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Resumo:

A soja por ser uma cultura sazonal e de importancia mundial sendo utilizada
na elaboracdo de ragdo animal e alimentacdo humana possibilita assim
varios estudos sobre o assunto. Um dos assuntos € o meétodo de
armazenagem de graos que provém da necessidade de manter os nutrientes
contidos nos mesmos por determinado tempo. Através de tal processo,
houve a necessidade de estudar os efeitos causados por diferentes
condicbes de armazenagem, sendo envolvidas neste trabalho o tempo,
temperatura e a umidade, avaliando-se o comportamento da proteina soluvel
e da acidez lipidica. Os resultados obtidos comprovam que o0 gréo
armazenado em uma menor temperatura e umidade tenderd a inibir a
degradacdo da proteina solivel e o aumento da acidez lipidica,
proporcionando um menor custo na industrializacdo e produto final de
melhor qualidade.

Introducéo

A soja, Glycine max (L.) Merrill € uma cultura de importancia mundial sendo
amplamente utilizada para a elaboragédo de ragbes animais, producao de
O0leo e outros subprodutos, além do seu consumo in natura que vem
expandindo nas Ultimas décadas (ARAUJO, 2009).

Segundo a CONAB, as exportacdes em junho de 2020 foi 61% maior que 0
exportado em junho de 2019. No acumulado, o Brasil exportou, até o
momento, aproximadamente 61,87 milhdes de toneladas de soja, enquanto
no mesmo periodo de 2019 esse valor era de 43,72 milhdes de toneladas.
Existem varios fatores a serem considerados para que um lote apresente
elevada qualidade fisiolégica dentre eles a auséncia de danos mecanicos
causados na hora da colheita e beneficiamento ou por percevejos e danos
causados por umidade, sendo considerado este Ultimo de extrema
relevancia, pois além de ser porta de entrada para varios fungos presentes
durante o processo de armazenagem, essa umidade diminui o potencial de
germinacao e o vigor do lote (BRANDELERO, et al., 2019).

Segundo Berbert et al. (2008), o teor de agua é o fator de maior significancia
na prevencdo da deterioracdo do grdao durante o armazenamento.
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Mantendo-se baixo o teor de agua e a temperatura do grdo, o ataque de
microrganismos e a respiracdo terdo seus efeitos minimizados. Pode-se
afirmar que a temperatura e a umidade afetam na perda da qualidade e
nutrientes dos graos e por consequéncia os subprodutos vindos do mesmo.
(QUIRINO, et al., 2013). Tudo isso podendo ser evitado com a diminui¢cao do
teor de agua junto a temperatura do grao.

Através das explanacdes citadas, foi posto em pratica este trabalho com o
objetivo de estudar os efeitos causados pela umidade dos grados de soja,
armazenados sobre a qualidade da proteina e do 6leo proveniente destes
gréo.

Materiais e métodos

Os graos de soja utilizados foram obtidos através de doacéo realizada pela
empresa Cocamar, sendo estes secos a temperatura de 40°C até a umidade
correspondente (12 e 14%) e armazenados em diferentes temperaturas,
sendo avaliados logo apos a secagem e a cada 3 meses.

O teor de proteina soluvel foi determinado segundo método descrito por Liu,
Mcwatters & Phillips (1992), com modificagdes. Em cada amostra de 2g
foram adicionados 50ml de agua destilada, sendo as amostras e a agua
misturadas com o auxilio de agitador magnético durante 1 hora, apos o que
elas foram centrifugadas a 5300 g durante 20min. em 24°C de temperatura
em centrifuga Eppendorf Centrifuge 5430R. Uma aliquota de 1mL do
sobrenadante foi coletada e a determinagédo do teor de proteina soluvel foi
feita pelo método descrito pela AACC (2000), o mesmo utilizado para
avaliacdo do teor de proteina bruta.

A avaliacdo da atividade enziméatica sera realizada pelos indices de acidez,
segundo normas da AOCS (2011).

A estatistica sera realizada por analise de variancia (ANOVA) por teste de
Tukey a 5% de significancia, pelo software SISVAR.

Resultados e Discussao

Nas Tabela 1 e 2, sdo apresentados os resultados do percentual de proteina
soluvel e a acidez lipidica nas diferentes umidade, tempo e temperaturas.

E possivel verificar que nas temperaturas de 10°C, 16°C e 22°C s6 houve
diferenca estatistica entre as umidades no 9° més de armazenamento. Ja na
temperatura de 30°C foi possivel verificar diferenca significativa a partir do 6°
més de armazenamento. Quando verificamos ao longo do tempo de
armazenamento observa-se degradacdo da proteina soluvel, sendo esta,
mais evidente na maior umidade e principalmente nas maiores temperaturas.
O aumento da temperatura proporciona uma maior diferenca do conteudo de
proteina solavel entre as umidades de 12% e 14%. Liu et al. (2008),
armazenando soja em 88% de umidade relativa do ar e 30°C, relataram
reducédo na solubilidade proteica durante o tempo de armazenamento.

Fica evidente que entre as umidades de 12% e 14% ja é possivel observar
diferenca significativa da quantidade de acidez lipidica no primeiro més de
armazenamento. Quando comparamos ao longo do tempo de
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armazenamento é possivel verificar um aumento na acidez sendo este
aumento mais evidente na maior umidade e nas maiores temperaturas de
armazenamento. Resultados  semelhantes com  armazenamento
de milho em diferentes condicbes de temperatura foram relatados por
Rehman, Habib, Zafar (2002). Os aumentos de acidez resultam da acdo de
lipases e fosfolipases presentes nos proprios graos ou produzidas pela
microflora associada (NAZ et al., 2004).

Tabela 1. Efeito da umidade e do tempo nas diferentes temperaturas de
armazenamento sobre o percentual de proteina soluvel.

Umidade de Tempo/Temperatura de armazenamento

armazenamento 1° Més 3° Més 6° Més 9° Més

Temperatura de armazenamento 10 °C

12 A 6045 a A 6012 a AB 5841 a B 56,67 a

14 A 5953 a A 5994 a A 5869 a B 4924 b
Temperatura de armazenamento 16 °C

12 A 6045a A 6007a B 5691 a B 56,65 a

14 A 5953 a AB 5754 a B 5400a C 4655 b
Temperatura de armazenamento 22 °C

12 A 6045 a B 5407 a BC 5197 a C 4937 a

14 A 5953 a B 53%9% a C 5140a D 2962 b
Temperatura de armazenamento 30 °C

12 A 6045 a B 5256 a B 51,77 a C 4145 a

14 A 5953 a B 4942 a B 4781 b C 2329 b

As letras mailsculas comparam as médias nas linhas e as letras mindsculas comparam as médias nas colunas;

Tabela 2. Efeito da umidade e do tempo nas diferentes temperaturas de
armazenamento sobre acidez lipidica do 6leo dos graos (mg de KOH.100g*

de 0Oleo).
Umidade de Tempo/Temperatura de armazenamento
armazenamento 1° Més 3° Més 6° Més 9° Més

Temperatura de armazenamento 10 °C

12 C 0120 b B 0,147 a B 0,189 b A 0,249 b

14 C 0161 a C 0,168 a B 0,243 a A 0,287 a
Temperatura de armazenamento 16 °C

12 D 0120 b C 0,164 b B 0201 b A 0,265 b

14 C 0161 a B 0324 a B 0308 a A 0373 a
Temperatura de armazenamento 22 °C

12 D 0120 b C 0172 b B 0223 b A 0291 b

14 C 0161 a B 0332 a B 0328 a A 0464 a
Temperatura de armazenamento 30 °C

12 C 0120 b B 0252 b B 0272 b A 0408 b

14 C 0161 a B 0479 a B 0451 a A 0839 a

As letras mailsculas comparam as médias nas linhas e as letras mindsculas comparam as médias nas colunas;
Conclusdes

Através dos elementos apresentados, conclui-se que para possuir um grao
de melhor qualidade e que proporcione produtos de melhores e com menor
custo de industrializacdo devemos armazena-los com umidade de 12% e
uma temperatura abaixo de 16°C.
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