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Resumo: A secagem constitui numa operagao essencial na cadeia produtiva da
soja, pois promove reducdo no teor de umidade e consequentemente pode-se
realizar as demais etapas do processo em um nivel de umidade seguro. A Embrapa
(Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), em parceria com a Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig) e com a Fundacgdo Triangulo,
desenvolveram uma variedade de soja na coloracao preta (BRSMG 715A), a qual foi
utilizada nesse estudo. O objetivo foi avaliar a influéncia que a temperatura do ar de
secagem (50°C e 70°C) de gréos de soja e as formas de secagem (convencional e
intermitente) podem acarretar no indice de acidez do 6leo de soja obtidos a partir
dessas amostras. Conclui-se que as amostras de 6leo de soja preta na condicdo de
secagem convencional desses grdos estdo de acordo com o que é preconizado pela
legislacdo vigente. Em contrapartida, na secagem intermitente aconteceram
mudancas significativas no indice de acidez, em que na temperatura de 50°C e
tempo de intermiténcia de 10 minutos se obteve um valor de 0,63mg KOH/g, néo
estando dentro do padrao requerido pela Anvisa.

Introducao

A soja é uma importante fonte de proteina, além de ser considerado um dos
produtos agricolas mais importantes do mundo (Barrozo et al., 1999). Tal sucesso é
justificado por possuir compostos de grande beneficio a saitde humana. Além dos
graos de soja de tegumento amarelo, consumido usualmente, existe grao de
coloracdo preta, consumido principalmente pelas populacdes orientais (Ganesan &
Xu, 2017; Astad & Paice, 2011; Liu, 2004).

A soja preta, cuja coloracdo da casca € decorrente da presenca de antocianinas,
tem sido utilizada por centenas de anos na medicina tradicional chinesa,
principalmente porgue esses compostos ativos tém atividade anti-inflamatoria e
antioxidante o que reduz o risco de diversas doencas degenerativas (Duenas &
Hernandez, 2006; He & Giusti, 2010; Preddy et al., 2011).

Diante desse cenario, e com 0 objetivo de introduzir a soja preta na alimentagéo
brasileira, a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), em parceria
com a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig) e com
a Fundacao Triangulo, desenvolveram uma variedade de soja na coloracdo preta
(BRSMG 715A).
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A acidez presente no 6leo de soja é uma das principais caracteristicas e apresenta
importante influéncia sobre seu preco e aproveitamento na industria quimica, além
de ser um fator qualitativo por fornecer importante conhecimento do estado de
conservacao do 6leo. Nesse contexto, esse trabalho busca avaliar a influéncia que a
temperatura de secagem (50°C e 70°C) promove no indice de acidez do 6leo de soja
preta.

Materiais e Métodos
Curva de hidratacao

Anteriormente a secagem, as sementes de soja preta precisaram passar pelo
processo de hidratacdo para que se atinja a condi¢do inicial de umidade de
20%(b.s.). Para isso, foi utilizado um banho termostéatico a 35 °C, onde 50g de graos
foram submersos com o uso de uma peneira Tyler 12. Foram estipulados tempos de
mergulho: 1,2,3,4,5,10,15,20,25,30,40,50 e 60min, em que cada tempo elas eram
retiradas e pesadas. Por fim, foi possivel encontrar a cinética de hidratacdo e entao
ajustado por um modelo matematico de Peleg pelo Software R. O valor encontrado
para o tempo de hidratacdo para soja preta foi de 50s aproximadamente.

Secagem Convencional e Intermitente

Para o processo de secagem, foi necessario o desenvolvimento, em escala
laboratorial, de um secador utilizando uma Air Fryer na qual foi acoplado um
controlador de temperatura e um termopar. As temperaturas de ar operadas para a
secagem convencional foram a de 50°C e 70°C. A secagem intermitente foi
realizada nas mesmas condicfes e temperaturas, porém em intervalos diferentes
(5,10 e 15 minutos), sendo os graos expostos em temperatura ambiente (35°C). As
secagens foram trabalhadas em duplicata e em sequéncia randémica. Para todas as
temperaturas de ar, mediu-se 50g de gréos na balanca. Para uma parcial de soja
hidratada utilizou-se o0 método do peso seco constante em estufa a 105 °C+ 2°C por
24 horas. O restante da soja hidratada cobriu a superficie da peneira com uma
monocamada de aproximadamente 50g de soja e pesou-se a massa do sistema
peneira mais soja. ApOs essa etapa, a soja era alocada na parte interna da Air Fryer
(cesto) e iniciava-se a secagem.

Analise da acidez

Extraiu-se, a partir do hexano, o 6leo de soja preta (método tradicional), logo em
seguida, em parceria com a empresa COCAMAR (Maringa-PR), foram realizadas as
analises, em duplicata, de indice de acidez pelo Método Oficial AOC Ca 5a-40,
aplicavel para o6leos vegetais brutos e refinados. As informacdes coletadas foram
expressas em % de acido oleico, e estdo contidas nos resultados e discussao.

Resultados e Discussao
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Os valores encontrados para o indice de acidez para as varias condicbes de
temperatura do ar (50°C e 70°C) e para as diferentes secagens (convencional e
intermitente) da soja preta foram representadas na Figura 1. Para fins de
comparacao, foi realizado o indice de acidez do 6leo do gréo in natura.

Intermitente 70°C/ 15 min
Intermitente 50°C/ 15 min
Intermitente 70°C/ 10 min
Intermitente 50°C/ 10 min
Intermitente 70°C/ 5 min
Intermitente 50°C/ 5 min
Convencional 70°

Convencional 50°

In Natura
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Figura 1. Valores de acidez expressos em acido oleico da soja preta in natura e pés
secagem.

Levando em consideracgdo, que o indice de acidez € um parametro relevante para se
avaliar o estado de conservacao do 6leo, € possivel afirmar a partir da Figura 1 que
para o 6leo de soja in natura sua acidez foi de aproximadamente 0,43mg KOH/qg,
para a secagem convencional, independentemente da temperatura, seu valor de
acidez foi de 0,47mg KOH/g. Para a secagem intermitente, houve variagbes maiores
no valor de acidez.

De acordo Santos et al., (2001), os 6leos que possuem acidez inferior a 1% podem
ser classificados como do tipo 1 e os que possuem acidez de valor maximo de 2,5%
séo considerados do tipo 3. Portanto, todos os 6leos sdo considerados como tipo 1,
mostrando o grande potencial do Oleo de soja preta perante a industria.
Ao observar a RDC n° 270 da ANVISA (ANVISA), se estabelece como o padrao para
as caracteristicas fisicas e quimicas do Oleo de soja refinado uma acidez de 0,6 mg
KOH/g. Dessa forma, entende-se que as temperaturas do ar de secagem
convencional utilizados (50°C e 70°C) nao influenciaram o indice de acidez do 6leo
de soja preta, contudo para a secagem intermitente pode-se observar que a
alteracdo das acidezes foram mais elevadas, e em que na temperatura de
50°C/10min apresentou um valor de 0,63mg KOHY/g, ultrapassando o valor padrao.

Conclusodes

As amostras de Oleo de soja preta em condicdo de secagem convencional,
independente da temperatura estdo de acordo com o0 que é preconizado pela
legislagdo vigente e que mesmo apds 0 processo ndo existe mudanca significativa
no indice de acidez. Ja para a condicdo de secagem intermitente aconteceu
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variacoes significativas, sendo que a da temperatura 50°C/10min foi a Unica que
ultrapassou o limite padrao.
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