SOJA: ORIGEM, COMPOSICAO QUIMICA, VALOR
NUTRITIVO E APLICAQOES DIVERSAS *

J. B. FERRAZ DE MENEZES JUNIOR *#

SOJA
Clyeine max (L.} Merril
Leguminosas (Papiliondceas)

Stnonimia ctentifica — Glycine soju Siebold et Zueccarini —
(7. hispida Maxim — Soja hispide Moench — Soda japonice Savi —
Dolichos sojo L. Alguns autores citam Glycine soja como classifi-
cada por Benth.

Stnonimia vilger — Feljio soja, feijdo japonés e soja (Brasil
& Portugal), soybean (Inglaterra e Estados Unidos), sojabohne ¢
coye (Alemanha), yeu-teouw (China), daizu e mane (Japho), soja
e pois chinois (Franga), soja (Espanha, Argentina), soja e piseilo
cleaginose (1tdla). Possul ainda os epitetos de “Carne Vegetal”,
“Cinderela da Agricultura”, “Vaca da China”, “Carne sem Osso”.

A soja € planta anual, de porte herbéceo (de 0,80 a 1,56 m de
altura), nativa da China e constitui um dos mais importantes ali-
mentos do homem, principalmente no Oriente,

As sementes, ricas em substincias nutritivas, vém sendo utili-
zadas, desde épocas bastante afastadas, por quase todos os povos
da superficie da terra.

A cultura da soja, iniciada hé séeulos na China, estendeun-se,
lego apds, & Mandchiiria e, em seguida, & Coréia.

J4 ao tempo do imperador Shenung, no ano de 2838, anfes de
Cristo, a China cultivava a soja.

* Trabalho apresentadc e aprovado em Sessfo do II Congresso Brasgileiro de
Nutricionistas, em S&c Paulo, em julho de 1960.

*+  Onimico do Instituto Adolfe Luiz,
Recebide para publicagho em 6 de agdsto de 1861.

Rev. Inst. Adelfo Lutz, 1861, V. 21
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JAMIESON (1943) acredita que ela tenha sideo usada e prova-
velmente cultivada pelo homem primitive. ILiI-YU-YING assevera
gue referénciag encontradas ha 5,000 anos anteriores aog nosgos dias
confirmam ou, quando nfio, contribuem para esta assertiva.

Como acontece com as plantas de grande importancia, cujo
cultivo vem se processando por dilatado periodo através dos tempos,
a soja reuniu exienso nilmero de espéeies ¢ variedades, de modo a
gerem contadas aos milhares.

Segundo ECKEY (1954), ludo faz erer que a soja hoje eculiivada
tenha se derivado de sua ancestral Glycine wssuriensis Regel et
Maack, espéeie gilvestre de porte, hdbitog e caracteristicas diferentes
das diversas espécies cultivadas,

Taxionomic — A nomenclatura da soia tem sido modificada
por diversas vézes, desde Linneu, razio pela qual og varios nomes
cientificos propostos, até entfo, permanecem ainda como sindnimos
da leguminosa. RICHER & MogsE (1948) e Morse (1950), entre-
tanto, afirmam que a denominacfio taxiondmica mais recente e
autorizada de actrdo com as regras internacionais é: Glycine max
(L.} Merril.

SAMPATIO (1940), em seu itrabalho z8bre a soja, apresenta uma
relacfo cronoldgica de diversos nomes cientificos emprestados a 8sse
prodigioso “feijho’:

Phaseolus max L. (1753)

Dolichos soja L. (1758)

Soje hispida Moench (1794)

Soja japonica Savi (1824)

Glycine sojo Siebold et Zuecarini (1845)
Soja angustifolic Miguel (1855

Glycine ussuriensis Regel ot Maack
Sojo max Piper (1914)

Glycine max Merril (1917)

A soja € atualmente cultivada, mesmo em escala modesta, em
quase tddas as regifes do globo onde o clima o permita.

Muito embora seja planta de origem tropical, adapta-se per-
feitamente &3 regifes temperadas e até as de clima frio.

O interésse geral pela producio da soja se fundamenta no real
valor desta incomparivel semente, considerada um dos alimentos
mais completos, pelo seu elevade teor de proteinas, gorduras, sais
minerais e vitaminas,
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Os maiores produtores mundiais de soja sfo, pela ordem de
importincia: a Mandchiaria, a China, o Japio e a Coréia, seguin-
do-se-lhes, em escada menor, os Estados Unidos, a Rissia, as Indias
Neerlandesas, a Africa, alguns paises da Europa ({(Italia, Franca,
Austria) e América do Sul

A introducdo da soja nos Estados Unidos se f8z por infermédio
de navios americanos que, no inicio do século XIX, escalavam os
portos da China, porém, s6 por volta de 1882, os agriculiores ame-
ricanos se interessaram pelo seu cultivo. J& em 1925, depois de
aclimatadas algumas variedades, a producdo dos Egtados Unidog
comecou & criar vulto para, nos dias de hoje, atingir centenag de
milhares de toneladas anuais, da preciosa papilicniees.

No Brasil, as primeirag plantaedes de soja foram inieiadag no
Estado de S&o0 Paulo, por volta do ano de 1921, em colénias japo-
nésas, por meio de sementes fornecidas pelo Ministéric da Agri-
cultura, entfo interessado na disseminacio de sua cultura. Hoje a
produgio, entre nds, ja é bastante significativa e tendenie a am-
pliar-se cada vez mais, em futuro préximo, dado o reeonhecimento
gue se comeca & ter do inconteste valor nuiritivo da soja, da impor-
tancia dos seus produtos e subprodutos de larga aplicacio industirial,
do seu emprégo na pecudria (forragens e racBes para animais) e,
ainda, como agente fertilizante das terras.

Varias campanhas oficiais t8m gido feitas uUltimamenie no
sentido de que a soja venha a fazer parte integrante da alimentacio
guotidiana do brasileiro, suprindo, desta forma, o teor de profeinas
gue falta, geralmente, em nossos alimentos.

580 de SAMBAQUY (1957) os seguintes trechos, extraidos de
geu interessante trabalho “Soja — Carne Vegetal”:

“N&o poderemos deixar de aludir ao papel de grande destaque
gue podera desempenhar a goja na alimentagfio do povo brasileiro.

(O problema de falta de alimentos, gue é uma conjuntura do
mundo moderno, agrava-se bastante entre nds gue somos um pais
em que as dificuldades de produciio, transporte e distribuicio de
géneros e de produtos alimenticios s8eo imensas e em gue hi um
impressionante desequilibrio entre ¢ poder aquisitivo das populacdes
e o valor dos comestiveis,

E come para complicar ainda a situacilo, justamente os cha-
mados alimentos protéicos, que constituem a base da alimentacio
racional, sfo os que com maior freqiiéncia se encontram deficiente-
mente representados no regime comum da maioria dos habitantes
de inlimeras regibes do nosso territdrio”,
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No Rio Grande do Sul, ja constitui a soja cultura de primordial
importincia econdmica, ac mesmo tempo em gue no norte do Parani
¢ em SAo Paulo vem se desenvolvendo promissoramente.

O Govérano do Estado de Sfo Paulo acaba de aprovar impor-
tante programa da Secretaria da Agricultura, visando ao fomento
da producdo da soja e sua utilizacdo como alimento e como matéria
prima de intGmeros produtos industriais, devendo, para tal, contar
com a colaboraclo das Secretarias da Satlide Publica e da Assisténeia
Social, e da Eduecacfo.

VARIEDADES — E muito grande o ndmero de variedades
de goja cultivadas nas diversas regides do globo, principalmente em
se tratando de planfa que se destina ndo 36 & alimentacéio do homem,
mas empregada, também, como alimento do gado e como excelente
fertilizante do sole,

Os diversos tipos de soja ge diferenciam principalmente pelo
ciclo vegetativo, porte, conformacio, cér das sementes, proporcio
de Oleo e proteina. Sendo planta de ciclo vegetativo rapido, é co-
mumente usada em enltura rotativa com outras plantas, como o
trigo, o milho, o algodioc, etc. A planta requer de 75 a 200 dias
para completar o ciclo vegetativo, respectivamente curto ou longo,
até o completo amadurecimento das sementes.

As principais variedades cultivadas, de acordo com SAMBAQUY
{1957), sdo as seguintes:

Pora ¢ alimentacdo humane - Willomi, Imperial, Hokkaido,
Jogun, Funk delicious, Fugi, Bensei, Higan, lilini, lington, Easy-
cook, Hahto, Hoosier, Mammoth yellow, ete.

Para o alimentacdo do gado, ete. — Minsoy, Mammoth brown,
Yokoten, Austin, Mandarim, Midwesi, Dixie, Arlington, Dunfield,
Mammoth vellow, ete.

PavrLa (1958) faz mencio is seguintes variedades cultivadas
no Estado de Minas Gerais: Biloxi, Edna, Abura, Santa Maria
{preta) e Mammoth (amarela).

Para forragens, sfo usadas a Otootan, a Virginia e outras, sob
a forma de feno ou de silagem.

Para fins industriais, s@o preferidas a Ocuth e¢ a Edna, pelo
elevado teor em 6leos e proteinas.

Em Sio Paulo, o crescenie interésse despertado pela culiura
da soja, nestes Gltimos anos, levou o Instituto Agrondmico de Cam-
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pinas a realizar varios ensaios visando ao seu comportamento em
nosgo meio e melthoramento de variedades jé existentes no Kstado,
e importadas. Mivasaka (1954), da Seccio de Genética daquele
Instituto, selecionou, apés experimentacdes, as 18 seguintes varie-
dades: Abura, Otootan, Seminole, Palmeto, C.N.8., 1.A. 455,
Acadisn, La 41-1219, Nova Granada, Yelnande, Parand Tardia, Pe-
reira Barrefo, Parand Precoce, Avaré Precoce, Cotia 14, Alianga,
Alianca Preta e N 47-33582. Estas variedades apresentam sementes
de efr amarela ou preta; pubescéneia da planta, marrom ou branca;
altura da planta, de 70 a 135 cm; ciclo (semeacio 2 cotheifa), de
98 a3 180 dias; teor de dleo da semente, de 16,4 a 20,6% ; feor de
proteina, de 37,5 a 44,4%. As variedades Nova Granada, Efereira
Barreto, Parand Tardia, I.A. 455, Yelnando e La 41-1219 foram
as mais produtivas nas condices dos ensaios realizados pelo 1"§aferido
autor. :

SILvA et alit (1952) fizeram observagbes com a finaiid@ade de
selecionar variedades de soja resisfentes aos nematéides dasigalhas
das raizes, visto as variedades Abura e Rio Grande, atualmente
eultivadas no Brasil e, ainda, outras em estudo, serem ba,stanfte qus-
cetiveis ao afaque de algumas formas do Meloidogyne inedgnita
(Kofoid & White), CrHITwooD {1949). ¥Esie nematdide, qfae tem
gido, também, assinalado em tubéreulos de batatinha, ocasionou sé-
rios prejuizos aos plantadores de soja, em anos anteriores.

As variedades consideradas resistentes & infestacfio por ésse
parasito, s8o as seguintes: Palmetto, N 45-3799, La 41-1219 e
(Otootan. ;

S840 tantas as variedades de soja e tho diversas as suas formag
e caracteristicas, que uma gersl descrico dificiimente podera ser
feita.

MORFOLOGIA DO FRUTO E DAS SEMENTES DE S0OJA —
O fruto é legume linear, ligeiramente arqueado, revestide de pélos
rudes e longos, pardo-avermethados; possui de 2,5 a 8 centimetros
de comprimento, apresenta alguma semelhanca com a vagem do
tapino {tremocgo) e confém duas, raramente trés ou quatro semen-
tes (fig. 1).

A semente, irregularmente ovéide ou esférica, conforme a
variedade, nfio tem a forma de rim, como os feijdes comuns, ao
contrario, € larea lateralmente e apresenta contbrno uniforme e
arredondado. Mede de 10 & 12 mm de comprimento, tem a pele
{espermoderma) colorida de amarelo, vermelho, verde, pardo, préto,
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ou matizada de ebres diferentes; hilo distinto, de 3 a2 4 mm de ampli-
plitude, com margens bem marcadas e estrofiolo apenas perceptivel.
Os cotilédones sfo grandes, ricos em proteinas e em matéria graxa
e comumente isentos de amido.

Fig. 1 — Fruto e sementes de soja (400x). Original
(desenho de M. Laiza)

AMIDO — Tem sido motivo de especial interésse a questio da
presencs ou auséneia de amido nos cotilédones das sementes de soja.
Muitos investigadores, como HaGER (1942), WintoN (1932), e
outros, mencionados por WINTON, s8o uninimes em afirmar a angén.
cia de amido na soja. Alguns especialistas no assunto, e entre &les
Konpo, STREET & BAILEY, acredifam que ¢ amido seja constituzinte
normal das sementes de soja. Em amostras de soja procedentes
do Japdo e da China, Kondo (citado por Winton) encontrou a pre-
senca de amido em algumas variedades de diferentes céores:
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semente amarela do Japio —- pequena gquantidade de amido;

semente amarela da China — auséneia de amido;

gemente preta do Japio — grande ¢uantidade amido;

semente preta da China — auséncia de amido;

semente verde do Japho — muife pequena quantidade de
amido;

semente verde da China — ausénecia de amido;

semente vermelha do Japio — muito pequena gquantidade
de amido;

semente parda do Japioc — auséncia de amido,

Pelo quadro exposto, o referido autor chegou a conclusgo de
que as variedades chinesas estudadas nfo apresentavam contetdo
amilifero nas sementes.

Quanto as de origem japonésa, somente uma revelou presenca
de grande quaniidade de amido, as demals continham pequena ou
muito pequena quantidade, e uma, auséneia de amido.

Enire as incontdvels variedades de sojia, é muito natural que
algumas revelem presenca de amido. FEntretanfo, em amostras néo
36 de sementes como de farinha de so0ja, por nds examinadas na
Seccdo de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Latz, em todo
o longo periodo de rotina, nio foi verificada a presenca de amido
em seus elementos histolégicos. Rarissimas vézes, alias, tivemos
oportunidade de observar, no exame microgedpico de algumas fa-
rinhas de soja, a presenca de escassos grios de amide, de diminuto
tamanho, esparsos no campo micrescodpico e reconhecidos, lUnica-
mente sob a acdo do lugol, de modo a dar-nos & impressio de se
tratar mais de contaminacfio acidental do produto do que mesmo
de constituinte normal do parénguima ecotiledonar da soja.

E fato evidente que as sementes verdes ou imaturas de soja
reaimente apreseniam amido nos tecidos, porém, em pequena guan-
tidade, como afirmam varios autores. Por esta razfo, algumas fa-
rinhas de soja, preparadag com sementes maduras e sécas, mas
trazendo de permeio sementes verdes o imaturas, podem conter
tracos de amido {(fig. 2).

ESTRUTURA MICROSCOPICA ESPERMODERMA — a) pali-
cade — formada por células grandes, esclerificadas, retangulares,
alongadas, apresentando luz que € distintamente bem aberta na base
e se estreita, uniformemente, até se tornar afilada em seu término,
nas proximidades da epiderme externa, & semelhanca de sovela:
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possuem de 30 a 60y de altura por 6 a 20u de largura e, nag pro-
ximidades do hilo, alcancam 60 ¢ até 80p de altura; b) epiderme
externa da palicado — apresenta-se sob a forma de tecido constituido
por células anulares e de paredes grossas; ¢) epiderme interno da
palicada — constituida por células elipséides ou isodiamétricas, de
paredes grossas, semelhantes a graocs de amido de feijfo ou de
lentilha, com estreita abertura linear, raiada, na parte central; d)
subepiderme — exibindo células em forma de grandes carretéis ou
de ampulhetas, ajustadas umas ao lado das outras, com espacos

) Foq
Y s
Al T e

Fig, 2 — Elementos histologicos da semente de
5038 (400 %), Original

intercelulares elipséides e tendo, cada, a parte superior mais estreita
que a inferior. FKstas células sBo das mals caracteristicas, obser-
vadas nas subepidermes do respective grupo das Legumincses —
Papiliondceas, principalmente pelo considerdvel tamanho, que aleanca
a altura de 70 a 80y por 40x de largura, podendo atingir 110 e até
1156p ao redor do hilo. EMBRIAC — e) células de paredes finag dos
cotilédones, de forma poligonal, alongadas, formando palicada e com
reserva aleuro-oleosa.

MENEZES JUNIOR (1852), em seu trabalho “Fraudes do Café”,
lembra a estreita harmonia que guardam, entre si, o representantes
de géneros e familias de muitas plantas. FEntre as leguminosas,
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a soja, 0 fedegoso e o feijio comum congervam trago de unifio muito
grande, muito embora pequenos caracteres diferenciais existentes
lThes permitam a identificacdo microscdpica, nfio s6 pelos tecidos
do espermoderma, como pela marcante especificidade estrutural dos
embrifes. Quanto & presenca de amido nos cotilédones da soja,
continua dizendo o autor, “nas células do embrifio da soja, usual-
mente, ndo encontramos amido e sim aleurona e matéria graxa.
Ha algumas variedades de soja procedentes do Japio gue apresen-
tam peguena porcio de amido em seu conteddo celular aleuro-oleoso”.
Hacer (1942) menciona que as célulag palicidicas das sementes
escuras possuem matéria corante gue, nas sementes negras, apa-
recem de cbr violeta escura.

COMPOSICAQ QUIMICA — Em analises feitas no Laboratd-
rio da antiga Estacfio de Cana e Sementes Oleaginosas de Piracicaba,
Hstado de S&o Paulo, em amostras procedentes do Campo de Se-
mentes S0 Simio, LoBBE (1935) enconfrou os seguintes resultados
percentuais:

. Agua | Matéria | Protei- | Carbo- | Celu- 1 Cinza
VARIEDADES | | Graze | nas idratos lose |
% | % | % % % | %
i | I
e e -
Peking ............ 11,38 16,71 29,08 | 8291 444 5,48
i ] ‘
wilson Five ....... 1143 | 1588 | 3536 27,37 5,01 4,95
MiDSOY .rvnn.n... 10,99 19,29 28693 | 3032 | 531 | 515
E
Dunfield .......... 11,80 21,28 3813 | 1938 4,68 4,72
Menderim ........| 1092 | 1945 | 3470 | 2074 | 536 4,80
Haberlandt .......| 980 | 1885 | 3518 | 2690 5,01 445
. § [ l
Virginia ........... 1120 | 1826 3486 | 25,05 4,31 5,32
|
Habaro ........... 10,02 19,85 3360 | 271l 4,80 4,62
1
Dixle ......o...... 1096 | 19,35 35,36 | 2546 4,51 4,36
Mammoth yellow . & 1000 | 2010 | 365 | 32370 © 502 4,58
i i | J

Pavra (1937) refere-se, em excelente frabalho sébre a soja,
as analises feitas no Instituto Nacional de Tecnologia, em amostras
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da produciio dogs Campos de Sementes de Sete Lagoas (Minas
Gerais) e de Ponta Grossa (Parand), com os seguintes resultados,
por cento:

; » |
Agua | Maiéria | Protei- | Carbo- | Celu- Cinza
VARIEDADES Graze | nas | idratos o Ibse
% % 0% | % 1 % %
l | L i I
| | | |
! :
Aksarben amarela .| 833 | 2064 | 3328 | 2828 | 460 i 4.82
| | { : s
z i . : |
Edano amarela ...| 827 | 1989 | 3100 | 23250 | 382 4,50
H ; ! :
'E j 3 :'
Hermann amarels . 6,14 | 1508 : 3220 3846 380 | 4,32
. N
Mammoth amarela! 1005 | 2041 = 3884 | 2180 . 588 4,10
| ; )
Mammeoth amarela T40 1 1844 3320 343 421 ¢ 4,36
|
Mammoth marrom| 7,88 | 1746 & 31,82 3419 . 435 | 430
| : l
i ; !

JAMIESON (1943) reporta-se a andlises de grande nitmero de
amostras de soja procedentes dos Estados Unidos, com as seguintes
percentagens: é4gua 5,56 a 9,49%; matéria graxa 12,0 a 24,0%;
profeinas 30,0 a 50,09 ; cinza 3,3 a 6,4%. A média de proteina
é& de 42,09% e de Sleo é de 18,0%.

CONSTITUINTES MINERAIS — S8&o de Jaumrmeson & Mc-
KiNNEY (1935) o0s seguintes resultados indieando a percentagem
dos constituintes minerais da goja: Ca0-—0,50 a 0,683%; MgO—
0,45 a 0,85% ; K,0—2,0 a 2,6% ; Na,0-—0,1¢ a 0,46% ; P.Oy—1,5
a 2,2%.

Os mesmos autores examinaram amostras de diferentes varie-
dades comerciais e enconfraram de 0,078 a 0,150% de fosfatidos,
valores que, calculados em lecitina, deram respectivamente de 2,0
# 3,82%.

Alguns ftratadistas referem-se & outros minerais com as se-
guintes percentagens: enxéfre, 0,40% ; ferro, 0,007% ; manganés,
0,603% ; cobre, 0,001%.

BETHLEM ef aliz (1952), em estudog sbbre feijdes, dio para
08 principais constifuintes minerais da soja, os seguintes valores:
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s 0 J a ; ca0 | P,0, | Fe Fe,0, Ma

Variedades l Procedéncia ' g% i ) mg ] me% img%
e | R.Grande do Sul| 0.0% | 0872 | 3760 | 5376 | 4160
AYESOY L.l S8o Paulo ..... 0,357 1,284 | 3,840 | 5,481 | 5,000
Rio Gr-,u;ae do Sulj Sdc Paulo ..... 0,333 1,252 111,3@1(} 16,216 | 3,400
Pereira Barreto .... | S#o Paulo ..... 0,485 | 1,291 | 10,202 | 14,614 | 3,300
Georgian .......... . 880 Paulo ..... 0,396 | 0,110 | 6000 | 8580 | 3,740
Acadian ............ Sto Paulo ..... ‘ 0,170 0,598 | 3,000 | 4,200 | 4060
Abura ..o.....oee.es ‘ S8o Paulo ... | 0o44 110 11,340 | 16,218 | 4,200
Chosen-préto ...... | Séo Paulo ..... ‘\ 0164 . 09g0 | 9220 13184 | 2,400
OtoGton ....o....... Sio Paulo ..... 0,175 0,763 5,480§ 7,636 | 3,960
Palmetto ........... Sao Paulo ..... ; 0257 | 0154 | 5280 7,50 | 3,400
VedBs ..., Sio Paulo | 0,342 ‘ 1,170 2}640} 3,776 | 4,340
Ve48d ... ...l Sfio Paulo ..... [ 0,339 { 0,311 4,020‘ 5,748 | 4360
Farinha de soja crua | Sfo Paule ... .. ; 0,321 0,088 5,900 i 9,867 | 4,920

OLEQ — A cbr do 6leo de soja varia do amarelo ao &dmbar
escuro, dependendo do método de extracio {(pressio ou solvenie),
e das variedades ou qualidades das sementes utilizadas,

O dleo & da classe dos semi-secativos, neutro ou praticamente
destituido de dcidos livres; funde-se a 12°C, apresenta-se sob a for-
ma de massa branca, untuesa, em temperatura inferior 4 do ponto
de fusfio; possui gabor cleaginosoe, é isento de aroma, sendo um dos
mais densos Oleos vegetais conhecidos, com péso especifico que vai
de 0,89 a 0,95,

Caracteristicas do 0leo — As propriedades do 6leo de soja po-
dem apreseniar variacfes devidas ao nimero elevado de variedades
cultivadas em solos e climas os mais diversos e ainda levando-se
em conta o método de extraciio utilizado.

S8o as seguintes ag constantes fisico-gquimicas do 6leo de soja,
por cento, encontradas por DOLLEAR ef alii {1940).

Péso especifico a 25/25°C ... ... eo.. o 0,9195
indice de refraglo a 25°C .......... 1,4727
Indice de acidez .................., 0,9
Indice de saponificacdo ............. 193,5
Indice de i6do ............. e 131,6

InsaponificAvel ....... ... .. ... .. ... 0,84
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Alguns autores dfo, ainda, os seguintes indices:

indice de Reicheri-Meissl ... ... ... 0,2 - 0,7
fndice de Polenske . ................ 0,2 — 1
Titule (°C) ... e 22 — 27
Ponto de soldificacdo (°C)y ......... 15 a 2
Acidos graxos — S#Ho os seguintes os dados coligidos por

CiaNcio {1951), referentes aos dcidog graxos presentes em 100 g
de 6leo de soja; acido palmitico 6,5; acido linoléico 49,3; &cido
oléico 92,0; decido araquidico 0,7; acido estedrico 4,2; 4acido lino-
lénico 2,2; acido lignoeérico 0,1,

£ digno de nota, conforme afirma ARAUFO (1953}, a rigueza
dégse 6lec em Acidos graxos essencials, como o oléico e linoléico.

PROTEINAS DA SOJA — Na composicio das proteinas da
seja, diz AMARAL (1958), “estfo reunidos todes og aminodcidos
essenciais, assim chamados porque, contribuindo para manter o
equilibrio nitrogénice do organismo, sfo indispensiveis ao exercicio
de tédas as funcbes orginicas e a conservacio da vida. Tal cir.
eanstincia confere 4 sojz a situacfio de produto ideal para a correcio
dag deficiéneias tdo comuns nos diversos tipes de alimentos que
CONSome O BOSso povo’,

Duas proteinas se destacam na soja; a glicinine que é globu-
ling, isolada e assim denominada por OSBORNE & CAMPRELL (1898),
como 2 mais importante proteina da soja; a oulra proteina é a
tegumelina, ligada ao grupo da albumina e encontrada, pelos refe-
ridos autores, em menor proporcio e presente, também, nos diversos
tipos de feijdes,

Baseados em resultados de véarios auntores, passamos a enu-
merar o8 aminoicidos que integram a composicio centesimal da
glicinina

AMINOCACIDOS DA GLICININA

v

Essenciails | Nédo essenciais
LASIOR v erenevaniennnans 271 — B4 | Acide glutamico ....... 190 - 1846
Arginina ... 5,12 -~— 83 | Actdo aspartico ....... 386 — BT
Vallng ... .covevninnninnes 0,68 — 16 Prolina ...........onn 376 — 43
Fenilalaning ............. 383 — 43 | Alanina ... ... ... 1%
Teueina ..., 8453 — 9,2 | Glicina ................ 0B
Triptofanio ..... e 1.7 Cistinag ................ 1.3 — 1,12
B -To) o3 T R 2,1 Tirosina ............... 186 — 38
Histidina ...........c0u.n 1389 — 22 | SBerina .. ... .00 en e
Metionina ....... ... 1.8 PAmdnia ... 2,56
Isoleucing ....ooovevvnnnn, 2,4 ;

Glicesola ...ooviiiinnnn. 0,97
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AMARAL (19568) relaciona, como mais importantes, 08 amino-
acidos citados a seguir, os quaisg estfio presentes na molécula proti-
dica da soja, nas seguintes porcentagens:

Isoleucina ....... ... . ... ... 3,4
Metionina ...... ..o, 0,8
Valina ... . it 3,9
Fenilalanina ......... fe e 2,8
Taeueing ...t 5,0
Treoninad ... e 2,8
Tdsina ... i e 7.9
Triptofanio ............. ... Ceen 1,0
ArPginima ..o e 14,2
Histidina ....... ... o, 4,6

ROSE et alii (1951-1955), em recentes pesquisas bioguimicas,
concluiram que a argining e s histiding, apesar de importantes
aminoacidos, nfo sdo essenciais ao equilibrio nitrogénico do homem.

Wu & FenToN {(1953), analisando os aminoacidos da soja,
observaram que os mesmos sofrem modificacdes ndo s6 durante o
desenvolvimento das sementes como, também, por ocasifo da exira-
¢io, por meio de solventes ou por aclo de cozimento, produzindo
alteracBes no sabor e transformacdes gue redundam no enriqueci-
mento em determinadas vitaminas e passagem de aminodcidos ndo
essenciois a outros que irdo aumentar o teor dos essencials.

Carboidratos — Qs carboidratos da soja, conforme esclarece
DavssrT (19503, sho de constifuiclo bastante complexa, motivo
porgue, nos resultados analiticos, geralmente constam do extrato
livre de nitrogénio, sem a devida especificacio,

(O total de carboidratos, presentes na soja, oscila entre 19 a
32% e esto constituidos por: sacarcse, rafinose, peniosanas, ga-
lactanas, estaquiose, amido, aclucar invertido, dextrina, celulose,
hemicelulose e outros aciicares,

O amido .é encontrado em pequena guantidade em algumas
variedades de soja, como verificaram alguns autores, na proporcio
de até 5,6%, enquanto outros pesquisadores nfo o revelaram, ale-
gando que o amido estd sempre presente nas sementes verdes ou
imaturas da soja.

"

Heterédsidos — JAcoBs (1951), referindo-se 3 existénein de
heterésidos ou glicdsidos na soja, cita resultados e observacdes de
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WALZ, obtende, de 10 guiles de farinha de zoia, 1,5 2 de genisting,
componente éste erigtalizavel, com ponto de fusfo oscilando de 254
a 256.° e que, por hidrdlise, d4 duas moléculas, uma de glicose, outra
de genisteina. Parte do extrato original, ingolivel em acetona, pro-
duziu 3 glicésidos (saponinas). '

Saponinas — O g0sto amargo existente nog gréocs de soja tem,
de ha muifo, metivado controvérsias e dado razbes a estudos e in-
iensivas investigacBes por parte de especialistas no assunto.

SUMIKL (1929) isclou saponina da soia com a formula CouHs0.,
a qual da por hidrélise, regpectivamente, sapogening, glicose, ramno-
ge, arabinose e, de mode provavel, dcido orginico (mesoxalico),
sendo essa saponina considerads de pouca toxidez.

Recentemente ficou evidenciado, diz AMARAL (1958), que o
amargo e o cheiro da soja est3o associados a um derivado ceténico
{metil-n-nonileetona), gue parece interagir com a pectina e o tanino
dosg gréog, produzindo o gbsto amargo.

Desta forma, ndo ha mais razio para se acreditar, como aecon-
tecen ne passado, gue o ghsto amargo da soja esieja ligado & sapo-
nina, & antocianina ou gue haja qualguer relacdo entre ambas, pois

a ¢or é devida a dois compostos flavinices (2 - fenil - 1,4 - benzo-
pirona e 2 - fenil-cremona).

(s recursos modernog da téenica industrial, baseados em estu-
dos clentificos, permitiram eliminar o cheire e o sabor desagradaveis
dos produtos da soja, para o8 tornarem uma substincia alimenticia
apreciada e largamente usada em todos os gquadrantes do globo.

Isoflavonas — Hstd presente na soja uma isoflavona, glicdsido
denominado genisting. OKANO & Brpry  (1939-1940) isolaram
quatro isoflovones da goja: tabolng, metilgenisting, metilisogenisting
e igsogenisting.

Leeitina .- Na preparacic da lecitina, até hia pouco tempo,
utilizaram-se, como matérias primas, a gema do 6vo e o cérebro
de animais; entretanto, estas substéncias cederam lugar & sojas, por
ger esta semente mais rica nesse principio imediato e possibilitar
téeniea de extraciio muito pratica e de rendiments mais vantajoso.
As sojas produzidas e analisadas no Brasil deram, em média, 1,2%
de lecifina no gréo, e edrea de 2,0% na torts, provenientes da
obtencio do éleo por expressio, segundo dados fornecidos por PauLa
(1937). ScHULZE (18922} obleve da substineia séea da soja o teor
de 1,64% de lecitina.
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Extraciio da lecitina — S&0 patenteados 08 processos de obten-
¢ao da lecitina e, entre éles, o que parece mais racional, segundo
Pavra (1937), € o seguinte (Brevet D.R.P. n° 602.637): “Os
griog de soia reduzidog a fragmentos (ou sua forta proveniente
da obtencfo de dleo por prensagem) s8o lavados, a frio, por uma
mistura de 90 paries de benzenc e 10 partes de dlecool. Concentra-se
a mistura assim obtida, por evaporacio; precipitam-se os fosfatidios
dissolvidos por uma fraca correnie de vapor. O preecipitado que
se forma é constituldo por emulséio de 6leo, de fosfatidios, de agua
e de impurezas; centrifuga-se para se separar o maximo possivel
de Oleo, A saida do centrifugador, a emulsfdo é constituida por
mails ou menos 36% de lecitina vegetal, 24% de éleo e 40% de
Agua. Mistura-se com um péso igual de &leool a 96% a tempera-
tura ambiente; deixa-se formar e depositar o precipitado sdélido
que se separa. O precipitado arrasta econsigo, juntamente com o
resto dagua, cérea de 5% de lecitina e ag impurezas.

A emuls@io ndc contém, entfo, mais do gue 10% de Agua.

Acaba-se o tratamento destilando a emulsdo no vacuo, operagio
que retira o dlcool e os altimos tracos de agua’”.

No fim da operacio obtém-gse mistura de 6leo e de lecitina, mais
ou menos rica na Glitima substancia, que poderd ser empregada em
margarinas, sabbes, ete., ou purificada, ulteriormente, para fins
farmacéuticos.

ENZIMAS — Na s0ja estfo presentes ag geguintes enzimas:

urease, que liberta aménia da uréia; nfo tem aclo sébre acido
trico, guanidina, arginina, creatina e alantoina;

uricase, que decompde o Acido Urico com formacio de alantoina;

Lporidase, observada na asoja, em grande quantidade, por
AnprRE & HoU (1932}, que a reconheceram de alta especificidade
e nio dependente da nerozidase,

580 encontradas ainda: protease, carotenc-oxidase, coenzimae e
alontoing. Esta Gltima fol izolada das sementes de soja por FosSSE
et alit (1930).

VITAMINAS — A soja & fonte de vitaminas, prineipalmente
das do complexo B. 86 a vitamina D, que é privilégio do reino ani-
mal, nfo estd presente na soja. A vitamina A é consignada sob
a forma de tracos por alguns autores e, em malores proporches,
por outrog, ¢ mesmo sucedendo com a vilamina C.
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ALMQUIST & SToKSTAD (1937) demonstraram haver aprecidvel
guantidade de vitamina X no dleo de soja.

S80 os seguintes os valores vitaminicos encontrados, na soja,
por pesquisadores dos Estados Unidos, Japfio, Inglaterra ¢ Alema-
nha, citadog por Amaral:

VITAMINAS
A = 200 a 650 u. i C == 800 u i
B: = 1756 a 485 u. i, D = 11 a 27 u- i
B, = 300 a 660 gamas E == 04 8 4,0 mg
B, = 4,8 mg H (bioting) = 70 gamas
By = 08 a 22 mg K; == 0,2 a 0,6 mg

By = 7,6 &2 11,26 mg
além de vitamina T e ouifras porveniura menos estudadas.

USOS — A soja, pelo seu incontestivel valor nutritivo e pelo
elevado teor em reservas protéicas e minerais, vem sendo utilizada,
hi séculos, como alimento, principalmente do povo asiitieo.

Vérias eampanhas oficiaiz, de ha muifo, vém sendo feitas, em
nosso pais, visando & expansio da enltura da soja, sua utilizacio
¢omo alimento indispensdvel & nossa gente, matéria prima desti-
nada a fing indusiriais, alimentacfio do gado e fertilizacfio do solo,
sem, todavia, tais campanhas apresentarem resultados satisfatérios
e imediatos.

Acreditamos dever-se a causa do desinterésse de nossa gente
pela soja ao fato de nfo ter, ainda, a nossa indastria de slimentos
conseguido eliminar completamente, por métodos especiais, o gbslo
amargo e © cheiro desagradivel, peculiares 4 riea leguminosa, po-
rém temos a certeza de que, afastados Ssses impasses, certamente,
alcancara o lugar de destaque a que faz jus.

A semente da soja € considerada o alimento vegetal mais rico
eml proteinas. A sua farinha, possui, em péso, de proteina, apro-
ximadamente, duag vézes o da carne, 4 vézes o do Ovo, da farinha
de trigo e de ouiros cereais; B a 6 vézes o do pio comum; 2 vézes
o de outros feijfes, nozes, améndoas, ete., ¢ 12 vézes o do leite,

SAMBAQUY (1957) indica uma série de receitas 3 base de soja,
de grande valia para a orientacfo doméstica. Esclarece que *o
emprégo da soja tem sido, 4s vézes, limitado, nfo s6 por falta de
conhecimento das condicfes que governam a sua utilizacho, como
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também pela insisténela na execucdo de determinadag preparacgbes,
gue apresentam caracteres organolépticos que, positivamente, nio
g8o agradaveis”. As referidas receitas foram recomendadas para
a preparacio dos seguintes pratos:

“Feijao “refogado’”, =alada, pasta de soja para sanduiche, ge-
Iatina, doce de soja em pasta, bolo de arroz e soja, bdlo de carne,
de soja, empads, cocadinha de soja, bolo de goja com especiarias,
recheic de forta, cajuzinhos de soja, croquetes de camarfo com soja,
recheios para ameixas, pic de gengibre com goja, mingau de leite
de soja, doce de leite de soja, arroz de leife de soja, manjar branco,
licor de soja, siricaia, “biscuifs” de farinha de soja, macarrio, pas-
tel, “pizza’ & napolitana, panqueca de soja, “waffles”, pangueca
de batata e soja, pdo de soja com amendoim, bble de chocolate e
goja, bolo de laranja, sonhog, torta de limfo, pio de fub4, biscoito
de soja, sopa creme de tomate, mingau de farinha de soja “soufflé”
de queijo e varios outros pratos preparados & base de brofos de soja.

A soja tem, também, aplicacfio nos regimes dietoteripicos.

E indicada nog regimes gdstricos, duodenais, hepdticos, renais;
em pediatria; nas doencas eardiacas; nas dispepsias, nas diarréias;
ros estados febris; na alergia e na desnuiricio.

O pio para diabéticos, preparado 3 base de farinha de soja,
bem como biscoitos, mingaus, cremes, ele., empregados na alimen-
tacio déstes enfermos, apresentam a vantagem de serem preparados
eom uma farinha na qual o amido geralmente néo é encontrado,
diminuindo, portanto, a porcentagem de carboidratos, quando adi-

cionada ao trigo.

Osg principais produfos da soja sho: a semente, a farinha, o
leite e o queijo.

SEMENTE DE S0OJA - As sementes de soja, torradas, subs-
{ituem as do amendoim.

FARINHA DE S0JA — Pelo valor bioldgico e realizacdo do
equilibrio nitrogénico do organiamo, a farinha de soja equipara-se
a carne bovina e ultrapassa a farinha de trigo e & quase totalidade
dos produtos alimenticios.

Varios processos de preparacdo da farinha de soja vém sendo
utilizados, através dos anos, todos éles tendo por prineipio & prévia
retirada do dleo e conseqiiente pulverizacio da massa restante. Em
linhas gerais, sdo os seguintes:
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a} aproveitamento do residuo da obtencho do dleo, a frio,
em simples prensas, usado pelos chineses;

b) o de tratamento, sob alta pressic e calor elevado, em
“expellera”;

e) o de extracdo do dlec por meio de solventes.

As farinhas de soja, preparadas a partir de tortas provenientes
de prensas e “expellers”, nfio sdo indicadas para alimentacio huma-
na, por apresenfarem, ainda, gbsto e cheiro desagradiveis e grande
guantidade de celulose que as torna de dificil digesido, sendo, por-
tanto, destinadas as racdes de animais,

Somente a farinha produzida pelo processo de extragio com
solventes apresenta qualidades que a recomendam para a alimenta-
¢do humana, devendo, fodavia, a pasta ser submetida & prépria
prensagem.

Depois de experimentados varios solventes (hexana, isobutanol,
di e tricloroetileno, tetraclorelo de carbono, etanol, ete.}, ficou com-
provada a superioridade do etaneil, &leool etilico ou &lcool comum
gue retira o eheiro e o gosto da soja, atua s6bre a moléeula proti-
dica, tornando-a mais digestivel, pelo desdobramento e concentracaoc
em aminodcidos essencials e exerce acentuada influéneia sobre a cor
e a qualidade do dleo extraido. Para nds, o uso do alcool, como
solvente, neste tratamento, é de grande vantagem por ser produto
nosso, de baixo preco, e que néo apresenta, como os demais solventes
referidos, os problemas e dependéncias inerentes aod artigos im-
portados.

FARINHAS ALIMENTICIAS — Nos palses em que a guestdo
alimentar tem constituido sério problema a ser resolvido, a adico,
doseada raciopalmente, de farinha de soja 3 farinha de irigo ou a
outras substlncias alimenticias, evidenciou-se de t&c grande valor
que a soja passou a infegrar os habitos alimentares.

Em nosso pais, onde a farinha de trigo mista é dimipuida em
valor nutritive pela adiciio da raspa de mandioca, a substituicdo
desta por igual porcentagem de bhoa farinha de soja, adviria em
consideravel beneficio a populacdo que, tradicionalmente, présa a0
uso de substincias feculentas,.na maior parte, se ressente da falia
de um alimento completo como a soja, incomparavel na manufencio
do equilibrio orgénico.

No extremo Oriente, na Europa Central, na Inglaterra e nos
Estados Unidos, é muito usade o pio misto de trigo e soia, prepa-
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rado com farinhas especiais de soja, produzidas sob nomes regis-
trados (Berczeller — Austria e Hungria; Soyolk — Inglaterra;
Health — Estados Unidos, ete.), com fextura similar 4 da farinha
de trigo comum.

De acbdrdo com o fim a que se destina a farinha de trigo, quan-
tidades diferentes (até 229%) de farinha de soja lhe sfo adicionados,
visando nio 86 ao anmento do valor nnfritivo da preparacio a ser
feita, como, principalmente, no casc do pio branco e do pio préto,
a auxiliar a acfo do fermento, a melthorar as qualidades de sabor,
de corte e de conservaciic do produto, eliminando a secura e ten-
déncia a esfarelar.

Um preduto de alte valor nutritive e de grande repercussio
nod HEstados Unidos, e que estd sendo Uitimamente introduzido em
10880 pals, é o “Multi-Purpose-Food”., Ksta preparacio conhecida
abreviadamente pelas iniciais “M.P.F.”, idealizada na Califérnia
pelo bioquimico Henry Borsook, é concentrado de soja que, em calo-
riag e valor nuiritivo, equivale, aproximadamente, a um bife, a uma

batata cozida, a duas colheres (sopa) de ervilha e 2 um copo de leite.

LEITE DE SOJA - O Jeite de goja é usado na alimentacio
dos bebég, entre os orientais. O teor energético e vitaminico equipa-
ra-ge a0 do leite de vaca e 2o do leite materno, sendo pouce inferior
sdmente na porcentagem de elicidios.

Varios processos sfo indicados para a preparacio do leite de
goja, uns partindo de sementes inteiras, outros, de sementes moidas
ot da farinha integral, e da torta proveniente da extracdo do dleo
por meio de solventes.

SAMBAQUY apresenia o seguninte método de preparacio do leite,
a partir da farinha integral de soja: farinha de soja integral, 120 g;
fgua, 1.500 ml; aglear, 3 g,; sal, 2 g

Procedimento :

a) aguecer os ingredientes assinalados em banho-maria du-
rante 85 a 40 minufos; agitar bem o liquido durante
«  esta operaciio; '

b} fazer filtracio em pano fino;
¢) conservar o leite sob baixa temperaturs.

A guantidade de leite alcancada neste procedimento é de, mais
ou menos, um liro.
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A composiciio média porcentual do leite de soja, segundo dados

oferecidos por véarios autores, é a seguinte:

agua ........ 80,0 — 92,0 ghieidios ......... 1,4, — 2,4
protidios .... 38,4 — 4,0 cinza ... ... 0,46
lipidios ...... 1,5 — 24 ouiros elementos | 1,45

QUELIO DE SOJA — H4 vérios tipos de queijos de soja, ela-
borados a partir do leite de soja ou da coalhada de soja {esta Gltima
& preparada por fermeniacldo ou por acidificaglo, preferentemente
com vinagre),

Os queijos de soja (fofd, natfo, miso) sfo muito apreciados
pelog orientais.

A preparacio do queijo ¢, na maior parte das vézes, feita pelo
aguecimento, por alguns minutos, da coalhada de soja, cortando
a massa formada, em vérias direcbes, durante o aquecimento e, em
geguida, fazendo escorrer o liguido, passando a massa para forma
ou molde, procedendo ao salgamento, prensagem e conservaciio do
queijo em lugar fresco, de preferéncia em geladeira. '

830 numerosos os produtos e subprodutos da soja empregados
na alimenfacfio humana e de animais, como, também, em diversos
setores da indistria:

1. PARA FINS ALIMENTARES ¥ REGIMES DIETOTE-
RAPICOS — A soja é empregada gob as seguintes formas: brotos;
sementes verdes (tipo petil-pois), frescas e em congerva, sécas; fa-
rinhas diversas; odleo para cozinha e saladas; leites fresco, conden-
sado, ¢ em DpO; coathada; queijo; méltho; pies diversos (b a 22%
de farinha de soja); péo para diabéticog; macarrfo (até 20% de
#oja) ; margarina; pastelaria; biscoitos; chocolates; doces diversos;
sucedineos de ovos; preparacdes salgadas diversas e para fins
farmacéuticos.

2. PARA FINS INDUSTRIAIS — Entre as intimeras apii-
cacdes da soja nos varios setores da industria, podemos citar as
seguintes: como aghitinante; emulsificador (lecitina da soja) ; ei-
mento 4 prova digua; isclante para cabos elétricos; material plas-
tico; lubrificante; preparado para apresto de tecidos: na fabricacdo
de galalite, glicerina, oleados, lindleos, papel, celuldide, cola, esmal.
tes, tintas para pintura em geral (também de automébveis e de
imprensa), vernizes, filmes fotograficos, pecas para distribuicio e
instalacio elétricas, sabonetes, sables comuns, ete

A lecitina da soja substitui, com vantagens, a lecitina do dvo
nas preparaces farmacéuticas.
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3. PARA FINS AGROPECUARIOS — A inireducio da soja

nag propriedades agricolag & de real vantagem, esclarece CALIL
{1947), pelas razdes segnintes:

como plante legumincss, possul a faculdade de fixar o nitrogé-
nio do ar atmosférico, enriquecendo désse importanie elemento os
terrencs em que € culfivada. Essa qualidade faz da seja preciosa
planta pare a rotaclo de outras culturas:

como planie forrageire pode ser empregada verde, fenada ou
engilada;

cowmo feno, compara-se ao da alfafa e, como silegem, a soja
consoreiada ao milho, sorgo ou girassol proporeiona alimento balan-
ceado de grande valor nutritive.

A soja em griog é utilizada na engorda de egiiinos e de bovinos,
porém ag vacas leiteiras e os suinos a consomem moida, na propor-
¢Bo maxima de 1/8 dos concentrados. Esta precaucfio é tomada
com ¢ fim de equilibrar as racdes ordinérias e de nio produzir efeito
laxativo nos animais.

A torta ou residuo proveniente da extracio do Oleo pode ser
niilizada como excelente adubo e na alimentacfio do gado,

RESUMO

Neste trabalho o autor faz um estudo da soja, origem e cultura
através dos fempos, principalmente na época atual, em que a pro-
ducio de safras cada vez maiores desta privilegiada leguminosa
vem despertando grande interésse de quase t6das as nacles.

Refere-se ao inicie da cultura da soja no Brasil, bem como & sua
introducio e aclimatacio aos solos paunlista, riograndense e para-
naense.

Cita algumas das numerosas variedades, cultivadas em diversas
regites do globo e empregadas, nio 86 na alimentacio do homem
e de animais, mas, ainda, na fertilizacio do solo.

A morfologia do fruto (legume) ¢ das sementes mereceu do
autor especial atencdo. A questio da presenca de amide em algu-
mas variedades de soja nfio fol esquecida, em virtude da indiscutivel
importéncia désse glicideo nos regultadog de anilises bromatoeldgicas
e em determinados regimes dietéticos. A estrutura mierosedpica
da semente de soja foi tratada com o maior interdsse, por ser o seu
conhecimento, nos minimos detalhes, a parte fundamental do exame
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microscdpico, que possibilita o reconhecimento da histologia da
verdadeira semente, bem como o de substincias estranhas, acidental
ou frauvdulentamente introduzidas & farinha ou a outros produtos
da soja.

Faz um estudo da composicio guimica da semente, apresen-
tando resultados de anilises procedidas, por aufores nacionais, em
diversas variedades de soja cultivadas nos Estados de S#io Paulo,
Minas Gerais e Parand e resultados analiticos de variedades pro-
duzidas nos Hstados Unidos.

HEspecial referénceia é feita & composicho do dleo, das proteinas,
dos carboidratos, dos sais minerais, das vitaminas e dos demais
componentes da soja.

O autor desereve o incontestavel valor nutritivo e menciona
extensa lista de aplicagbes da soja, nfo sd6 na arte culinfria, na
dietética alimentar e de regimes, como tambére na indastria de
produios alimenticios, farmacéuticos, de arte, agropecuirios e em
inddsirias diversas.

SUMMARY

The author studies the origin and tillage of sovbean, through
the ages, chiefly at the present time, in which the production is
increasing rapidly., The author considers the introduction of soy-
bean in Brazil as well as its adapiation to the soils of the State of
Sfo Paulo, Rio Grande do Sul and Parani. He refers to some
varieties cultivated in various regions of the world as well as others
cultivated among us, used not only as food for men and animals,
but also as fertilizers.

The morphology, the mieroscopical strueture of the seed, the
presence of starch in some varieties, were thoroughly studied as
well as the chemical composition of different varieties cultivated
in S&c Paulo, Minas and Parana. .
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