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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Introdução: Numerosos fatores 

trazem riscos que podem afetar a qualidade de 
vida humana nos dias modernos, visto que a 
população necessita conscientizar-se acerca 
da seriedade de alimentos que apresentam 
substâncias que ajudam na promoção da 
saúde, além da sua função nutricional. Um 
exemplo desses alimentos é a soja, de nome 
científico Glycine max L., a qual se tem 
elevado o consumo de leite de soja no Brasil, 
combinado com sucos de frutas. O leite de 
soja é um produto de elevado valor nutricional, 
com alto conteúdo proteico, a fim de satisfazer 
as necessidades não somente nutritivas e 
sensoriais, mas também pode ser usada como 
medida preventiva de doenças e terapêutica. 
Este trabalho teve por finalidade abordar o 
valor da composição centesimal da soja e do 
extrato de soja (leite de soja) trazendo consigo 
uma abordagem do valor nutricional desse 
alimento de consumo humano. O estudo tratou-
se de uma pesquisa exploratória de caráter 
qualitativo embasado numa breve revisão de 
literatura sobre o tema, num recorte temporal 
feito do ano de 2003 a 2019 nas principais 
bases de dados como SciELO, LILACS e BVS. 
De acordo com estudos, o consumo da soja é 
eficaz no controle de algumas doenças e de 
seus fatores de risco. Pesquisas realizadas ao 
longo das últimas décadas vêm comprovando 
que as isoflavonas presentes na soja podem 
trazer benefícios no controle de patologias tais 
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como o câncer, menopausa e osteoporose. Em relação a composição centesimal, 
tem-se para a soja, em média, 40% de proteína, 29% de carboidrato, 20% de lipídios 
e 5% de fibras. Para o extrato da soja, tem-se em torno de 3-5% de proteína, 1-2% de 
lipídeos e 93-96% de umidade. A soja é um alimento com alegação de propriedade 
de saúde e sua ingestão deve ser incentivada, visto que a presença de isoflavonas, 
proteínas, vitaminas, minerais e fibras são de grande utilidade na promoção da saúde.
PALAVRAS-CHAVE: soja; leite de soja; alimentos funcionais; composição centesimal. 

ANALYSIS OF THE CENTESIMAL COMPOSITION OF SOYBEAN AND ONE OF ITS 

MAIN PRODUCTS, SOYBEAN EXTRACT

1 | 	INTRODUÇÃO

Alimentos podem ser definidos como produtos de composição complexa que 
são consumidos a fim de satisfazer as necessidades nutritivas e sensoriais. Além 
disso, nota-se que a alimentação não é vista somente como meio de prevenir 
uma deficiência nutricional, e sim como medida tanto preventiva como terapêutica 
para diversos quadros de doenças. Desse modo, os alimentos com alegação de 
propriedades funcionais trazem, tanto propriedades nutricionais básicas, como 
produzem efeitos benéficos ao organismo, preservando ou restabelecendo a saúde 
do indivíduo (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

Dentre os alimentos com alegação de propriedades funcionais mais estudados, 
destacam-se a soja, o tomate, o peixe, a linhaça, os vegetais crucíferos (brócolis e 
repolho), o alho, a cebola, as frutas cítricas, o chá verde, a uva, a aveia, entre outros 
(CASÉ; DELIZA; ROSENTHAL, 2005).

A soja (Glycine max L.) é considerada um alimento funcional porque possui 
propriedades energéticas básicas além de um elevado teor proteico. Existem estudos 
que apontam a utilização da soja na prevenção do câncer e tratamento de doenças 
cardiovasculares. Isso se deve ao fato de apresentar em sua composição moléculas 
com ação anticarcinogênicos, como isoflavonoides e gliciteína, que são inibidores de 
saponinas e tripsina (PAULETTO, FOGAÇA, 2012).

O grão de soja é formado em média por 13% a 20% de lipídeos (que fornecem 
energias para a metabolização de proteínas e síntese de novos tecidos), 35% a 
40% de proteínas, 30% de carboidratos, 10% a 13% de umidade e cerca de 5% de 
minerais (CUNHA; VIANA; SILVA; SILVA, 2015). Além disso, fornecem ácidos graxos 
importantes, como é o caso do ácido linoleico e linolênico, e algumas vitaminas 
(PAULETTO, FOGAÇA, 2012).

Soja e seus derivados têm sido utilizados há séculos nos países orientais como 
alimento básico da dieta, além de ingredientes para produtos industrializados no 
ocidente (CASÉ; DELIZA; ROSENTHAL, 2005). No Japão, a soja é consumida de 
diferentes maneiras: tofu (“queijo de soja”), natto (soja fermentada), missô (pasta 



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 7 55

de soja fermentada), extrato de soja (“leite de soja”) dentre outros (SILVA; TASSI; 
PASCOAL, 2016).

Além do ponto de vista nutricional, com seu alto teor de proteína, além de 
minerais, vitaminas do complexo B e vitamina C, a soja apresenta isoflavonas, fitatos, 
fitoesteróis, peptídeos, oligossacarídeos e ácidos graxos poli-insaturados, que são 
compostos fitoquímicos importantes para a preservação do bom funcionamento do 
organismo (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016). A soja contém alta concentração de 
isoflavonas, as quais agem inibindo produção de oxigênio reativo e apresentando-se 
como antioxidante, e por isso está sendo relacionada à redução do risco de vários 
tipos de câncer, osteoporose, deficiência cognitiva, menopausa dentre outras doenças 
(SILVA; SÁ, 2012). Estudos epidemiológicos demonstraram que além do câncer 
de mama, a osteoporose e os sintomas da menopausa são raros nas sociedades 
asiáticas, demonstrando, assim, que a soja tem papel preventivo e terapêutico na 
saúde dessas populações (CASÉ; DELIZA; ROSENTHAL, 2005).

O presente trabalho tem por objetivo abordar a importância da composição 
centesimal de alimentos, dando ênfase a soja e ao extrato de soja (leite de soja). 
De tal modo, traz consigo uma abordagem acerca do valor nutricional dos alimentos 
propostos sob o aspecto da composição centesimal do grão e do extrato.

2 | 	METODOLOGIA

O trabalho tratou-se de uma revisão de literatura de caráter qualitativo, realizada 
a partir de artigos científicos e livros que trataram do tema proposto, em um recorte 
temporal feito do ano de 2003 a 2019. Para o embasamento teórico do estudo foram 
utilizadas pesquisas nas bases de dados Literatura Latino-Americana e do Caribe 
em Ciências da Saúde (LILACS) e Scientific Electronic Library Online (SciELO), 
Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), nos meses de maio e junho de 2019. Foram 
utilizados como descritores as palavras: soja, leite de soja, alimentos funcionais, e 
composição centesimal, a partir das quais foi possível obter informações acerca da 
composição centesimal do grão da soja e do extrato de soja. 

Os trabalhos foram selecionados com base na análise de seu título, resumo 
e texto completo, de forma que foram incluídos apenas artigos de interesse da 
pesquisa, além de livros relacionados a área de ciência e tecnologia de alimentos.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tem-se elevado no Brasil o consumo de leite de soja, em desenvolvimento 
de novos produtos à base de extrato hidrossolúvel de soja, sendo combinado, por 
exemplo, com sucos de frutas. Além disso, estes produtos da indústria possuem um 
sabor apreciável, assim, diminui o sabor característico de leite de soja. Portanto, 
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esse aumento e expansão da linha desses produtos no Brasil, utilizando extratos de 
soja de melhor qualidade, com menor intensidade de sabor característico, resulta na 
incorporação do leite de soja aos hábitos alimentares e de vida dos consumidores, 
os quais mostraram-se bem receptivos aos novos produtos à base de extrato 
hidrossolúvel de soja (BEHRENS; SILVA, 2004).

Em 2019 o Brasil comemora 137 anos de introdução da soja em seu território. 
Sua entrada no país deu-se em 1882 pelo estado da Bahia, quando fracassou 
comercialmente. Isso se deu ao fato de a soja introduzida ser adaptada a climas 
temperados ou subtropicais e a região onde a soja foi testada inicialmente na Bahia 
apresenta um clima tropical. Em virtude disso, a soja somente obteve êxito no Brasil 
cerca de 60 anos depois, quando foi avaliada nas condições de clima subtropical do 
estado do Rio Grande do Sul (GAZZONI; DALL’AGNOL, 2018).

O leite de soja é um alimento proteico, nutritivo, de fácil obtenção sendo 
considerado como boa opção na alimentação humana. No entanto, não tem uma boa 
aceitação devido ao seu sabor que não agrada ao paladar de muitos. Um processo 
baseado no branqueamento do grão de soja tem alcançado sucesso na obtenção 
do leite de soja com sabor suave e boa solubilidade. Os grãos decorticados são 
branqueados em solução de NaHCO3 a 0,25% na proporção de 1:3 de soja:solução, 
durante 20 min. Em seguida, a solução de branqueamento é drenada e os grãos 
são desintegrados com água em ebulição, em moinho de facas e martelos, com 
peneira de 0,5 mm. A mistura resultante, com aproximadamente 11% de sólidos, 
é submetida, por duas vezes, à homogeneização em homogeneizador APV Gaulin 
e a pressões de 3.000, 4.000, 5.000 e 6.000 psi, sendo designados como A, B, C 
e D, respectivamente. Os leites de soja assim obtidos, são secos por atomização 
com temperatura de entrada e saída de 200 e 90º C, respectivamente, tendo como 
produtos finais leites de soja em pó A, B, C e D (CABRAL et al., 1997). Um fluxograma 
resumindo este processo pode ser visualizado na figura 1.
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Figura 1 – Fluxograma da obtenção do leite de soja.
Fonte: Cabral e colaboradores, 1997 (adaptado).

Estudos indicam que o consumo da soja seja efi caz no controle de algumas 
doenças e de seus fatores de risco. Ao longo das últimas décadas, pesquisas vêm 
demonstrando que as isofl avonas presentes em soja, podem trazer benefícios no 
controle de doenças crônicas tais como câncer, menopausa e osteoporose (CUNHA; 
VIANA; SILVA, 2015).

A soja é fonte de isofl avonas, compostos não esteroides com estrutura 
semelhante aos estrógenos naturais e fazem parte da classe dos fi toestrógenos. 
Estas são substâncias de origem vegetal que atuam como precursores de hormônios 
masculinos e femininos podendo provocar ações farmacológicas semelhantes aos 
hormônios endógenos (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016). Na fi gura 2 está demonstrada 
a estrutural geral das isofl avonas.
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Figura 2 – Estrutura química geral das isoflavonas.
Fonte: autoria própria. 

As isoflavonas são isoflavonoides, os quais são uma subclasse de flavonoides, 
compostos provenientes do metabolismo secundário vegetal. Os flavonoides 
representam uma classe bastante diversa de metabólitos secundários polifenólicos, 
ocorrendo em flores, frutos, folhas e raízes. Acumulam-se nos vegetais, sobretudo 
na forma de glicosídeos, localizando-se principalmente nas células epidermais 
superiores de folhas e cascas de frutos (EMERY; MARCGETTI, 2017).

Alguns isoflavonoides, como a gliciteína, são inibidores de saponinas e de 
tripsina. Algumas substâncias formadas pela ação de bactérias presentes no 
intestino, bem como as fibras presentes nos grãos de soja, estão entre as substâncias 
relacionadas à prevenção dos diversos tipos de câncer. Embora existam evidências 
dos benefícios da soja na prevenção e no controle do câncer, a comunidade científica 
ainda não conseguiu estabelecer totalmente os mecanismos fisiológicos de atuação 
e ação preventiva dos compostos da soja (CUNHA; VIANA; SILVA, 2015).

As concentrações de isoflavonas são relativamente altas nas leguminosas, e 
em particular na soja. Dentre as principais isoflavonas encontradas em seus grãos 
e derivados estão a genisteína, daidzeína, gliciteína, biochanina A e formononetina. 
A tabela 1 apresenta o teor de isoflavonas presentes em alguns alimentos derivados 
da soja (SIMÃO; BARBOSA; NUNES, 2008).

Alimento Teor de genisteína (μg/g) Teor de daidzeína (μg/g)
Grão de soja 200 700

Farinha de soja 800 650
Leite de soja em pó 570 680

Leite de soja 70 40

Tabela 1 – Teor de isoflavonas encontradas em alimentos a base de soja.
Fonte: Simão, Barbosa e Nunes, 2008 (adaptado).

No climatério feminino (fase da vida mais conhecida como menopausa) as 
taxas hormonais são bastante reduzidas, aparecendo problemas como sudorese, 
ondas de calor, pele seca, podendo ocorrer o aparecimento da osteoporose. 
Como as isoflavonas são estruturalmente parecidas com o estrógeno, ligam-
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se aos receptores estrogênicos das células evitando o surgimento dos sintomas 
indesejáveis da tensão pré-menstrual e do climatério. As taxas de estrógeno no 
sangue reduzem acentuadamente após a menopausa, elevando assim, os riscos 
de mulheres desenvolverem osteoporose. Sendo assim, uma forma de combater a 
osteoporose é através da alimentação, com o consumo de alimentos ricos em cálcio, 
como o leite e os derivados, as verduras e a soja, auxiliando assim na sua prevenção 
(CUNHA; VIANA; SILVA, 2015).

Leguminosas são grãos conhecidos por seu alto teor proteico (até 40% de sua 
base seca). Além disso, de acordo com a espécie, pode haver maior concentração de 
lipídeos (soja e amendoim, por exemplo) ou de amido (feijões e favas, por exemplo). 
A composição centesimal de algumas leguminosas está representada na tabela 2 
(KOBLITZ, 2018).

Grão Proteínas 
(%)

Carboidratos 
(%)

Lipídios 
(%) Fibras (%) Minerais 

(%)
Lentilha 29,6 61,7 3,10 3,20 2,40

Soja 40,0 29,0 20,0 5,00 6,00
Grão-de-bico 20,6 65,2 7,00 3,80 3,40

Ervilha 28,8 60,0 1,60 6,70 2,90

Tabela 2 – Composição centesimal (base seca) de alguns grãos de leguminosas.
Fonte: Koblitz, 2018 (adaptado).

Segundo Cunha e colaboradores (2015), o grão de soja é composto em média 
por 15% a 20% de lipídeos, 35% a 40% de proteína, 30% de carboidratos, 10% 
a 13% de umidade e cerca de 5% de minerais e cinzas podendo variar bastante, 
dependendo da variedade e das condições de crescimento.

O extrato hidrossolúvel de soja, mais conhecido como “leite de soja”, é um 
dos produtos da soja mais conhecidos. Um quilo de soja fornece cerca de seis a 
nove litros de “leite” de soja, restando aproximadamente 700 g de resíduo com alto 
teor proteico. Sua composição química varia em função da matéria-prima utilizada 
e do processamento empregado. O leite de soja constitui boa fonte de vitamina B, 
mas contém somente 29,3% de cálcio em relação ao leite de vaca. No entanto, 
apresenta proteína de alto valor nutricional, sendo deficiente apenas em relação aos 
aminoácidos sulfurados (metionina e cistina) (TASHIMA; CARDELLO, 2003)

Valores médios da composição centesimal (%) dos extratos de soja obtidos de 
soja comum (SC), soja comum branqueada (SCB) e soja livre de lipoxigenase (SLL) 
estão expressos na tabela 3 (CIABOTTI; BARCELLOS; MANDARINO, 2006).
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Extrato de soja Umidade Proteína* Lipídios Cinzas ENN**
SC 93,70 b 3,56 a 1,62 b 0,30 b 0,81 a

SCB 95,18 a 3,12 b 1,48 c 0,18 c 0,05 b
SLL 93,79 b 3,26 b 1,72 a 0,36 a 0,87 a

EP*** 0,117 0,090 0,014 0,014 0,101

Tabela 3 – Valores médios da composição centesimal (%) dos extratos de soja obtidos de soja 
comum (SC), soja comum branqueada (SCB) e soja livre de lipoxigenase (SLL).

Médias nas colunas seguidas por letras iguais não diferem entre si ao nível de significância de 0,05 (Scott-Knott).

*Proteína = % N X 6,25

**ENN = extrato não nitrogenado.

***Erro padrão da média.

Dados expressos com base em matéria integral.

Fonte: Ciabotti, Barcellos e Mandarino, 2006.

A partir da análise da composição centesimal da matéria-prima (soja) e 
do produto acabado (extrato de soja), pode-se perceber a grande variação dos 
macronutrientes principais, como é o caso da proteína total, que na matéria-prima 
pode chegar a 40% (base seca), e no produto acabado os valorem ficam em torno 
de 3 a 5% (base úmida). Outro nutriente que vale ressaltar a alteração é o teor de 
lipídeos, que na soja está em torno de 20% (base seca), no entanto, no extrato de 
soja está entre 1 e 2% (base úmida). Esse resultado pode justificar a utilização do 
leite de soja por pessoas que necessitam fazer dieta com restrição de gorduras, 
tendo em vista o baixo teor de lipídios neste produto.

Deve-se levar em consideração que a soja como matéria-prima é um alimento 
sólido, seco, com baixa umidade, e por isso o teor de seus macronutrientes em base 
seca torna-se elevado. Diferentemente do leite de soja, que é um produto líquido, 
com alto teor de umidade (acima de 90%), o que faz com que seus macronutrientes 
apresentem-se de forma bastante diluída.

4 | 	CONCLUSÃO

Diante das exposições, a soja é um alimento com alegação de propriedade 
funcional e seu consumo deve ser incentivado, pois além da presença de isoflavonas e 
proteínas, este alimento apresenta vários outros nutrientes como vitaminas, minerais 
e fibras alimentares que são de grande utilidade na promoção e na manutenção da 
saúde.

Pelo fato de o leite de soja não conter lactose e nem colesterol, é ideal para 
portadores de intolerância à lactose ou indivíduos com indicação de ingestão de 
colesterol reduzida. Além disso, constitui excelente fonte proteica, podendo ser 
utilizado na prevenção e correção da desnutrição infantil.
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Para além, destaca-se a valor deste produto no aumento da expectativa de 
vida da população. Sabendo que o aumento do número de patologias crônicas 
como câncer, obesidade, hipertensão, diabetes e osteoporose, sendo que o câncer 
e diabetes têm chamado maior a atenção dos indivíduos e dos órgãos públicos de 
saúde, torna-se necessário o incentivo ao consumo de alimentos que tem o poder 
de prevenir essas doenças. Nesse contexto, a soja insere-se de forma benéfica por 
suas propriedades nutricionais e medicinais, sendo considerada um alimento com 
alegação de propriedade de saúde, por estar relacionada à redução dos riscos de 
algumas doenças crônicas.
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