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1. INTRODUCAO

O resfriamento artificial no armazenamento tem por objetivos prolongar a
qualidade dos graos por periodos maiores e corrigir a temperatura do ar ambiente
quando este ndo se encontra nos parametros psicrométricos adequados para a
aeracado ou resfriamento dos graos armazenados.

A producdo mundial de gréos de girassol, para a safra 2011, segundo o
USDA (2012) foi de 31,1 milhdes de toneladas, o que corresponde a 12,3 milhdes
de toneladas de farelo e 11,4 milhdes de toneladas de dleo.

Oleos e gorduras, compostos extraidos por solventes organicos, sdo
constituidos majoritariamente por triglicerideos e suas propriedades fisicas
dependem da estrutura e da distribuicdo dos &cidos graxos presentes (CASTRO
et al., 2004).

A partir da composicdo em acidos graxos € possivel serem observadas
diferencas entre o grau de insaturacdo dos 6leos. O Oleo de girassol apresenta
até 89% acidos graxos insaturados (JORGE et al., 2005), os quais apresentam
elevada suscetibilidade a reag6es de oxidagéo.

A deterioracdo oxidativa tem como consequéncia a destruicdo das vitaminas
lipossoluveis e dos acidos graxos essenciais, além da formacdo de subprodutos
com sabor e odor fortes e desagradaveis (TURATTI et al., 2002), que juntamente
com as reagdes hidroliticas caracterizam a rancificacéo.

O teste de indice de acidez € um método simples para monitorar a qualidade
dos Oleos vegetais (KNOTHE, 2005). Os lipideos tém dificuldade de formar
interacdo com a agua, a qual pode promover hidrolise das ligacbes ésteres,
liberando acidos graxos e participando das reacfes de rancificacdo (PUZZI,
2000).

Objetivou-se, com o trabalho, estudar efeitos do resfriamento dos gréos de
girassol durante o armazenamento por um periodo de 12 meses sobre os
parametros qualitativos e quantitativos do 0leo e a umidade dos gréos.

2. MATERIAL E METODOS

Os graos, depois de secos e limpos, foram armazenados na condicdo de
temperatura ambiente, a 20°C, e com resfriamento, a 12°C, com umidade relativa
de 50% para os dois ambientes, em camaras do Laboratério de Graos do DCTA-
FAEM-UFPel, com controles de temperatura e umidade relativa do ar. As
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amostras foram coletadas e analisadas a cada 90 dias, do inicio até os 360 dias
de armazenamento.

A umidade foi determinada pelo método oficial do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2009). O teor de oleo e o indice de peroxidos foram determinados de
acordo com os métodos 30.20 e Cd-8b-90 da AOCS (1998). O indice de acidez
do oleo foi avaliado segundo método proposto por AOAC (2000). Foi realizada
andlise de variancia (ANOVA) dos dados obtidos, com o programa Statistic 7.0,
determinando-se a diferenca minima significativa pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

S&o apresentados na Tabela 1 os resultados das determinacdes de umidade
e teor de Oleo, dos graos de girassol armazenados por 360 dias na condi¢do de
temperatura ambiente, a 20°C, e com resfriamento, a 12°C, com umidade relativa
de 50% para os dois ambientes. Na Tabela 2 sdo apresentados os indices de
acidez e de peréxido dos Oleos deles extraidos.

Tabela 1: Teor de Oleo e umidade dos grdos de girassol*, submetidos a duas
temperaturas de armazenamento durante 360 dias em ambiente com umidade
relativa de 50 %

. Temperatura dos graos (°C
Armazenamento (dias) P g CC)

12 20
1 51,63 A a 51,63 A a
90 52,39 A a 52,17 A a
Teor de 6leo (%) 180 51,79 A a 52,27 A a
270 50,08 AB a 4922 A a
360 4655 B a 3993 B b
1 839 A a 839 A a
90 504 BC b 6,38 B a
Umidade (%) 180 498 C b 6,04 C a
270 513 B b 6,04 C a
360 480 D b 6,10 C a

* Médias aritméticas simples, de trés repeti¢cdes, seguidas por letras mailsculas diferentes, na
mesma coluna, e letras mindsculas diferentes, na mesma linha, indicam diferencas, pelo teste de
Tukey a 5% de significAncia (P<0,05).

Pode-se observar na Tabela 1 que a temperatura de armazenamento
interfere no teor de Oleo dos grdos, a partir dos 9 meses a perda é mais
significativa, principalmente nos grdos armazenados a 20°C onde foi encontrado o
menor valor.

A umidade dos graos entrou em equilibrio higroscopico com o ambiente apos
3 meses de armazenamento, para a temperatura de 12°C ficou em torno 5 % e
para a temperatura de 20°C em torno de 6 %.

O comportamento observado esta de acordo com relato de PUZZI (2000),
segundo o qual graos com maior quantidade de lipideos perdem &agua mais
facilmente, mas também sdo mais suscetiveis a pequenos incrementos de
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umidade quando as condi¢gBes psicométricas do ar estiverem acima do equilibrio
higroscopico.

Estudos realizados por ZIA-UR-REHMAN (2006) mostram que a alteracao
da umidade torna-se significativa apds trés meses de armazenamento.

Tabela 2: Indice de acidez e indice de peréxido dos grdos de girassol*,
submetidos a duas temperaturas de armazenamento durante 360 dias em
ambiente com umidade relativa de 50 %

Temperatura dos graos (°C)

Armazenamento (dias)

12 20
1 205 C a 205 B a
20 224 BC b 237 B a
indice de acidez (mg/g) 180 2,48 BC a 248 B a
270 284 B a 3,18 B a
360 7,17 A b 9,74 A a
1 299 D a 299 E a
) 20 529 D a 6,30 D a
Indice de peréxido 180 1320 C b 1913 C a
(meq.g.0/Kg) ' ’
270 1838 B b 2293 B a
360 2301 A a 24,56 A

* Médias aritméticas simples, de trés repeti¢bes, seguidas por letras mailsculas diferentes, na
mesma coluna, e letras mindsculas diferentes, na mesma linha, indicam diferencas, pelo teste de
Tukey a 5% de significancia (P<0,05).

Nos dados expressos na Tabela 2 o indice de acidez do 6leo dos graos de
girassol foi maior nos grdos armazenados sem resfriamento, a 20°C,
especialmente no ultimo periodo, que apresentou o0 maior valor, o0 que
representard maior perda nos processos subsequentes de refino do 6leo onde os
acidos graxos livres serdo neutralizados e removidos.

Os valores encontrados na Tabela 2 demonstram que o indice de peroxido
do Oleo dos graos de girassol aumentou significativamente ao longo de todo o
periodo de armazenamento, o maior valor foi encontrado aos 12 meses para a
temperatura de 20°C.

De acordo com NETO & ROSSI (2002), “a oxidagdo é um processo
acelerado pela temperatura e é a principal responséavel pela modificacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas do 6leo. O 6leo torna-se viscoso,
escuro, tem sua acidez aumentada e desenvolve odor desagradavel, comumente
denominado rango”. Isso também se deve ao alto indice de acidos graxos
insaturados presentes no 6leo de girassol.

4. CONCLUSOES

O resfriamento dos graos de girassol para 12°C durante o armazenamento
melhora a conservagéo dos grdos, mantendo a umidade dos graos mais baixa e o
teor de 6leo mais elevado, demonstrando que o decréscimo da temperatura dos
grados armazenados mantém as propriedades qualitativas e quantitativas do 6leo
por periodos mais longos.
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