apés a utilizagdo de férmulas a base de
soja foi de 8,7 e 8,8%, respectivamente.

Ha evidéncias de que a alergia a soja na infancia possa ser revertida. Um estudo clinico retrospectivo realizado
com 133 pacientes com alergia mediada por IgE, observou que aproximadamente 50% das criangas se tornaram
tolerantes a soja por volta dos 7 anos (Savage et al., 2010).
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Vale destacar ainda que o Instituto Nacional de Desenvolvimento de Ciéncias e do Ambiente corrobora o Painel
de Experts em Formula Infantil de Soja, ao reforcar que a preocupacdao com os efeitos adversos relacionados ao
conteldo de isoflavonas da soja sobre o desenvolvimento de criangas € minima. Os especialistas ressaltam ainda
que as evidéncias sobre potenciais efeitos toxicos da proteina isolada de soja nesta faixa etaria sdo insuficientes
para desencorajar seu uso (NTP, 2010).

Tabela 7. Necessidades de aminoacidos essenciais e ndo essenciais (mg/kg de peso corporal/dia) para criangas e adultos e
quantidades fornecidas destes mesmos aminodcidos pela proteina isolada de soja.

Necessidade de aminoacidos segundo a FAO/OMS* Aminoacidos fornecidos pela
(mg/kg de peso corporal/dia) proteina isolada de soja?
Aminoacido

1-2 anos mg/30g
| Histidina [ 150 | 12,0 [ 10,0 [ 690,0 | 23000 |
‘ Isoleucina H 27,0 ‘ ‘ 23,0 H 20,0 H 1290,0 H 4300,0 ‘
‘ Leucina ‘ ‘ 54,0 ‘ ‘ 44,0 ‘ ‘ 39,0 ‘ ‘ 2040,0 ‘ ‘ 6800,0 ‘
| Lisina [ 45,0 | 35,0 [ 30,0 | 15000 || 53000 |
‘ Metionina+Cisteina ‘ ‘ 22,0 ‘ ‘ 18,0 ‘ ‘ 15,0 ‘ ‘ 660,0 ‘ ‘ 2200,0 ‘
‘ Fenilalanina+ Tirosina H 40,0 H 30,0 H 25,0 H 2340,0 H 7800,0 ‘
‘ Treonina H 23,0 ‘ ‘ 18,0 H 15,0 H 930,0 H 3100,0 ‘
T Tiptofano I e« | 4 | 4w | 00 | mooo
| Valina | 360 || 0 || 20 | 100 | w00 |

Fonte: 1. FAO/WHO/UNU, 2002; 2. Fonte: USDA, 2011]j
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3.2 Sistema imune

As proteinas da soja também desempenham papel importante no sistema imunolégico, reduzindo processos
inflamatérios e fortalecendo a imunidade (Singh et al, 2014). Um trabalho publicado em 2014 identificou que
os peptideos derivados da proteina da soja sao capazes de inibir a expressao de citocinas pré-inflamatérias,
diminuindo, por conseguinte, os processos inflamatérios crénicos no organismo (Burris et al, 2014). Outra
pesquisa demonstrou que esses peptideos s3o capazes de aumentar as defesas do organismo, reduzir o estresse e
melhorar a circulagdo no cérebro. Tais efeitos decorrem da diminuicdo da producdo de adrenalina e do aumento da
concentracao de dopamina, um neurotransmissor fundamental para a motivac¢do, foco e produtividade. Contudo,
ainda sdo necessarios mais estudos para determinar seu mecanismo de acdo (Yimit et al,, 2012).

3.3 Saciedade e gerenciamento de peso

Estudos tém demonstrado que as proteinas da soja contribuem para o gerenciamento de peso, uma vez que
reduzem a velocidade de esvaziamento gastrico, o que ajuda no controle do apetite. Além disso, seus peptideos
bioativos aumentam a expressdo dos receptores do hormonio colecistoquinina (CCK), responsavel pelo aumento
da sensacdo de saciedade, potencializando esse efeito (Singh et al., 2014).

Uma pesquisa de intervencdo realizada com 20 individuos obesos observou que a proteina da soja foi capaz de
aumentar a sensacdo de saciedade, auxiliando na reducdo do consumo de alimentos e na perda de peso (Neacsu
etal, 2014). Outro trabalho, realizado com 31 adolescentes saudaveis, identificou maior controle do apetite, com o
aumento da saciedade e da qualidade da dieta, apds o consumo de snacks ricos em proteina de soja, o que, ainda,
contribuiu positivamente para a cogni¢do e o humor (Leidy et al,, 2015).

3.4 Sindrome metabdlica: perfil lipidico

Segundo dados do Relatério da Organizacdo Mundial de Satiide (OMS) sobre as doencas ndo comunicaveis, publicado
em 2012, as doencas cardiovasculares foram responsaveis por 46,2% das mortes que ocorreram em todo mundo,
sendo, assim, um importante problema de sadde publica (WHO, 2014). Um dos principais fatores de risco para a
ocorréncia dessas doencgas é a sindrome metabolica, caracterizada pela presenca de trés ou mais fatores dentre os
listados abaixo (IDF, 2006):

- Excesso de gordura abdominal em homens, representado por valores de circunferéncia da cintura com mais de
102 cm e, nas mulheres, maior que 88 cm.

- Baixa concentracdao de HDL-colesterol no sangue: em homens, menos que 40mg/dL e, nas mulheres, menos do
que 50mg/dL.

- Niveis sanguineos de triacilglicerois elevados: 150mg/dL ou superior
- Pressdo sanguinea alta: 135/85 mmHg ou superior
- Glicose elevada: 110mg/dL ou superior.

Diversos estudos tém demonstrado que as proteinas da soja sdo capazes de reduzir o risco para o desenvolvimento
desses fatores (Singh et al., 2014), especialmente no que tange aos niveis sanguineos de colesterol e triglicérides,
conforme descrito a seguir.

Uma pesquisa realizada com 352 adultos constatou que as proteinas da soja diminuem a concentracao de colesterol
total no sangue e aumentam a concentracdo de HDL-colesterol em comparacdo as proteinas do leite (Wofford
et al, 2012). Outro estudo, realizado com mulheres no periodo pés-menopausa, verificou que o consumo de
proteinas da soja contribuiu tanto para o aumento da captacao de glicose pelas células quanto para a diminuicdo
da concentracdo de LDL-colesterol no sangue (van Nielen et al,, 2014).
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Estudos de revisdao e meta-analise publicados entre 2004 e 2007 concluiram que o consumo de proteina da soja
reduz a concentracdo de LDL-colesterol em torno de 3 a 5% (Sacks et al, 2006; Zhan et al, 2005;Taku et al,
2007). Em estudo de meta-analise com levantamentos de 1996 a 2008, incluindo ensaios clinicos randomizados
e que totalizaram 43 publicacdes, foi observada associacdo entre o consumo de proteina da soja e a reducgdo da
concentracdo de LDL-colesterol. A reducdo média observada foi de 5,5% (-0,23mmol/L) em estudos paralelos e de
4.2% (-0.16mmol/L) em ensaios do tipo cross-over, em comparacdo ao basal (Anderson et al, 2011). Corroborando
estes dados, uma revis3do sistematica de ensaios clinicos randomizados relatou que o consumo médio didrio de 25g
de soja contribui para redu¢do média de -0,23mmol/L (8,9mg/dL) na concentracdo de LDL colesterol (p<0.0001).
Em relacdo ao colesterol total, a reducdo média foi de - 0.22mmol/L (8,5mg/dL) (p<0.0001), o equivalente a 3,7%
de reducdo em comparacdo as concentracdes detectadas antes da intervencdo (Harland et al, 2008).

A reducdo da colesterolemia, mesmo que pequena, parece ser eficiente na diminui¢cdo dos indices de mortalidade
por doencas cardiovasculares, uma vez que a diminui¢cdo de 10mg/dL de LDL-colesterol reduz o risco cardiovascular
em torno de 10% (Rahilly-Tierney et al,, 2009). Assim, evidéncias apresentadas suportam o beneficio do consumo
da proteina da soja como parte de uma alimentacdo equilibrada para gerenciamento da concentracdo do colesterol
plasmatico.

3.5 Atividade fisica

A pratica de exercicios fisicos promove a degradacdo das proteinas musculares, com a oxida¢gdo dos aminoacidos.
Pesquisas tém observado que as proteinas da soja contribuem com a sintese das proteinas musculares e reduzem
o dano causado as fibras desse tecido, especialmente pela presenca de leucina em sua composi¢cdo (Moore et al.,
2014).

Uma pesquisa realizada com homens jovens submetidos a treinos de resisténcia, trés vezes por semana, observou
que o consumo de suplementos contendo a proteina de soja foi capaz de aumentar a massa magra apos trés
meses de acompanhamento (Reidy et al,, 2015). Um trabalho realizado com 60 mulheres p6s-menopausa e com
osteoporose constatou que o consumo da proteina isolada de soja, associado a exercicios fisicos, realizados quatro
vezes na semana por um periodo de 12 semanas, propiciou aumento significativo tanto da massa muscular quanto
da 6ssea (Shenoy et al., 2013).

Diversos estudos demonstraram também que a proteina isolada de soja aumenta a massa muscular da mesma
forma que as proteinas do leite. Ademais, a combinacdo de soja e leite pode melhorar a sintese de proteinas
musculares, aumentando a disponibilidade de aminoécidos (Reidy et al,, 2013).

3.6 Envelhecimento

O processo de envelhecimento pode aumentar o risco para o desenvolvimento de algumas doencas, como a
osteoporose e a sarcopenia, caracterizadas pela reducdo das estruturas 6ssea e muscular, respectivamente. Um
estudo observou que o consumo de 40g de proteina de soja, por um periodo de trés meses, reduziu o risco de
fraturas em homens saudaveis (Akhavan et al, 2013). Recente revisdo concluiu que a suplementacdo com a proteina
de soja é eficiente para reduzir a degradacdo das proteinas musculares durante o processo de envelhecimento
(Andrade et al,, 2015).
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4. SEGURANCA NO CONSUMO DA PROTEINA ISOLADA DE SOJA

A soja é um alimento com alta densidade nutritiva, rico em proteinas de alta qualidade, capaz de suprir as
necessidades proteicas em todas as fases da vida (FAO/WHO, 1991; USDA, 2011a).

Contudo, seu consumo esbarra em uma série de conceitos imprecisos, que serdo elucidados a seguir.

4.1 Consumo de soja e as fungoes endécrinas e reprodutivas

Alguns estudos encontraram fracas evidéncias sugerindo a relagdo entre o consumo de férmulas a base de proteina
de soja e o aumento dos niveis urinarios de isoflavonas. Entretanto, nenhum dos autores encontrou diferencas
significativas entre as concentragdes dessas isoflavonas e os niveis de hormoénios estrogénicos em criangas. Além
disso, uma recente meta-analise relatou que os fitoestrogenos encontrados no sangue dessas criangas estavam na
sua forma conjugada, sendo, assim, incapazes de exercerem efeitos hormonais (Vandenplas et al,, 2014).

Do mesmo modo, ndo foram encontradas evidéncias convincentes que comprovem que o consumo da proteina
de soja possa alterar a idade da menarca e/ou a duragdo do ciclo menstrual (Segovia-Siapco et al., 2014), e nem
tampouco a funcdo tiroidiana (Vandenplas et al., 2014).

4.1.1 Consumo de soja e efeito feminilizante e infertilidade em homens

Existe o mito de que, devido ao conteddo de isoflavonas presente na soja, seu consumo poderia aumentar os niveis
de estrogénio e diminuir os niveis de testosterona em homens. Neste contexto, fundamentou-se a teoria de que
isso poderia causar ginecomastia, infertilidade e efeito feminilizante.

A ginecomastia pode ser causada por aumento de estrégeno, que leva a proliferacdo do tecido mamario, e
diminui¢do de andrégeno, horménio que, normalmente, inibe esse fendmeno. Ha relatos de casos sobre o consumo
de soja e ginecomastia, porém deve-se lembrar da limitagdo deste tipo de pesquisa, pois o efeito foi detectado em
apenas um Unico individuo (Narula; Carlson, 2007).

Martinez e Lewi (2008) publicaram um relato de caso de um homem de 60 anos com ginecomastia e niveis
de estrogénio drasticamente elevados. A hip6tese era a de que a causa seria 0 consumo de extrato de soja e
isoflavona. No entanto, o participante consumia 3 litros de extrato de soja por dia, uma quantidade que fornece
aproximadamente 360mg de isoflavonas, valor além do consumo habitual e também do encontrado em uma dieta
tipica japonesa, populacdo que apresenta o maior consumo. Messina (2014) discute que até mesmo a ingestdo
excessiva de outros alimentos muito nutritivos pode produzir efeitos indesejaveis. Assim, se um individuo
consumisse uma quantidade similar de leite de vaca no lugar do extrato de soja, a ingestao de calcio teria excedido
o limite de seguranca superior em cerca de 50%, o que poderia ter levado a efeitos adversos graves, como a
hipercalcemia.

Em relagao ao potencial efeito de infertilidade em homens causados pelo consumo de soja, ha evidéncias solidas
que contrapdem este mito.

Uma meta-analise de 32 estudos com popula¢ao de homens adultos teve como objetivo determinar se asisoflavonas
exercem efeitos similares aos do estrogénio em homens, diminuindo a testosterona biodisponivel, a globulina de
ligagdo do hormdnio sexual (SHBG), a testosterona livre e o indice de andrégeno livre (FAI). No entanto, o estudo
nao observou efeitos significativos no perfil hormonal tanto para niveis de testosterona quanto para SHBG. A
média de consumo de isoflavonas nos estudos variou entre 20 e 900mg/dia e a média de proteina de soja foi de O
a 17g/dia. Embora os estudos avaliados tenham sido de dura¢do inferior a 6 meses, a ingestdo de proteina de soja
e isoflavona excedeu muito a da dieta tipica japonesa, que é de 6 a 11g e de 25 a 50mg, respectivamente. Estes
dados demonstram que o consumo de soja ou suplementos de isoflavona ndo tem efeitos adversos associados
aos niveis mais baixos de testosterona. Os resultados desta meta-analise sugerem que nem os alimentos de soja e
nem os suplementos de isoflavonas alteraram as concentra¢des de testosterona, sendo seu consumo seguro para
homens (Hamilton-Reeves, 2010).
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5. RECOMENDACAO DE CONSUMO DIARIO EM UMA ALIMENTACAO BALANCEADA

Com base em todos os beneficios demonstrados pelo consumo das proteinas da soja, especialmente em relacdo ao
controle da concentracdo de colesterol no sangue e a consequente protecdo contra o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, alguns paises aprovaram alega¢des de salde da proteina de soja, conforme mostra a tabela a
seguir (FDA, 2007).

Tabela 8. AlegacGes de salide referentes a proteina de soja autorizadas ao redor do mundo.

ALEGAGAO

Japao Ajuda a melhorar a dieta para quem tem um alto nivel de colesterol.

25 g de proteina de soja ao dia como parte de uma dieta pobre em gorduras

Estados Unidos Sl .
saturadas e colesterol podem reduzir o risco de doengas cardiacas.

Reino Unido Ainclusdo de pelo menos 25 g de proteina de soja ao dia como parte de uma dieta pobre
em gorduras saturadas pode ajudar a reduzir os niveis de colesterol no sangue.
Africa do Sul Dietas que contenham pelo menos 25 g de proteina de soja (4 porcoes) ao dia e tenham baixo contetddo de
gorduras saturadas e colesterol podem reduzir o risco de doencas cardiacas, ao diminuir os niveis de colesterol.
Filipi 25 g de proteina de soja ao dia como parte de uma dieta pobre em gorduras
ilipinas saturadas e colesterol podem reduzir o risco de doencas cardiacas.
Brasil 0 consumo diario de pelo menos 25 g de proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol.
Seu consumo deve estar associado a uma dieta balanceada e um estilo de vida saudavel.
. 25 g de proteina de soja ao dia como parte de uma dieta pobre em gorduras saturadas
Indonésia e colesterol podem reduzir o risco de doencas cardiovasculares.
Coreia A proteina de soja ajuda a melhorar niveis elevados de colesterol no sangue.
Chil Entre outros fatores, dietas com proteina de soja e niveis baixos de gorduras saturadas e
ne colesterol podem reduzir o risco de doencas cardiovasculares.
Malasia A proteina de soja ajuda a reduzir os niveis de colesterol.
Coldmbi 55 g de proteina de soja como parte de uma dieta pobre em gorduras saturadas
otombia e colesterol podem reduzir o risco de doencas cardiacas.

Fonte: FDA, 2007.

No Brasil, recomenda-se para ajudar na reducao do colesterol o consumo de 25 g de proteina de soja por dia,
associado a uma alimentacdo equilibrada e a hdbitos de vida saudaveis (ANVISA, 2008).
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de soja e o segundo maior exportador do grao, do 6leo e do farelo
mm da s50ja, atrads somente dos Estados Unidos. E um produto versatil que pode ser consumido tanto na sua forma in
natura quanto na processada, como a proteina isolada de soja.

A proteinaisolada de soja é a forma mais refinada e pura da proteina da soja, contendo cerca de 90% de proteinas
mm em base seca. Ela é feita a partir de graos desengordurados, com a remog¢do de outros componentes, como 0s
carboidratos, e seu processamento térmico permite a inativagdo dos fatores antinutricionais.

A proteinaisolada de soja é fonte de proteinas de alta digestibilidade/disponibilidade e, por ser de origem vegetal,
mmm 3o possuilactose e nem colesterol. Por apresentar sabor neutro, é uma op¢ao para ser adicionada em alimentos
e ingredientes diversos a fim de aumentar o valor nutricional da preparagao e/ou refei¢do.

Estudos demonstraram que tanto a proteina da soja como seus compostos bioativos apresentam efeitos benéficos
mmm  para a salde, atuando no crescimento e desenvolvimento infantil a partir de um ano de idade, na saciedade e no
gerenciamento do peso, na sindrome metabélica e no aumento das massas muscular e 6ssea.

Seu consumo ndo é indicado entre zero e 6 meses de vida, sendo potencialmente indicado dos 6 3os 12 meses
de vida, com o uso de férmulas infantis a base de proteina isolada de soja. Mostra-se seguro a partir dos 6 meses

|
de vida e é recomendado especialmente para individuos com alergia a proteina do leite de vaca ou intolerancia
a lactose.

= O CONsumo de 25 g de proteina de soja por dia, associado a uma alimentagdo equilibrada e a habitos de vida

saudaveis, contribui para ajudar a reducao do colesterol
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