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1. INTRODUCAO

A soja (Glycine max (L.) Merril), € uma leguminosa pertencente a familia
Fabacea e amplamente cultivada no Brasil para a producdo de grdos para
exportacao e industrializacdo. De acordo com dados do Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos (USDA, 2021), a producéo de soja no mundo equivale a 361,82
milhdes de toneladas, sendo Brasil e Estados Unidos os maiores produtores e 0s
maiores exportadores mundiais. A producdo brasileira na ultima safra atingiu 134
milhdes de toneladas, o que equivale a um aumento de um milhdo de toneladas em
relacdo a safra de 2020, segundo a CONAB (AMAZONAS, 2021, CONAB, 2021).

A composicdo quimica da soja Ihe confere alto valor, seja para utilizacdo nos
mais variados ramos de alimentacdo humana e animal, seja em sistemas
agroenergéticos, como a producdo de biodiesel (LOPES; PELUZIO; MARTINS,
2016). A qualidade dos graos e de seus constituintes, no entanto, € um atributo que
pode ser alterado com maior ou menor intensidade em funcdo de varios fatores
envolvidos nas etapas de producdo, pos-colheita e industrializacdo, por exemplo
(ALENCAR, 2009; ELIAS, OLIVEIRA, VANIER, 2018).

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar os efeitos da temperatura e do tempo
sobre parametros de avaliacdo de qualidade dos gréos e do 6leo, em oito meses de
armazenamento em escala piloto, com andlises de peso de mil graos, contetdo
proteico, contetdo lipidico e acidez do dleo.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados graos de soja produzidos na Regido Sul do Rio Grande do
Sul, colhidos mecanicamente com umidade proxima a 20%, limpados, secados e
armazenados 0s graos integros, durante oito meses em camaras com ambientes
controlados nas temperaturas de 18, 24 e 30°C. Na Planta Piloto do Laboraté6rio de
Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Grdos (LABGRAOS), no
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - DCTA, da Faculdade de
Agronomia “Eliseu Maciel” - FAEM, da Universidade Federal de Pelotas — UFPEL
foram realizadas todas as operacdes de pos-colheita e de andlises laboratoriais do
experimento.

No inicio, aos quatro e aos oito meses, foram analisados parametros de
avaliacdo de qualidade de peso de mil grédos, segundo Regras para Analise de
Sementes (BRASIL, 2009), teores de proteina bruta e de lipideos, de acordo com
metodologia descrita pela AOAC (2006) e acidez lipidica, que foi avaliada segundo a
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metodologia descrita pela AOCS (2011). Com o emprego de manejo que simula
armazenamento semi-hermético para escala piloto adotado no LABGRAOS, os
graos se mantiveram com umidade estavel durante todo o experimento, conforme
verificacbes bimestrais realizadas segundo normas da ASAE (2000), em estufa a
105°C durante 24 horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os dados sobre os efeitos da temperatura de
armazenamento sobre o peso de mil graos (g) de soja armazenados a 18, 24 e 30°C
durante oito meses. Na Tabela 2 e na Tabela 3, respectivamente, sdo apresentados
resultados dos efeitos das mesmas condi¢cdes sobre os teores de proteina e de
lipidios dos gréos, enquanto na Tabela 4 os dados séo referentes aos efeitos sobre
a acidez do 6leo de soja armazenada durante oito meses em ambientes com
temperaturas controladas de 18, 24 e 30°C.

Tabela 1 - Efeitos da temperatura em oito meses de armazenamento sobre o peso
de mil graos (g) de soja.

Temperatura Meses de armazenamento
(°C) Inicial 40 8°
18 A16591+189a A16567+183a  A16573+14la
24 A16591+189a A16456+217a  A163,53+1,16a
30 A16591+189a B161,78+196b  C160,02+1,23b

*Para a mesma umidade de grdos, médias aritméticas simples de trés repeti¢bes, seguidas por
diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo
teste de Tukey (p=0,05).

Observando-se os dados constantes da Tabela 1, € possivel verificar que no
armazenamento nas temperaturas de 18 e 24°C h& preservacdo da massa
constituinte da soja, expressa pelo peso de mil grdos, durante os oito meses do
experimento, pois ndo ocorrem diferengas estatisticamente significativas de efeitos
nesse parametro entre as temperaturas comparadas. Na temperatura de 30°C, no
entanto, ha perda significativa de massa de soja armazenada ja a partir do quarto
més de armazenamento.

Tabela 2 - Efeitos da temperatura sobre o teor de proteinas (%) de grdos de soja
armazenados durante oito meses

Temperatura Tempo de armazenamento (meses)
(°C) Inicial 4 3
18 A 39,13+0,56 a A 38,95+0,42 a A 38,71+0,38a
24 A 39,13+0,56 a A38,92+0,51a A 38,54 +0,29 a
30 A 39,13+0,56 a A 38,84+0,59a A 38,06 +0,33a

*Para a mesma umidade de grdos, médias aritméticas simples de trés repetiges, seguidas por
diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05).

Observando-se os dados constantes da Tabela 2, é possivel verificar que no
armazenamento nas temperaturas de 18, 24 e 30°C h& preservacdo do teor de
proteinas (%), durante os oito meses do experimento, pois ndo ocorrem diferencas
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estatisticamente significativas de efeitos nesse parametro entre as temperaturas
comparadas nos trés tempos de armazenamento analisados.

Tabela 3 - Efeitos da temperatura de armazenamento sobre o teor de lipidios (% em
base seca) de graos de soja armazenados durante oito meses

Temperatura Tempo de armazenamento (meses)
(°C) Inicial 4 8
18 A2391+0,57a A2353+045a A2296+0,59a
24 A2391+0,57a AB 23,03 + 0,68 ab B22,34+052Db
30 A2391+0,57a B22,82+0,57b C21,71+0,46¢C

*Para a mesma umidade de grdos, médias aritméticas simples de trés repeticbes, seguidas por
diferentes letras mailsculas na mesma coluna, e minusculas na mesma linha, diferem entre si pelo
teste de Tukey (p=<0,05).

Observando-se os dados constantes da Tabela 3, é possivel verificar que
diferentemente do que ocorre com os teores de proteinas (Tabela 2), os teores de
lipidios sédo afetados pela temperatura e pelo tempo de armazenamento, mas as
intensidades dos efeitos sao diferentes em cada condicdo. No armazenamento em
30°C, ja ha perdas significativas ao final do primeiro quadrimestre, e as perdas
continuam apds esse tempo. No armazenamento em 24°C ha preservacao do teor
de lipidios até o quarto més, havendo reducdo a partir desse periodo, enquanto no
armazenamento em 18°C ha preservacdo do teor de lipidios até os oito meses de
armazenamento.

Tabela 4 - Efeitos da temperatura de armazenamento sobre a acidez lipidica (mg de
NaOH.100g” de 6leo) de gréos de soja armazenados durante oito meses

Temperatura Tempo de armazenamento (meses)
(°C) Inicial 4 8
18 A6,92+0,36b B 11,13+0,51 ab C1397+0,82a
24 A6,92+0,36¢C B 14,25+0,48b B 25,86 + 0,93 a
30 A6,92+0,36¢C A2337+096b A5131+112a

*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).

Observando-se os dados constantes da Tabela 4, é possivel verificar que as
variacbes da acidez lipidica sdo afetadas pela temperatura e pelo tempo de
armazenamento, mas as intensidades dos efeitos sdo diferentes em cada
combinacdo e sdo proporcionalmente mais drasticas do que nos contetdos de
lipidios (Tabela 3). Nos armazenamentos em 24°C e 30°C, ocorrem aumentos
significativos de acidez ja ao final do primeiro quadrimestre, e as acidificacdes
continuam apOs esse tempo, atingindo 0s maiores teores de acidez na maior
temperatura. No armazenamento em 18°C ha maior preservacdo da qualidade dos
lipidios expressos pela acidez, que ndo sofre aumento significativo até o quarto més,
havendo aumentos a partir desse periodo. Como houve rigoroso controle
fitossanitario que nao permitiu infestacdes por insetos, 0os aumentos de acidez
seguramente sdo devidos a atividade da enzima lipase, endégena no metabolismo
dos proprios gréos e produzida com o metabolismo de microrganismos, conforme
relata a literatura especializada (ALENCAR et al., 2009), a qual é atenuada pelas
reducdes da temperatura (ELIAS et al., 2018).
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4. CONCLUSOES

Nas condi¢cdes em que foi realizado o experimento, conclui-se que o fator
temperatura atua mais intensamente sobre a preservacdo da acidez lipidica do que
sobre o conteudo de lipidios e nesses mais do que sobre o contetido de proteinas e
sobre o peso de mil gréos de soja, pelo menos até oito meses de armazenamento.
As alteracdes sao intensificadas com o aumento do tempo de armazenamento.
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