0 o SOJABOHNE

Johann Vollmann

Speisesojabohnen und deren besondere
Qualititsanspriiche

Die in Europa angebauten Soja-
bohnen und auch der importierte
Sojaschrot werden bislang vor
allem als wichtiger EiweiBlieferant
in der Futtermittelproduktion ge-
nutzt. Daneben etablieren sich
langsam neue Mirkte im Bereich
der Speisesojabohnen, die nicht
nur zusitzliche Produktions- und
Absatzméglichkeiten, sondern
auch sehr spezifische Qualititsan-
spriiche mit sich bringen.

Grundsatzlich ~ bestehen  Sojabohnen
durchschnittlich zu etwa 30 % aus Kohlen-
hydraten, zu 20 % aus fettem Ol und zu 40
% aus Protein, wobei je nach Art der Nut-
zung einzelne dieser Stoffgruppen bzw.
spezifische Inhaltsstoffe CAbb. 1) in ihrer
Bedeutung in den Vordergrund treten.
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Abb. 1: Stoffgruppen und einzelne Inhalts-
stoffe der Sojabohne

Gemiisesojabohnen

Kohlenhydrate spielen bei Spezialproduk-
ten wie den Gemisesojabohnen (grine
Sojabohne, Edamame) eine wichtige
Rolle, weil in diesem Fall der Zuckergehalt
(Saccharose) der im Stadium der Griin-
reife geernteten Kérner (Abb. 2) sehr we-
sentlich den Geschmack des Produktes
beeinflusst. Edamame-Sorten stammen in
der Regel aus Japan oder Taiwan, haben
besonders groBe Komer, eine feine Tex-
tur und eine geringe Lipoxygenaseakti-
vitat, die den bei konventionellen Sorten
oft als unangenehm empfundenen Boh-
nengeschmack hervorruft (Wagentrist! et
al., 2005). Fur einen kommerziellen Anbau
ist neben dem Ertrag auch die maschinelle
Erntbarkeit von Bedeutung; die Emte der
grinen Hilsen wird dabei mit einem Boh-
nenpfiiicker durchgefiihrt.

Neben der Saccharose wird auch den Oli-
gosacchariden Raffinose und Stachyose
als unerwiinschten Kohlenhydraten Auf-
merksamkeit geschenkt, da diese in ver-

Abb. 2: Edamame — Sojabohnen: Hilsen im Emtestadium (inks) und grine Samen (rechts)

schiedenen Sojaprodukten als blahungs-
auslosende Inhaltsstoffe identifiziert wor-
den sind, weshalb man ihre Gehalte ver-
ringem méchte.

Sojasl

Der Olgehalt der Sojabohne ist das wich-
tigste Qualitatskriterium im weltweiten
Anbau. Das gewonnene Ol ist ein lebens-
mitteltechnologisch haufig und vielfaltig
eingesetztes Pflanzenél und zB Aus-
gangspunkt fir Margarinen, Backfette,
verschiedene Tiefkihlprodukte, SiBwa-
ren, Mayonnaisen, Saucen uva. Sojad|
enthalt jedoch in seinem Fettsaurespek-
trum vergleichsweise hohe Gehalte an Li-
nolsaure (> 50 %), signifikante Anteile an
alpha-Linolensaure (ca. 8 %) und Gehalte
an gesattigten Fettsauren von etwa 15 %,
weshalb es aus verschiedenen Grinden
(Oxidationsanfalligkeit, negative Effekte
auf das LDL/HDL-Cholesterinverhéltnis,
Bildung von Transfettsauren bei der Fett-
hartung zur Margarineherstellung) er-
nahrungsmedizinisch viel ungiinstiger be-
wertet wird als beispielsweise Rapsol
oder Olivendl (Fussenegger & Widhalm,
2003). Andererseits ist Sojadl reich an
Tocopherolen, die eine antioxidative Wir-
kung auslben und zudem die Haltbarkeit

des Oles erhohen; Sojabohnen sind auch
die wichtigste Quelle fur Lecithin, das auf
Grund seiner funktionellen Eigenschaften
als Emulgator in der Lebensmitteltechno-
logie weithin eingesetzt wird.

In Europa besteht wenig Interesse an So-
jacl, da durch den Olgehalt der Sojabohne
von 20 % eine nur sehr geringe Olaus-
beute erzielbar ist, und traditionell eine
Reihe anderer Olpflanzenarten mit weit
héherem Olgehalt und auch besserer
Speisedl-Qualitat im Anbau steht. Olrei-
che Sojasorten sind im Vergleich zu ande-
ren Typen oft kleinkérnig und kénnen
einen dunklen Nabel aufweisen (Abb. 3
rechts oben).

Sojaprotein

Sojaprotein ist besonders reich an Lysin,
weist aber wie auch andere Legumino-
senproteine eher niedrige Konzentratio-
nen an den schwefelhaltigen Aminoséu-
ren Methionin und Cystein auf. Fir die
Tieremahrung sind Proteingehalt der Soja-
bohnen bzw. des Schrotes, einzelne Ami-
noséurekonzentrationen und der Gehalt
an Trypsininhibitoren die wichtigsten wert-
bestimmenden Merkmale. Fir Speise-
sojabohnen kommen je nach Art der Ver-
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wendung noch weitere Kriterien hinzu.
Generell werden groBkémige, hellsamige
Genotypen bevorzugt (Abb. 3 links oben),
da sie einen geringeren Samenschalenan-
tell als kleinkérnige Formen aufweisen.
Sojabohnen mit dunkler Pigmentierung
des Nabels (Abb. 3 rechts oben) oder gar
von Teilen der Samenoberflache (Abb. 3
rechts unten) sind flir Speisezwecke
meist ungeeignet. Die dunkle Farbe wird
durch  kondensierte Anthocyane und
Chlorophylle hervorgerufen und fihrt bei
der Verarbeitung zu unerwlnschten Ver-
farbungen von Tofu und anderen Produk-
ten. Fur die Herstellung vieler Sojapro-
dukte ist der Proteingehalt des Kornes ein
wichtiges Qualitatskriterium, so zB fir So-
jamilch und Tofu. Hier werden Proteinge-
halte von (ber 42 % gesucht, um eine
gute Tofu-Ausbeute zu erzielen; weiters
spielen der Anteil wasserléslicher Pro-
teine und die spezifischen Protein-Gelie-
rungseigenschaften fir die Tofu-Eignung
eine Rolle. Auch fir die Herstellung von
entfetteten Sojamehlen oder Proteinkon-
zentraten, die vielen Lebensmitteln zuge-
setzt werden, ist ein hoher Proteingehalt
im Ausgangsmaterial besonders wichtig.

Im Proteingehalt der Sojabohne und auch
in anderen Samenmerkmalen gibt es
deutliche Sortenunterschiede (Vollmann
et al., 2000), weshalb bestimmte Sorten
fur die Verarbeitung bevorzugt werden.
Zudem weisen groBkémige Sorten (Abb.
3 links oben) tendenziell einen héheren
Proteingehalt als kleinkérnige auf.

Qualitatsproduktion und
Qualititsziichtung

Fir eine Produktion von qualitativ hoch-
wertigen Speisesojabohnien ist zunachst
die Auswahl einer geeigneten Sorte ent-
scheidend. Daneben ist die Beimpfung des
Saatgutes von allergroBter Bedeutung, um
den erforderlichen hohen Proteingehalt zu
erreichen. Da im praktischen Anbau die
Knélichenbildung oftmals mangelhaft ist,
empfiehlt sich eine wiederholte Beimpfung
des Saatgutes auch auf langjahrigen Soja-
standorten; bereits fertig beimpftes Saat-
gut trégt ebenfalls zu besserer Knéllchen-
bildung und damit zum Erreichen von Spei-
sesojaqualitat bei. Die Emte sollte zur Ver-
meidung von Kornrissen besonders scho-
nend erfolgen und eine Verschmutzung
des Emtegutes durch Erde muss beim
Dreschen verhindert werden.

Die Zichtung von Sojabohnen mit Speise-
sojaqualitét ist leicht, wenn es um die ein-
fach vererbten Samenmerkmale wie Na-
bel- oder Samenschalenfarbe geht. Der
Proteingehalt ist jedoch quantitativ vererbt
und stark durch Umweltbedingungen be-
einflusst, sodass eine Selektion von Geno-
typen mit hohem Proteingehalt ungleich

schwieriger ist. Proteingehalte kénnen in
Osterreich umweltbedingt zwischen 33
und 45 % schwanken; eher trockene und
warme Witterungsperioden wahrend der
Komfilllungsphase wirken sich positiv auf
den Proteingehalt aus, wogegen kiihle und
feuchte Bedingungen eher den Olgehalt
fordem. Der Proteingehalt ist stark negativ
mit dem Olgehalt und auch negativ mit
dem Komertrag korreliert, was ebenfalls
die Selektion agronomisch interessanter
Genotypen erschwert.

Eine zlchterische Verbesserung des So-
jadls erfordert eine leistungsfahige Analy-
tik, macht das Einkreuzen von verschiede-
nen Mutanten notwendig und ist fiir den
europaischen Anbau kaum von Interesse.
Andere Themen der Qualitatsziichtung
sind neben der Selektion von Genotypen
fur die Produktion von Gemisesojaboh-
nen die Entwicklung von Sojabohnen mit
niedriger Aktivitat von Trypsininhibitoren
und die Anhebung des Gehaltes der ge-
sundheitlich relevanten Isoflavone
(Phytodstrogene).
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ZUSAMMENFASSUNG

Sojabohnen enthalten Kohlehydrate,
Protein und Ol in gréBerem Ausmabl,
wobei in Europa vor allem der Pro-
tein%ehalt von Bedeutung ist, da fir
die Olgewinnung Pflanzen mit hohe-
ren Olgehalten zur Verfugung ste-
hen. Weltweit gesehen ist der Olge-
halt der Sojabohne das wichtigste
Qualitatskriterium und Sojasl wird
vielfaltig eingesetzt. Das Fettsaure-
spektrum wird jedoch eméhrungs-
medizinisch als ungiinstig bewertet.
In der Zichtung liegt das Augenmerk
auf hohen Proteingehalten, die Ver-
besserung weiterer Inhaltsstoffe und
der Auswahl von Genotypen fiir die
Produktion von Gemiisesojabohnen.

Abb. 3: GroBkémige japanische Tofu-Sojabohnensorte (links oben), kleinkérige élreiche Sorte

(rechts oben), Futter-Sojabohne mit dunklen Flecken auf der Samenschale (rechts unten) und
gelbsamige Speisesojabohne mit hellem Nabel (links unten) aus osterreichischer Produktion
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