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1. INTRODUCAO

A avaliagdo quimica dos constituintes nutricionais dos alimentos de
origem vegetal pode mostrar resultados que n3o correspondem ao
aproveitamento orginico destes componentes, uma vez que podem ser
afetados por agentes complexantes naturais, como fibras insoluveis, acido
fitico e fitatos, de maneira geral.

As fibras insolveis retém alguns componentes em sua estrutura, e o
acido fitico e os fitatos podem se complexar com proteinas e cations di e
trivalentes existentes no alimento (3, 9).

Os efeitos quimicos e nutricionais do 4cido fitico e seus derivados
existentes nas sementes ja foram extensivamente estudados (3, 9). Com os
metats, suas propriedades quelantes prejudicam a absorcéio, em virtude da
formagdo de complexos insolaveis, diminuindo, principalmente, o
aproveitamento de célcio, zinco, magnésio e fésforo. Com as proteinas, o
acido fitico e seus derivados formam complexos que alteram a
solubilidade e outras propriedades correlatas das proteinas, diminuindo,
assim, sua disponibilidade nutricional (2, 3, 9).

Os efeitos antinutricionais, ocasionados pela presenca de fitatos, e
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possibilitando, assim, biodisponibilidade alimentar mais adequada ao
organismo.

4. CONCLUSOES

1 - Existem variacOes de niveis de fitatos em diferentes variedades de

soja, embora cultivados em mesmo solo ¢ nas mesmas condi¢des
técnicas.

2 - Das variedades estudadas, as que apresentaram menor teor de acido

fitico e fitatos foram Mineira e UFV 2 e as de maior teor foram Vigoja
e UFV-7.

3 - As variedades Mineira ¢ UFV-2 parecem ser as mais indicadas para

utiliza¢#o na fabricag@io de ragdo animal ou dieta humana, em razdo do
menor teor de acido fitico e fitatos.

5. RESUMO

O acido fitico e os fitatos podem se complexar com proteinas,
mudando as propriedades protéicas € formando quelatos com os cétions,
alterando, dessa forma, o valor nutricional dos alimentos. O objetivo deste
trabalho foi estabelecer variagdes do conteudo de &cido fitico e fitatos em
14 cultivares de soja, visando facilitar o calculo nutricional quando se
usam estes cultivares na alimentacdo humana e animal.

Foram analisados 14 cultivares, adquiridos dos campos
experimentais da UFV, Vicosa, Minas Gerais, usando-se o método de
HARLAND e¢ OBERLEAS modificado para extragdo de acido fitico e
fitatos, ¢ 0 método de molibdovanadato da AOAC para determinagio do
fosforo. _ -

Os resultados encontrados para os cultivares em mg% foram:
Itamarati: 0,78; Vigoja: 1,20; Mineira: 0,56; Sucupira: 0,98; Uberlandia:
0,89; UFV-1: 0,78; UFV-2: 0,56; UFV-3: 0,89; UFV-4: 0,89; UFV-S:
0,98, UFV-6: 0,78, UFV-7: 1,20; UFV-8: 0,68; ¢ UFV-10: 0,68.

Pelos resultados obtidos pode-se concluir que existe variagdo nos
teores de acido fitico e fitatos entre os cultivares estudados € que os
cultivares Mineira e UFV-2 apresentaram os menores teores.
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6. SUMMARY

(VARIATION OF PHYTIC ACID AND PHYTATE LEVELS IN
SOYBEAN CULTIVARS)

Phytic acids and derivatives were quantified from fourteen soybean
cultivars gathered at the same stage of maturity and grown in the same
soil, for use as food supplement.

The best results were obtained with Mineira and UFV-2, which had
the lowest level of phytic acid and derivatives, being required,
consequently, less amount of supplementary food.
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