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1 INTRODUCAO

A soja é a principal oleaginosa produzida no pais e € a que tem o maior
potencial para a producdo de biodiesel, pois além de dispor de uma oferta muito
grande do d6leo, é responsavel por quase 90% da producdo de 6leo no Brasil
(FERRARI, 2005). As vantagens do 6leo vegetal como combustivel em relagdo ao
diesel sdo: liquido natural, renovavel, alto valor energético, baixo conteudo de
enxofre, baixo conteldo aromatico e biodegradavel (FANGRUI et al.,, 1999 e
DANTAS, 2006).

As condicbes de armazenamento da soja se refletem diretamente no
rendimento e na qualidade do produto final, por isso certas propriedades dos
grdos devem ser consideradas. As reac¢des quimicas envolvidas no processo
respiratorio sdo controladas por enzimas e o aumento da umidade dos gréaos
favorece a atividade biolégica porque as enzimas e o substrato sdo mais
facilmente mobilizados para o processo. Quanto maior for a temperatura, maior
sera a atividade respiratéria dos grdos, aumentando assim a deterioracdo da
matéria prima (MORETTO E FETT, 1998; SOARES, 2003; ELIAS, 2009). Nesse
sentido, o armazenamento em atmosfera refrigerada € uma alternativa para
promover a manutencdo da qualidade da matéria prima durante o
armazenamento.

As determinacfes do indice de acidez, peréxidos, saponificacdo e iodo séo
alguns dos meios para avaliacdo da qualidade dos 6leos. O indice de acidez do
Oleo expressa a existéncia de acidos graxos livres. Valores elevados deste indice
indicam qualidade inferior do 6leo, que por sua vez revela baixa qualidade da
matéria-prima, manejo inadequado ou falta de controle durante o processamento
(FARONI et al, 2009). O indice de peroxidos, juntamente com o indice de acidez
sdo indicativos de rancidez hidrolitica, sdo duas das mais frequentes
determinacdes de qualidade de dleos e do armazenamento de suas matérias
primas. O indice de saponificacdo demonstra a presenca de 6leos e gorduras de
alta proporcdo de acidos graxos, de baixo peso molecular, em misturas com
outros Oleos e gorduras. Quanto menor o peso molecular do acido graxo, tanto
maior serd o indice de saponificacdo, grosseiramente; para as gorduras vegetais,
quanto mais altos os indices de saponificacdo mais se prestam para fins
alimentares (MORETTO E FETT, 1998). O indice de iodo mede o grau de
insaturacdes dos acidos graxos.

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar os efeitos do armazenamento
refrigerado de graos de soja na qualidade do 6leo extraido destes, armazenados
durante 250 dias.

2 MATERIAL E METODOS
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Utilizou-se gréos de soja (Glycine max L. Meril) produzidos no municipio de
Capao do Leéo, Sul do Estado do Rio Grande do Sul, em lavoura comercial, pré-
determinada, seguindo as recomendacOes técnicas da cultura. A colheita foi
mecéanica quando os graos atingiram grau de umidade proximo a 20% e
transportados para o Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacéo e Qualidade de
Graos, do DCTA-FAEM-UFPel, onde o trabalho foi desenvolvido. No laboratério,
os graos foram submetidos as operacdes de pré-limpeza, em maquina de
peneiras circulares, seguindo-se a secagem. A operacdo de secagem foi
realizada em protétipo de secador estacionario, com fluxo de ar axial de 7,02
m>.min'.t* e temperatura na massa de grdos de 20°C. Em seguida, 0s gréos
foram armazenados pelo sistema convencional de armazenamento em sacaria,
em duas condigbes ambientais de controle de temperatura: ambiente refrigerado
(15+3°C) e ambiente nao refrigerado (23°C), durante 250 dias. As amostras foram
coletadas em triplicada logo apés a secagem e a cada 125 dias, durante 250 dias.
Para serem avaliados quanto a qualidade do 6leo ao longo dos 250 dias de
armazenamento, foram determinados os indices de acidez, de peroéxidos, de
saponificacédo e de iodo, de acordo com as normas da AOCS (1997).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
A Figura 1 apresenta os indices de acidez do 6leo de soja obtido de grdos
armazenados em ambiente refrigerado e nédo refrigerado, durante 250 dias.
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Figura 1 - indice de acidez (mg KOH.g™) do éleo soja bruto.
Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras mailsculas diferindo
entre os sistemas de armazenamento e minldsculas entre os tempos de armazenamento, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os teores de acidez (Figura 1) aumentaram durante o armazenamento, em
todos os tratamentos, porém quando os graos foram armazenados em ambiente
refrigerado, houve aumento significativo somente a partir dos 250 dias de
armazenamento, o que revela segundo Ribeiro e Seravalli (2004), que o estado
de conservacao do Oleo esta intimamente relacionado com a natureza e qualidade
da matéria-prima, e principalmente, com as condi¢gbes de conservagdo, pois a
decomposicao dos glicerideos é acelerada por aquecimento e pela luz, enquanto
a rancidez € quase sempre acompanhada da formacéao de acidos graxos livres.

A acidez livre de um dleo decorre da hidrélise parcial dos glicerideos, razéo
pela qual ndo € uma constante ou caracteristica, mas sim, uma variavel
intimamente relacionada com a natureza e a qualidade da matéria-prima, com a
qualidade e o grau de pureza, com 0 processamento e com as condi¢cdes de
conservacao do 6leo (MORETTO E FETT, 1998).
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A Figura 2 apresenta os indices de peréxidos do 6leo de soja obtido de
graos armazenados em ambiente refrigerado e nédo refrigerado, durante 250 dias.
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Figura 2 - Indice de peréxidos (meg.Kg™) do éleo soja bruto.
Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras mailsculas diferindo
entre os sistemas de armazenamento e mindsculas entre os tempos de armazenamento, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os indices de peréxidos aumentaram ao longo de todo o periodo de
armazenamento, assim como os indices de acidez (Figura 1). O indice de
peréxidos indica o grau de auto-oxidacao do 6leo (FENNEMA, 2000).

Esta avaliagdo mostrou-se bastante sensivel as altera¢des causadas pelo
calor e pelas condicbes de temperatura do ambiente de armazenamento, por iSso
conforme Cecchi (2003), este € um dos parametros mais utilizados para avaliacdo
do estado de oxidacéo de Oleos e gorduras.

A Figura 3 apresenta indices de saponificacdo do 6leo de soja extraido de
graos armazenados em ambiente refrigerado e nao refrigerado, durante 250 dias.
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Figura 3 - indice de saponificacdo (mg KOH.g ) do 6leo soja bruto.
Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras mailsculas diferindo
entre os sistemas de armazenamento e mindsculas entre os tempos de armazenamento, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conforme Ribeiro e Seravalli (2004), a reacdo de saponificacdo pode
estabelecer o grau de deterioracdo e a estabilidade, verificar se as propriedades
dos oleos estao de acordo com as especificacdes e identificar possiveis fraudes e
adulteracdes. Verifica-se que ndo houveram diferencas significativas entre as
condicbes de armazenagem, nem durante o armazenamento dos gréos, quanto
ao indice de saponificacéo.

Na Figura 4 apresenta os indices de iodo do 6leo de soja extraido de graos
armazenados em ambientes refrigerado e néo refrigerado, durante 250 dias.
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Figura 4 - indice de iodo (mg de 1.100mg™) do 6leo soja bruto.
Médias aritméticas simples de trés repeticbes, acompanhadas por letras mailsculas diferindo
entre os sistemas de armazenamento e mindsculas entre os tempos de armazenamento, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Observa-se que nao houveram diferencas significativas entre as condigbes
de armazenamento, refrigerado e nao refrigerado, e que o indice de iodo reduziu
apartir dos 125 dias de armazenamento nos graos armazenados em ambiente
nao refrigerado e aos 250 dias nos graos armazenados em ambiente refrigerado.
Segundo Cecchi (2003), esta determinacdo € importante para a classificacdo de
Oleos e gorduras e para o controle de processamentos térmicos.

4 CONCLUSOES

O armazenamento dos gréos de soja sob refrigeracdo melhor preserva as
caracteristicas de qualidade do 6leo para a producdo de bicombustiveis e 6leo
comestivel.
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