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Introducéao

Atualmente, no Brasil, a soja é armazenada em silos
sob temperatura maxima de 25°C e umidade de 12-
13%. Embora, a temperatura e a umidade de
armazenamento seja controlada, a variagdo da
composicdo quimica das proteinas da soja é
inevitavel."” As principais fracdes protéicas da soja
sdo a conclicinina (7S) e a glicinina (11S) as quais
perfazem aproximadamente 70% das proteinas
soliveis da soja. Estas fracdes protéicas podem
estar relacionadas com a textura do tofu. Alguns
estudos tém comprovado que o teor destas fracdes
protéicas é modificada com as condi¢cdes de
estocagem e consequentemente alteram o
rendimento e as propriedades textural e sensorial do
produto final a base de soja.® A partir dessas
observagdes, foram evidenciadas que o tofu produzido
a partir da soja envelhecida, torna-se quebradico e
com menor rendimento, devido o efeito de sinérise.
Neste trabalho, foram determinados o rendimento em
base Umida e a textura do tofu, durante um ano e
meio de estocagem dos gréos de soja, a temperatura
ambiente e a 10 °C. Estes parametros foram
determinados em intervalos de trés meses em duas
cultivares de soja: BRS 184 e Coodetec 215.
Também foi quantificado o teor das fracdes protéicas
7S e 11S da soja poOs-colheita e apés um ano de
estocagem.

Resultados e Discussao

Os resultados do rendimento em base Umida e da
textura do tofu formulados a partir das cultivares de
soja BRS 184 e Coodetec 215, e o teor das fracdes
proteicas 7S e 11S, foram comparados segundo o
programa Statistica 7.0. O rendimento do tofu
apresentou uma diminuicdo com o0 tempo de
estocagem para ambas cultivares de soja. Entretanto,
somente o tofu formulado a partir da cultivar de soja
BRS 184, apresentou diferenca significativa (p<0,5)
tanto para as amostra estocadas a temperatura
ambiente e a 10°C. Os parametros de textura
analisados foram: dureza, gumosidade,
mastigabilidade e elasticidade. Observou-se que o
tofu obtido a partir da cultivar BRS 184, armazenado a
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temperatura de 10°C, durante um ano e meio, ndo
apresentou diferenca significativa (p<0,5) em nenhum
parametro de textura. Entretanto, para esta mesma
variedade, quando armazenada a temperatura
ambiente, houve diferenca significativa (p<0,5) em
relacdo a dureza, gumosidade e mastigabilidade. O
tofu formulado a partir da cultivar Coodetec 215,
apresentou diferenca significativa (p<0,5) em relacdo
a gumosidade, mastigabilidade e elasticidade,
guando armazenada a temperatura de 10 °C. Esta
mesma variedade, quando armazenada a temperatura
ambiente, apresentou diferenga significativa (p<0,5)
para todos os parametros de textura. Quanto as
fragBes protéicas 7S e 11S, observou-se que a fracédo
7S néo variou significantemente (p<0,5) para a cultivar
BRS 184,quando armazenada a 10°C e para a cultivar
Coodetec 215 armazenada a temperatura ambiente.
Entretanto, a fragdo 11S diminuiu para ambas
cultivares e ambas temperatura de estocagem.
Murphy et al.®, sugere que a fracdo protéica 11S,
deve apresentar propriedades hidrofilicas e assim ser
a responsavel pela variagdo do rendimento e textura
do tofu.

Conclusdes

O rendimento do tofu em base Umida diminuiu com o
tempo e temperatura de estocagem, para ambas
cultivares de soja. A variagdo da textura do tofu foi
maior para as formulagbes a partir das amostras
estocadas a temperatura ambiente. A fracao protéica
11S foi que apresentou maior variagdo com as
condicOes de estocagem, para ambas cultivares.
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