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Resumo:

A soja € a principal oleaginosa produzida no mundo, com excelente
composicdo de o6leo, proteinas, vitaminas e compostos bioativos. Todavia
estudos no aprimoramento dos processos agroindustriais tém se
intensificado objetivando preservar a qualidade dos alimentos e otimizar o
setor. O resfriamento artificial de grdos surge como uma ferramenta que
pode ser utilizada, como uma opcao para manutencdo da qualidade dos
gréos e no manejo de insetos, em regides onde, devido ao clima, a aeragéo
com ar natural fica com uso restrito. Estudos apontam boas perspectivas de
sucesso na melhoria de desempenho industrial pelo adequado uso do
manejo térmico na etapa de armazenamento, e também faltam informacdes
gue possibilitem o adequado disciplinamento dos requisitos para
armazenamento em condicdes refrigeradas.Com os resultados obtidos neste
trabalho pode-se verificar que temperaturas superiores a 16°C possuem
grande influéncia na incidéncia dos defeitos metabdlicos, na acidez lipidica e
na solubilidade proteica. Proporcionando assim maiores reducdes na
gualidade dos gréos de soja.

Introducao

O Brasil € o segundo maior produtor e 0 segundo maior exportador mundial
de soja, mas para que possa ser atendida a demanda interna e que possam
ser aproveitados os melhores momentos de venda e de compra no mercado
internacional ha necessidade de estruturas de armazenamento com
tecnologias que permitam armazenamento por médios e longos periodos.

Especialmente para graos oleaginosos, como os de soja, o resfriamento &
uma alternativa promissora também como forma de conservar os graos
enquanto ha espera para a secagem e assim dinamizar o processo de
recepgdo e maximizar o uso das instalacées de secagem, racionalizando os
gastos com as operacfes de pré-armazenamento. O armazenamento de
gréos secos e limpos em condi¢des refrigeradas também € uma realidade
que se mostra cada vez mais necessaria. Ha, no entanto, caréncias de
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informacgdes cientificas sobre os sistemas a ponto de representar seguranca
ao setor, que tem aumentado anualmente a quota de exportacdo e também
de produtos industrializados.

Os lipidios presentes nos graos possuem alto valor comercial, e sé&o
utilizados tanto no consumo de forma direta ou como matéria-prima para as
indUstrias agro energéticas, representando 90% da producéo de 6leo e 80%
do biodiesel no Brasil. JA a parte proteica desses grdos € amplamente
utilizada na alimentacdo animal, sendo fonte de proteinas na formulacéo de
racGes para alimentacdo do gado de corte ou leiteiro. As proteinas também
sao utilizadas, principalmente na China, no Japado e em paises vizinhos,
como matéria-prima para a producdo de soymilk e tofu, alimentos tipicos
dessa regiéo.

A operacdo de secagem dos grdos é importante para a cadeia produtiva,
porém pode ser potencialmente danosa para a qualidade dos grdos. A
magnitude dos danos depende dos corretos manejos, da umidade inicial e
final do produto, da temperatura, da umidade relativa, do fluxo de ar, da taxa
de secagem e do periodo de exposi¢do ao ar aquecido (BIAGI et al., 2002).
Objetivou-se, com este trabalho, avaliar influéncia do armazenamento
refrigerado dos gréos de soja, para tanto foram avaliados as os defeitos
metabalicos, acidez lipidica e solubilidade proteica.

Materiais e métodos

Os graos de soja utilizados, foram produzidos nas proximidades de Cidade
Gaucha lavoura comercial, colhidos mecanicamente com umidade
aproximada de 15%, e transportados para o Laboratério de Secagem e
Armazenamento de Graos, no Departamento de Engenharia Agricola, no
Campus do Arenito, da Universidade Estadual de Maringa — UEM, onde foi
realizada a secagem, até a umidade de estudo de aproximadamente 12%,
posteriormente as mesmas foram armazenada em diferentes temperaturas
(10, 16, 22 e 30°C) durante nove meses sendo analisados a cada trés
meses.

Inicialmente e a cada 3 meses foi coletado um saco de amostra, de cada
temperatura de armazenamento, para a realizagdo das analises,
primeiramente sendo realizada a classificacdo dos gréaos, posterior os graos
foram moidos para extragdo dos lipideos, sendo analisado a acidez do 6leo
e a proteina soluvel destes graos.

A classificacdo dos graos foi determinada de acordo com a Instrugcéo
Normativa N° 11, de 15 de maio de 2007 e pela Instrucdo Normativa N° 37,
de 27 de julho de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, (BRASIL, 2007).

O teor de proteina soluvel foi determinado segundo método descrito por Liu,
Mcwatters & Phillips (1992), com modificagbes. Em cada amostra de 2g
foram adicionados 50ml de &gua destilada, sendo as amostras e a agua
misturadas com o auxilio de agitador magnético durante 1 hora, ap0s o que
elas foram centrifugadas a 5300g durante 20min. Uma aliquota de 1mL do
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sobrenadante foi coletada e a determinagédo do teor de proteina solavel foi
feita pelo método descrito pela AACC (2000).

A avaliacdo dos indices de acidez foi realizada segundo normas da AOCS
(2011). Para comparacéao dos resultados foi aplicado teste de Tukey a 5% de
significancia através de um teste de variancia ANOVA.

Resultados e Discussao

Nas Tabela 1 e 2, contém respectivamente, os defeitos metabdlicos e a
acidez lipidica, onde o0s mesmos estdo separados por periodo de
armazenamento de acordo com sua temperatura de secagem.

Tabela 1 Efeitos da temperatura de armazenamento sobre a incidéncia de
defeitos metabdlicos nos graos de soja durante nove meses

Temperatura de Tempo de Armazenamento
Armazenamento [nicial 3 Meses 6 Meses 9 Meses
10 A130b B 135 b C 210 b C 3,16 a
16 A 130 c B 156 bc C 249 ab BC 342 a
22 A 130 b B 200 b B 3,62 a B 420 a
30 A130d A 369 c A 464 b A 6,38 a
Médias aritméticas simples de trés repeticdes, seguidas por diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e

mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 2 Efeitos da temperatura de armazenamento sobre a acidez lipidica
(mg KOH.100g* de 6leo) dos gréos de soja durante nove meses

Temperatura de Tempo de Armazenamento

Armazenamento Inicial 3 Meses 6 Meses 9 Meses
10 A 1898 b C 1828 b B 2097 a B 22,61 a
16 A 1898 ¢ B 1994 ¢ B 2156 b B 23,03 a
22 A 1898 ¢ B 2015 b B 2165 b B 23,70 a
30 A 1898 ¢ A 2589 b A 26,88 ab A 27,13 a

Médias aritméticas simples de trés repeti¢cdes, seguidas por diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e

mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Na Tabela 3, contém a solubilidade proteica, onde estdo separados por
periodo de armazenamento de acordo com sua temperatura de secagem.

Tabela 3 Efeitos da temperatura de armazenamento sobre a solubilidade
proteica (% em base seca) dos graos de soja durante nove meses

Temperatura de Tempo de Armazenamento

Armazenamento Inicial 3 Meses 6 Meses 9 Meses
10 A 2225 a A 2295 a A 17,71 b A 1756 b
16 A 2225 a B 1902 b AB 17,20 ¢ AB 16,47 c
22 A 2225 a B 1950 b BC 16,02 c B 1591 c
30 A 2225 a C 17,24 b C 15,69 c B 15,61 c

Médias aritméticas simples de trés repeticdes, seguidas por diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e
mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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E possivel verificar nas Tabelas 1 e 2, que a partir do terceiro més ouve uma
diferenca significativa dos defeitos metabolicos e da acidez lipidica entre as
temperaturas de armazenamento, bem como podem ser observados estes
incrementos no decorrer do armazenamento, sendo o0 incremento mais
evidente conforme aumenta a temperatura de armazenamento.

E possivel verificar na Tabelas 3, que a partir do terceiro més ouve uma
diferenca significativa da solubilidade proteica entre as temperaturas, e que
quanto maior o tempo de armazenamento menor era a taxa de proteina
solavel que se encontrava nos graos.

Conclusbes

Através dos resultados obtidos foi possivel concluir que temperaturas
superiores a 16°C possuem grande influéncia na incidéncia dos defeitos
metabdlicos, na acidez lipidica e na solubilidade proteica. Proporcionando
assim maiores reduc¢des na qualidade dos graos de soja.
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