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1 INTRODUCAO

A soja, considerada alimento funcional, fornece nutrientes ao organismo e beneficios para
a saude. E rica em proteinas, contém isoflavonas, saponinas, fitatos, inibidores de protease,
fitosterdis, peptideos com baixo peso molecular, oligossacarideos e acidos graxos poliinsaturados,
que auxiliam na reducao de riscos de doencas cronicas e degenerativas. Também constitui boa
fonte de minerais como ferro, potassio, magnésio, zinco, cobre fésforo, manganés e vitaminas do
complexo B (CARRAO-PANIZZI e MANDARINO, 1998).

Diversas pesquisas ja foram realizadas para melhorar as condi¢cdes de produtividade,
resisténcia a pragas e doencas, bem como adaptar cultivares de soja a diferentes latitudes e
condicdes edafocliméticas. O uso da soja e seus derivados para o consumo humano também tem
sido objeto de varios estudos (STOLZFUS FEHR e WELKE et al., 2000; DORNBOS JUNIOR e
MULLEN, 1992; GIBSON e MULLEN, 1996; PIPPER e BOOTE, 1999).

Alimentos com contaminantes quimicos podem causar danos a salde a partir de quantidades
minimas (COLBORN, DUMANOSKI e MYERS 2000). Os alimentos produzidos pelo sistema organico
estdo livres de contaminacdes quimicas durante seu cultivo, existindo expectativa dos consumidores
de que sejam mais nutritivos do que os produzidos pelo sistema convencional. No entanto, séo
necessarias mais pesquisas para elucidar essa questao.

Este trabalho de reviséo de literatura abrange diversos aspectos nutricionais da soja e seu
efeito sobre a satde humana, enfatizando-se a acdo das isoflavonas e a importancia do cultivo da
soja em sistema organico.

2 A SOJA COMO ALIMENTO FUNCIONAL

Alimentos funcionais contém substancias capazes de modular as respostas metabdlicas
do individuo, resultando em maior protecdo e estimulo a salde. Promovem o bem-estar dos
individuos, prevenindo o aparecimento precoce de doencas degenerativas e permitindo o aumento
da longevidade com qualidade de vida. Portanto, séo alimentos que contém uma ou mais substancias
capazes de atuar no metabolismo ou na fisiologia do ser humano, promovendo beneficios a salde
(PACHECO e SGARBIERI, 2001). As substancias ou compostos funcionais caracterizam-se por
apresentar propriedades que séo benéficas ao ser humano como, por exemplo, a agdo antioxidante
(ANGELIS, 2001). A presenca desses componentes nos alimentos € vista como vantagem, que
deve ser informada ao consumidor e pode impactar a comercializagdo do produto. No Brasil, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) definiu normas para rotulagem de produtos
com alegacao de propriedades funcionais ou de saude. O alimento ou ingrediente funcional além
de suprir fungdes metabdlicas basicas, quando se tratar de nutriente, deve também produzir
comprovados efeitos metabdlicos, fisioldgicos ou benéficos a sadde, devendo ser seguros para o
consumo sem supervisdo médica (ANVISA, 1999).

A funcionalidade da proteina de soja foi reconhecida em 1999 pelo FDA, érgao de controle
de alimentos dos Estados Unidos da América. Foi admitido informar para finalidade de rotulagem
nutricional que “dietas com baixo contetdo de gorduras saturadas e colesterol e que incluam o
consumo diario de 25 gramas de proteina de soja podem reduzir os riscos de doencas do coracao”.
A Associagcdo Americana do Coracéo recomenda o consumo de alimentos com soja para pacientes
com elevados niveis de colesterol. Em programas federais de alimentagéo escolar foi comprovado
gue a soja pode substituir, sem prejuizo, a proteina animal até o nivel de 30% (MESSINA et al.,
2002).

No Brasil, a ANVISA atualizou em janeiro de 2005 a lista de produtos com alegacgédo de
beneficios a saude. S&o substancias com propriedades funcionais, de salde, novos alimentos ou
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ingredientes, substancias bioativas e probidticos. Para a proteina de soja pode constar a seguinte
frase: "o consumo diario de no minimo 25 g pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve
estar associado com dieta equilibrada e habitos de vida saudaveis” (ANVISA, 2007).

3 NUTRIENTES DA SOJA

O valor nutricional da soja torna-se evidente quando se compara a composi¢éo quimica do
leite de vaca e do extrato de soja (Tabela 1).

TABELA 1 - COMPOSICAO QUIMICA DO LEITE DE VACA E DO EXTRATO
SOLUVEL DE SOJA, AMBOS EM PO

Composicédo Extrato de soja Leite de vaca
Calorias (kcal) 429,0 450,5
Carboidratos (%) 28,0 35,1
Proteinas (%) 41,8 28,7
Lipidios (%) 20,3 21,7
Ca (mg/g) 275 909
P (mg/g) 674 708
Fe (mg/g) 5,0 0,5
Retinol (vit. A) (ng/100 g) 4 270
Tiamina (vit. B1) (ng/100 g) 300 290
Riboflavina (Vit. B2) (ug/100 g) 250 1460
Niacina (mg/100 g) 0,400 0,700
Acido Ascorbico (vit. C) (mg/100 g) 0,0 6,0

Fonte: Franco, 1986.

As proteinas sdo essenciais na dieta humana e seu valor biolégico e nutricional depende
da quantidade, digestibilidade, absorc¢éo e utilizagcdo dos aminoécidos que a compdem (FRIEDMAN
e BRANDON, 2001). Na Tabela 2 é mostrada a composicdo dos aminoacidos essenciais presentes
na soja em grao, na farinha, no concentrado e isolado protéico, no extrato de soja, no leite de vaca,
e no leite humano em comparacéo a proteina padréo.

Com porcentagem de proteina de 40%, aproximadamente, a soja apresenta grande interesse
para a alimentacao como substituta da carne (WILCOX, 1985). Esta presente nas dietas vegetarianas,
consideradas mais saudaveis, ja que os vegetarianos apresentam menor incidéncia de problemas
cardiovasculares (FRIEDMAN e BRANDON, 2001).

O teor de proteinas na soja € definido geneticamente, porém altera¢des na disponibilidade
de nitrogénio para os grdos podem ser induzidas pelo ambiente (HAYATI, EGLI e CRAFTS-
BRANDNER 1995). Essas altera¢cdes na disponibilidade de nitrogénio para os graos e,
conseqientemente, no teor de proteinas do grdo podem estar diretamente relacionadas com a
fixacdo bioldgica do nitrogénio (PIPOLO, 2002).

Em condic6es tropicais, os fatores que mais afetam a fixagéo biologica de nitrogénio séo as
altas temperaturas, o estresse hidrico e a acidez do solo. PIPOLO (2002) observou que a precipitacdo
no periodo de enchimento dos gréos explica melhor a diferenca no teor de proteinas do que as
variagcbes na temperatura, devendo esse parametro estar ligado ao estresse hidrico. Porém, segundo
0 mesmo autor, essas variagdes também influem na produtividade, o que exige maior aten¢do para
se verificar a relagdo entre o teor de proteinas e os fatores ambientais. Com menor produtividade,
o teor de proteinas pode aumentar pela “concentracdo” da proteina frente ao total de massa seca
produzido.
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TABELA 2 - COMPOSICAO RELATIVA DOS AMINOACIDOS ESSENCIAIS PRESENTES
(9/16 g N TOTAL) NO REQUERIMENTO PADRAO, NOS LEITES DE VACA E
HUMANO E NOS PRODUTOS A BASE DE SOJA

Aminoéacido Padrdo Leite de Leite Graode Farinhade Extratode I.P.de

FAO vaca humano soja soja soja soja
Cistina 472 1,0 2,0 1,3 1,6 1,7 15
Isoleucina 472 75 55 45 47 51 47
Leucina 4,8 11,0 91 7.8 79 8,3 7.8
Lisina 42 8,7 6,6 6.4 6,3 6,2 6,1
Metionina 2,2 3,2 2,0 1,3 14 14 1,2
Treonina 2,8 47 45 3,9 39 3,8 4,2
Triptofano 14 15 16 13 13 13 11
Valina 42 7,0 6,2 48 51 49 4.8

IP = isolado protéico. Fonte: CARRAO-PANIZZI e MANDARINO, 1998 e MORETTI e GUTIERREZ, 1981.

O estresse hidrico afeta primeiramente a fixa¢@o bioldgica, ocorrendo na sequiiéncia a
diminuicdo da fotossintese. O resultado é a diminuicdo da sintese protéica antes de ocorrer a
diminui¢cdo da producdo de massa seca total (SINCLAIR et al., 1987). HUNGRIA e VARGAS (2000)
constataram que o estresse hidrico afeta a sobrevivéncia do Bradyrizobium, bactéria responsavel
pela fixacéo bioldgica de nitrogénio. Também séo afetadas a formacao e a longevidade dos nédulos,
sendo que o estresse mais severo pode levar a paralisacao irreversivel da fixacdo de nitrogénio.

O aumento na concentragédo de proteina, apesar de desejavel para a producéo de racéo animal,
nem sempre é favoravel. PAEK et al. (1997) e NAKASATHIEN et al. (2000) demonstraram que a elevagao
no teor de proteinas da soja diminui a qualidade das proteinas. Isso se deve a reducao na propor¢éo de
aminodacidos sulfurados presente nas proteinas, considerada baixa na soja quando comparada com
outras fontes protéicas. A complementacéo pode ser desejavel, mas nédo € obrigatéria para consumo
humano, pois dependendo da quantidade de soja ingerida até os aminoacidos sulfurados sao supridos.

4 ISOFLAVONAS DA SOJA

As isoflavonas séo compostos originarios do metabolismo secundario, com estrutura basica
fendlica. Sua origem quimica esta no ciclo dos acidos organicos (WILDMAN, 2001), sendo formadas
durante todo o periodo de enchimento do gréao (desde 35 dias ap6s o florescimento). As formas genistina
e malonil genistina aumentam suas concentracdes no final do periodo de enchimento do gréo, enquanto
as formas daizina e malonil daizina aumentam durante todo o periodo de enchimento do gréo (CARRAO-
PANIZZI et al., 1998).

Na Figura 1 estdo representadas as 12 formas quimicas das isoflavonas presentes na soja,
gue se diferenciam pelo radical R. As formas agliconas (daidzeina, genisteina, gliciteina) aumentam
sua complexidade apoés se ligarem a uma molécula de glicose (daidzina, genistina, glicitina), depois
a um radical acetil (acetil-daidzina, acetil-genistina, acetil-glicitina) e, por fim, a um radical malonil
(malonil-daidzina, malonil-genistina, malonil-glicitina).

A absorc¢éo e retencdo das isoflavonas pelo organismo humano aumentam conforme a
solubilidade em agua. Desta forma, a genisteina € mais absorvida que a daidzeina que € mais
absorvida que a gliciteina. O mecanismo de absorcdo da genisteina j4 é conhecido, sendo as
isoflavonas glicosiladas inicialmente na mucosa intestinal com a continuidade do processo no figado.
Cerca de 70% das isoflavonas véo para a bile quatro horas apos sua ingestao e 25% da excrecao
ocorre pela urina (HENDRICH e MURPHY, 2001).
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FIGURA 1 - ISOFLAVONAS PRESENTES NA SOJA
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Fonte: Adaptado de FRIEDMAN e BRANDON, 2001.

5AGCAO DAS ISOFLAVONAS NO HOMEM

As isoflavonas podem funcionar como repositores hormonais naturais. Sua acéo baseia-se
na capacidade de ligagdo com os receptores de estrégeno. Atuam na translocacao para o nucleo
da célula e induzem a transcricdo do gene especifico, que pode incluir a divisao celular. Uma das
formas de acdo das isoflavonas, particularmente da genisteina, € o blogueio de fosforilagbes
especificas como a do fator NFKB que participa em processos inflamatérios e na osteoporose. O
consumo de isoflavonas provoca efeito antiangiogénico, inibicdo da DNA topoisomerase e seus
efeitos antioxidantes em lipidios. Agem sobre lipoproteinas e DNA, bem como no transporte de
glicose e em varios sistemas de transportes de ions (BARNES, KIM e XU, 2002).

As isoflavonas podem atuar tanto como agonistas quanto antagonistas do estrégeno, ou
como moduladores dos receptores seletivos de estrégeno. Seu efeito varia dependendo do 6rgao
do corpo humano, do tipo de célula, da concentracao de isoflavonas, da condigdo hormonal, idade,
etc. (BADGER et al., 2002).

Aplicagdo bastante conhecida das isoflavonas diz respeito a pés-menopausa. A terapia de
reposicdo hormonal (TRH) é freqlientemente prescrita para mulheres em fase de climatério. Esse
tratamento previne a perda da densidade éssea, que pode causar osteoporose. Porém, o uso de
horménios sintéticos aumenta o risco de doengas cardiacas, assim como o risco de céancer
endometrial (BARNES, KIM e XU, 2002).
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As isoflavonas apresentam atividade estrogénica fraca (CHENG et al., 1953; SONG,
HENDRICH e MURPHY 1999), significando menor atividade hormonal no corpo humano em relacdo
aos hormonios sintéticos. Esse fator tem sido considerado nos recomendacoes de capsulas a base
de isoflavonas, ou da prépria soja e seus derivados para evitar problemas de superdosagem e
possiveis efeitos deletérios da reposi¢do hormonal quimica.

O consumo de soja (cerca de 25 g/dia de proteina) ndo diminuiu o nimero de ondas de
calor nas mulheres em fase de climatério, mas reduz sua intensidade (HAN et al.,2001; CLARKSON,
2002; SCHEIBER, 2001). Em quantidades maiores (40-60 g/dia de proteina), o nimero de ondas
de calor diminui em 40% podendo decrescer mais ainda com a ingestao de extratos concentrados
de isoflavonas (106 mg de isoflavonas/dia) (HAN et al.,2001; CLARKSON, 2002; SCHEIBER, 2001).

Segundo diversos autores (BARNES, KIM e XU 2002; TSUKAMOTO et al., 2001;
MARANHAO, 2001; HAN et al., 2001), o consumo de isoflavonas deve ser de aproximadamente
50 mg por dia para que ocorram efeitos benéficos. Vale lembrar que a concentragéo de isoflavonas
nas diferentes cultivares de soja varia muito devido a fatores genéticos da planta e condicGes
climaticas durante o cultivo. Outros estudos relacionam os efeitos da soja com a prevencao de
cancer. Segundo MESSINA et al. (1994), as isoflavonas apresentaram efeito comprovado de protecdo
contra a carcinogénese em testes com animais (65% de resultados positivos). A acéo protetora das
isoflavonas em cancer de préstata, mama e outras formas de cancer horménio dependentes em
humanos ja foi constatada (BRADLOW e SEPKOVIC, 2002; BENNINK, 2001; MESSINA et al.,
1994; KENNEDY, 1995; CARAGAY, 1992). Esse efeito protetor ocorre por meio da regulacéo dos
esterdides sexuais especificos e de fatores de crescimento dos tumores, conforme identificaram
LAMARTINIERE et al. (2002) estudando a ingestdo de genisteina.

O isolado protéico de soja reduziu a incidéncia de tumores e prolongou o tempo para o
aparecimento de novos tumores em modelos experimentais com ratos. Experimentos com soja
fermentada também mostraram diminui¢c&o na incidéncia, nimero e tamanho de tumores, segundo
BENNINK (2001).

JENKINS et al. (2003) estudaram o uso de isoflavonas por individuos com cancer de prostata,
tendo obtido resultados positivos em termos de prevencao e de tratamento. APUZZIO (2003) detectou
efeito positivo do uso de isoflavonas como forma de prevencado do cancer de mama em mulheres
na fase de pré-menopausa. A ingestdo de isoflavonas desde a infancia produz maior efeito na
reducao dos riscos de cancer, embora a dieta com soja a partir da fase adulta também possa trazer
beneficios (WU et al., 2002).

A genisteina constitui fator importante na prevencéo de doencas inflamatdrias e autoimunes,
devido acgéo inibidora da fosforilacdo da tirosina e supressao da sintese induzida de 6xido nitrico
(SADOWSKA-KROWICKA, 1998).

Efeitos sobre o sistema circulatério também foram estudados por ARLISS e BIERMANN
(2002), que constataram diminuicdo no nivel de triglicerideos em humanos e a inibicdo da
aterosclerose em animais submetidos a dieta com soja.

CLARKSON (2002) e NESTEL (2003) relataram efeitos positivos da soja para a prevengao
da aterosclerose. Esse Ultimo autor estudou também os efeitos relacionados & melhora do sistema
cardiovascular mediante consumo de isoflavonas, assim como FUHRMAN e AVIRAM (2001),
HASLER (2002) e JAYAGOPAL (2002). A reducéo nos niveis de colesterol pelo uso de isoflavonas
foi identificada por JENKINS et al. (2003), HASLER (2002), MADDOX et al. (2002), CLARKSON
(2002) e MARANHAO (2001). Os mesmos efeitos foram observados por FRIEDMAN e BRANDON
(2001) quando utilizaram, em seus experimentos, a proteina de soja.

A longevidade em humanos, associada ao consumo de isoflavonas, foi estudada por
NAGATA, TAKATSUKA e SHIMIZU (2002). A pesquisa durou 7 anos e envolveu 13.355 homens e
15.724 mulheres (japoneses). Mesmo ajustando fatores associados a dieta, o resultado mostrou
gue o consumo de soja pode ter efeitos benéficos moderados perante a mortalidade total.
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GENOVESE e LAJOLO (2002) estudaram os teores de isoflavonas em alimentos brasileiros,
preocupados com a possibilidade do consumo excessivo alterar o crescimento de criangas em
formacao pelo efeito hormonal das isoflavonas. Verificaram que a quantidade de isoflavonas presente
nos alimentos a base de soja varia de 2 a 100 mg/100 g (base seca) e consumo entre as crian¢as
brasileiras de 1,6 a 6,6 mg/kg de peso corporal, ndo identificando nenhum fator de risco.

Muitos efeitos benéficos da soja para a salde humana séo atribuidos, tanto as proteinas
guanto as isoflavonas. Ha evidencias de forte efeito sinérgico entre proteinas e isoflafonas, ou
outros compostos desconhecidos (BARNES, KIM e XU, 2002). Seu efeito notdrio sobre a populacao
oriental ocorre a partir do consumo regular de pequenas quantidades, mais como complemento
alimentar do que como base da alimentacao.

6 ACAO DE OUTROS COMPONENTES DA SOJA

Aproximadamente 6% das proteinas de soja sao constituidas pelos inibidores de tripsina e
guimotripsina, principalmente o inibidor de tripsina de Kunitz (ITK) e o inibidor de tripsina e
qguimotripsina de Bowman-Birk (ITQBB) (BRANDON e FRIEDMAN, 2002). Esses inibidores de
proteases estdo presentes em diversos alimentos, como cereais, batatas e tomates. A ingestdo de
alimentos em que 0s mesmos encontram-se ativos pode causar redu¢do no ganho de peso de
animais. A inativagdo ocorre por meio de processamentos térmicos, como cozimento ou torra,
restando entre 5 a 20% de ITK e ITQBB nos alimentos de soja comercialmente processados
(FRIEDMAN e BRANDON, 2001).

Os inibidores de protease apresentam efeitos anticarcinogénicos, provavelmente, devido a
sua intera¢do com a serina celular protease (BRANDON e FRIEDMAN, 2002). O modo de acgédo
envolveria o bloqueio da criagdo de formas de oxigénio ativo por neutrdéfilos estimulados, inibindo
assim o crescimento do tumor. Outro mecanismo proposto seria a indisponibilidade de aminoéacidos,
resultante do bloqueio ou diminuicdo da “digestdo” de proteinas, impedindo assim o rapido
crescimento dos tumores (FRIEDMAN e BRANDON, 2001).

Segundo FRIEDMAN e BRANDON (2001) o ITQBB pode reduzir os riscos de cancer de
mama, provavelmente devido a inibicdo da producgdo de radicais livres. H4 também evidéncias
guanto a reducao nos riscos de cancer na cabeca, pescoco, figado, boca, ovario e cervical. Além
disso, os beneficios da dieta a base de soja incluem diminui¢do na progressao de doencas renais
em pacientes renais cronicos.

As fibras insol(veis da soja ndo sdo digeridas no trato gastrointestinal humano e atuam
normalizando a mobilidade intestinal, o que previne diverticulite e constipacdo. As fibras sollveis
séo efetivas no controle do diabetes tipo Il (pacientes n&o insulino-dependentes) e na redu¢édo dos
niveis sanguineos de LDL-colesterol (CHANG, 2001).

7 PRODUCAO ORGANICA DE ALIMENTOS

Os produtos quimicos utilizados na agricultura convencional causam distarbios fisiol6gicos
gue, algumas vezes, ndo podem ser identificados diretamente. Contaminacfes da ordem de parte
por trilhdo (ppt) podem causar efeitos adversos no organismo com danos sutis como, por exemplo,
altera¢bes hormonais que ndo podem ser prontamente identificadas (COLBORN, DUMANOSKI e
MYERS 2000). Esses produtos quimicos podem promover alterac6es metabdlicas nos
microorganismos associados aos vegetais, provocando o desequilibrio de ambos. Isso resulta em
fragilidade no vegetal frente & disputa com pragas e microorganismos e d4 lugar a manifestacéo de
doencas. A contaminagdo quimica também prejudica a resisténcia dos vegetais as condigbes de
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estresse ambiental e fisiolégico (TOKESHI, 2000). O acesso a essas informacdes tem estimulado
consumidores a buscarem produtos organicos. Como consequiéncia, estd ocorrendo o aumento da
producao de soja organica para responder a demanda de consumidores por produtos considerados
mais saudaveis. Esse conceito inclui composicdo equilibrada dos aminoacidos presentes nas
proteinas, e baixos niveis ou auséncia de contaminagédo por metais pesados ou agrotéxicos (SMITH
et al., 1993; KUMPULAINEN, 2001).

Segundo o Instituto Biodindmico (IBD), instituicdo certificadora brasileira que verifica a
conformidade dos produtos organicos com as normas nacionais e internacionais, as caracteristica
do cultivo organico séo: 1) prote¢éo da fertilidade dos solos a longo prazo, estimulando sua atividade
bioldgica; 2) intervengdo mecanizada cautelosa; 3) fornecimento de nutrientes ao solo de forma
natural, ndo utilizando fertilizantes obtidos por processos quimicos; 4) auto-suficiéncia em nitrogénio
pelo uso de leguminosas, inoculacdo com bactérias fixadoras de nitrogénio e reciclagem de materiais
organicos provenientes de residuos vegetais e esterco de animais; 5) controle de doencas, pragas
e plantas daninhas pela rotacdo de culturas, inimigos naturais, diversidade genética, variedades
resistentes, adubacéo organica, intervencdes bioldgicas, extratos elaborados com plantas e outros
componentes naturais; 6) bem-estar das espécies exploradas na criagdo animal por meio da nutrigdo,
tratamento sanitario e condi¢cdes de vida que respeitem suas caracteristicas; 7) atencéo especial
ao impacto do sistema produtivo sobre o ambiente, protegendo a flora e a fauna existentes; 8)
condigBes de trabalho que representem oportunidade de desenvolvimento humano aos envolvidos;
9) processamento limpo e controlado; e 10) extrativismo sustentavel (INSTITUTO BIODINAMICO,
2003)

WEIBEL et al. (2000) encontraram aumento de 19% no contetido de fendis em produtos
organicos comparados com produtos convencionais, a maioria flavondides (a cujo grupo pertencem
as isoflavonas). Outras caracteristicas, como teor de fosforo, teste de degradacéo e teste de
preferéncia alimentar com ratos também foram consideradas melhores em produtos organicos.

Varios autores verificaram diferencas entre produtos de origem organica e convencional,
guanto ao conteddo de minerais e caracteristicas sensoriais (SMITH, 1993; DEELL e PRANGE,
1993; WARMAN e HAVARD, 1997; FJELKNER-MODIG et al., 2000; KUMPULAINEN, 2001).

Os produtos orgénicos sdo também procurados pelos consumidores devido ao apelo
ambiental de protecéo a natureza. HUSBERGEN e KALK (2001) identificaram menor consumo de
energia fossil por area no sistema de producao organico do que no convencional. REGANOLD et
al. (2001) também evidenciaram menor impacto ambiental na producdo pelo sistema orgénico.
PIMENTEL et al. (2005) acrescentaram a essas informacdes maior reten¢do de 4gua no solo,
aumento da biodiversidade e maior sustentabilidade no sistema organico.

Foram observadas melhorias no sistema de producdo orgéanico relativas a estrutura e
atividade microbiana do solo, como reducéo do risco de erosdo e aumento na quantidade de
predadores/inimigos naturais de pragas. Ha indicios, também, de que o sistema organico aumente
aresisténcia ao estresse e distlrbios externos (LEIBIG e DORAN, 1999; FLIESSBACH et al., 2000;
REGANOLD et al., 2001; CARPENTER, KENNEDY e REGANOLD 2000; CLARK et al., 1998.).

Dados econdmicos sobre a producao organica no Brasil sdo raros e dispersos, sendo 0
tratalho de ORMOND et al. (2002) um dos mais completos. A producao nacional orgéanica foi estimada
em US$ 150 milhdes em 1999, sendo US$ 20 milhdes para o mercado interno. Esse valor pode
chegar a US$ 300 milhdes, quando acrescido de frutas e palmito, além da margem dos distribuidores.
Consta desse estudo o levantamento de 7.063 produtores brasileiros certificados, com 270 mil
hectares, sendo 116 mil para pastagem. A soja tem a maior quantidade (593) de produtores
certificados (8,4%), seguida pelas hortalicas com 549 produtores (7,8%), representando areas de
12,5 mil e 3 mil hectares, respectivamente. O mesmo documento apresenta dados conflitantes
sobre produtores ndo-certificados, citando areas com hortalicas préximas a 9,5 mil hectares apenas
nos estados da regido Sul.
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Estimativas para 2006 indicam producéo nacional certificada em torno de US$ 250 milhes,
0 que é pouco considerando que o mercado mundial alcanga US$ 30 bilhées (CZAPSKI, 2007).
Para o mesmo autor, o comércio informal ou com certificacdo ndo-contratada somaria cerca de
US$ 30 milhdes anuais ao volume comercializado no Brasil.

Apesar de alguns resultados contrarios e da preocupacao quanto ao consumo excessivo de
isoflavonas em longo prazo, o niumero de trabalhos comprovando seus efeitos benéficos é
imensamente superior. Por tratar-se de substancia naturalmente presente na soja, consumida pelo
homem ha milhares de anos como alimento, existe grande experiéncia acumulada quanto a
seguranca de sua ingestdo (muito superior a evidenciada por ensaios bioldgicos ou estudos
epidemiologicos). Seu consumo no oriente € feito em pequenas quantidades, como complemento
alimentar, e ndo como substituto do feijdo consumido no Brasil, conforme mostrado pelos dados de
consumo per capita da FAO (2005).

8 CONSIDERAGOES FINAIS

Diante dos beneficios da producéo orgéanica resta a misséo, ja encampada por varios produtores,
de tornar cada vez mais acessivel o alimento organico em termos de preco e oferta que ainda € insuficiente
para atender a toda a demanda existente.

Apesar da necessidade de se combater a fome, existe também a necessidade de se promover
a salde. De fome padecem muitos pobres, mas de falta de salde padecem esses e muitos mais, sendo
gue atualmente aumentam cada vez mais os problemas devidos a obesidade e ao consumo excessivo
de alimentos. A soja, especialmente aquela produzida pelo sistema organico, pode ajudar na resolucéo
de ambos os problemas. Trata-se de alimento nutricionalmente rico, servindo para saciar a fome e nutrir
0 organismo, colaborando para a manutencdo da salde da populacdo em geral.

ABSTRACT

SOYBEAN AS FOOD: NUTRITIONAL VALUE, BENEFITS FOR HEALTH AND ORGANIC CULTIVATION
A literature review was accomplished about several aspects related to soyben production and consumption.
Soybean nutritional value and its importance as food are presented comparing to other foodstuffs in a way to
evidence its advantages and disadvantages. Isoflavones effects on plant physiology are mentioned, as well
as their protective effect against insects and stimulatory effect of nitrogen biological fixation. The effects of
soybeans on human body was also described, evidencing its potential to reduce risks of several chronic and
degenerative diseases, which characterizes soybeans as functional food. Soybean organic production was
mentioned in a way to situate the insertion of soybeans in this context. The collected information evidenced
that human consumption of soybeans and organic products, among them soybeans, will grow continuously
influenced by knowledge of their health benefits.

KEY-WORDS: Glycine max (L.) Merrill; ISOFLAVONES; ORGANIC PRODUCTION; FUNCTIONAL FOODS.
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