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RESUMO

O objetivo do trabalho foi verificar variagdo nos teores de oleo, proteina e
acidez em gréos de soja, com diferentes manejos de percevejo, provenientes
das safras 2011/2012 e 2012/2013, no momento da colheita e ap6s determinado
periodo de armazenamento, utilizando o NIR. Os grdos de soja provenientes da
safras 2011/2012 e 2012/2013 e utilizados nos experimentos foram de lavouras
submetidas a diferentes manejos para o controle de percevejos, como: MIP-Soja
onde foram aplicados os conceitos do manejo integrado de pragas da soja; Manejo do
Produtor onde foi aplicado o manejo do produtor em locais como Londrina e Camp
Mour3o(PR), e Rio Verde (GO); Area Sem Controle onde nao foram controlados
os percevejos; e Area Com Controle Total, onde foi controlado intensivamente 0s
percevejos com aplicagdes preventivas de inseticidas. O experimento foi conduzido
em sala de armazenamento, sendo as avaliagdes no ponto zero (colheita), aos sei
e doze meses de armazenamento. Em condicdes ideais de armazenamento (25°Cé
umidade relativa de 60%), ocorreu um aumento nos teores de proteina e de acidez
dos graos de soja ao longo dos 360 dias. O aumento de ataque de percevejos na
lavoura ocasionou diminuicédo dos teores de lipidio e um aumento dos teores de
acidez dos graos de soja.
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INTRODUCAO

Ja no final da década de 70, Corso e Porto (1978) relataram que os
percevejos provocavam decréscimos significativos de rendimentos da soja.
Além disso, esses mesmos autores ainda afirmaram que o ataque de percevejos
e fungos diminui o teor de 6leo nos grédos soja, sendo que os primeiros ainda
acarretam em aumento no teor de proteina nos gréos. Vale a pena ressaltar que
ndo se sabe como ocorre esse aumento no teor de proteina, nem tdo pouco essa
diminuigéo no teor de lipidio e qual a agdo na qualidade desses constituintes.

“ As perdas por ataque de percevejos ndo se resumem somente a diminui¢ao
do peso dos grdos na colheita, podendo continuar aumentando durante o
armazenamento. Os grdos de soja muitas vezes sdo armazenados antes de
serem processados na industria, sofrendo deterioragdes irreversiveis para a
producéo tanto de 6leo como do farelo proteico, dependendo dos cuidados na
conducao da lavoura e na colheita.

" Oliveira et al. (2013) verificaram que, em condi¢cdes ideais de
armazenamento (25°C e umidade relativa de 60%), ocorreu um aumento nos
teores de proteina e uma diminuigcdo nos teores de lipidios dos gréos de soja
armazenados durante 360 dias.

" Lacerda Filho et al. (2008) afirmaram que para a industria de 6leo, um dos
'brincipais fatores a ser observado é a acidez. Esse indice varia naturalmente,
éntre 0,3 e 0,5% quando os graos estdo em formagéo até a fase de maturagéo
isiolégica. Quando os grdos estdo em condig&o de colheita se inicia o processo
degradativo, proporcionado por operagdes inadequadas, até a fase industrial,
onde sdo toleraveis niveis de até 0,7% de acidez, os quais necessitam ser
neutralizados em funcao do nivel de tolerancia do mercado de 6leo de soja ser,
no maximo, 0,05%.

’ O objetivo do trabalho foi verificar variagdo nos teores de 6leo, proteina e
acidez em gréos de soja, com diferentes intensidades de infestagéo de percevejo,
no momento da colheita e apos determinado periodo de armazenamento,
utilizando o NIR.

MATERIAIS E METODOS

Os gréos de soja provenientes das safras 2011/2012 e 2012/2013 e utilizados
os experimentos foram de lavouras submetidas a diferentes manejos para o
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controle de percevejos, como: MIP-Soja onde foram aplicados os conceitos
do manejo integrado de pragas da soja; Manejo do Produtor onde foi aplicado
o manejo do produtor em locais como Londrina e Campo Mourdo(PR), e Rio
Verde (GO); Area Sem Controle onde n&o foram controlados os percevejos; e
Area Com Controle Total, onde foi controlado intensivamente os percevejos com
aplicagbes preventivas de inseticidas.

Destas areasforam coletadas e armazenadas a producgao de cada tratamento
e a cada seis meses foram retiradas amostras para realizar as analises dos
teores de 6leo e proteina e acidez. O experimento foi conduzido em sala de
armazenamento, com temperatura controlada de 25°C e umidade relativa de
60%, com quatro repetigcdes, sendo as avaliagdes compostas por amostragem
no ponto zero (colheita), aos seis e doze meses de armazenamento.

Os teores porcentuais de proteina e 6leo nas amostras foram determinados
em graos de soja integros pela técnica da Refletancia do Infravermelho Proximo
(NIR) segundo Heil (2010). Os graos inteiros e limpos de cada amostra foram
submetidos a leituras em triplicata, com equipamento Thermo, modelo Antaris
I, dotado de esfera de integracdo com resolucdo de 4 cm”', média de 32
scans e background a cada leitura. Para a predicéo, foram utilizados modelos
matematicos desenvolvidos pela Embrapa Soja em 2011/12 para teores de
proteina (180 padrdes, Coeficiente de Correlacao (r). = 0,97, Erro Padréo da
Calibragédo (RMSEC) = 0,64 e 6leo (170 padrdes, Coeficiente de Correlagao (r)
= 0,98, Erro Padréo da Calibragcdo (RMSEC) = 0.452.

Para determinagdo do indice de acidez utilizou-se o Método Oficial
AOCS Ac5-41. 25g de graos de soja moidos finamente de cada amostra foram
adicionados a 50 mL de éter de petroleo. A extragao do 6leo ocorreu durante 1h,
sob agitagcdo constante e moderada em agitador magnético de bancada. Ap6s
a extracao, o sobrenadante foi filtrado (papel filtro quantitativo), sendo o liquido
coletado para reducdo e evaporagdo do solvente. O baldo contendo o éleo foi
seco em estufa a 1000C durante 30 minutos para completa secagem do solventeg,
e o Oleo obtido ao final foi colocado em tubos para posterior quantificacéo
da acidez. Para a quantificagdo, 2g do 6leo extraido de cada amostra foram
adicionados a 25 mL de alcool etilico 95%, pH neutro, e 6 gotas de fenolftaleina
1%. A titulacdo foi realizada com Hidroxido de Sédio 0,1 M, até coloracao résea
persistente por aproximadamente 1 minuto. Como prova em branco da titulagao,
foi titulado um volume de 25 mL do alcool etilico 95%, sem adicdo de amostre
(AMERICAN OIL CHEMISTS’ SOCIETY, 2009). Os resultados foram expressos
porcentagem.

Para o calculo dos teores de acidez utilizou-se a seguinte formula:
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Acidez (%) = (G x 2,82) | MA

onde: G = volume gasto de NaOH 0,1M na titulacdo, j& descontado o
olume da prova em branco, MA = massa do 6leo utilizada na titulagéo

. O delineamento experimental para este estudo foi inteiramente casualizado
com os tratamentos (trés periodos de armazenamento e seis locais de manejo
de percevejos) em arranjo fatorial 3x6 e quatro repeticbes totalizando 72
parcelas experimentais. O teste de comparagdes multiplas de médias utilizado
foi 0 tukey. Para todas as analises estatisticas, foi utilizado o software SANEST
(NOGUEIRA,1991).

C

e

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises de variancia (ANOVA) para os teores de Oleo, proteina e
acidez permitem afirmar que houve respostas significativas para os periodos de
armazenamento e local de manejo de percevejos em diferentes locais, mas n&o
houve resposta significativa para a interagéo entre os dois fatores, com excecao
dos teores de acidez dos gréos provenientes da safra 2012/2013 (Tabelas 1 e 2).

Em relacdo aos teores de lipidios, verificou-se que nas duas safras nao
ocorreu alteracado durante o armazenamento, contrariando os dados de Teixeira
(2001), que afirmou que o teor de 6leo tem tendéncia a decrescer com o tempo
de armazenamento, sendo funcédo do teor de umidade inicial e do tempo de
armazenagem. Oliveira et al. (2013) avaliaram gréos de soja durante 360 e a
cada 90 dias e verificaram essa diminui¢cao apenas na ultima coleta, ou seja, no
final do armazenamento. Neste trabalho essa diferenca ndo ocorreu.
Osresultados de aumento dos teores de proteinas durante o armazenamento
contradizem Thomas et al. (1989) que relataram um decréscimo no teor de
roteina com o tempo de armazenamento. Ocorreu um aumento nos teores de
roteina durante o armazenamento, dados estes concordantes com Oliveira et
al. (2013) que observaram a mesma tendéncia.

Os teores de acidez aumentaram durante os 360 dias de armazenamento
nas duas safras, dados semelhantes a Teixeira (2001) que estudou duas
condicbes de armazenamento (com aeracao e sem aeragcao) e em ambas as
condicbes de armazenamento constatou-se uma tendéncia do aumento do teor
de acidez ao longo do armazenamento de 240 dias.

Em relacdo aos diferentes manejos verificou-se que o MIP é um manejo
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que preserva os maiores teores de lipidios nos gr&os, visto que nao ocorreram
diferencas entre os tratamentos MIP-Soja Londrina e Testemunha Com Controle
nas duas safras. Entretanto o ndo controle de percevejos acarretou em diminuigéo
dos teores de lipidio nos gréos de soja, quando se observou os teores de lipidios
do tratamento Testemunha Sem Controle nas duas safras. Estes dados encontram
apoio em Corso e Porto (1978), que afirmaram que o ataque de percevejo acarreta
em diminuigdo dos teores de lipidios. (Tabelas 1 e 2).

Osteores de proteina ndo apresentaram um padréo uniforme nas duas safras
em funcdo dos diferentes manejos. Na safra 2011/2012 os teores aumentaram
em funcdo do maior ataque de percevejos, dados estes concordantes com Corso
e Porto (1978), que afirmaram que o ataque de percevejo causa aumento nos
teores de proteina. Na safra 2012/2013, o tratamento Testemunha Com Controle
apresentou maiores teores de proteina discordando de Corso e Porto (1978).

O indice de acidez também foi afetado pelos diferentes manejos, sendo
que o tratamento Testemunha Com Controle acarretou em menores indices d
acidez do que o tratamento Testemunha Sem Controle nas duas safras. Salienta-
se que o tratamento MIP novamente foi eficiente, mantendo os niveis de acide
dos graos sem diferir do tratamento Testemunha Com Controle nas duas safra
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Tabela 1. Teores de lipidio, proteina e acidez encontrados nos graos de soja pro-
venientes da safra 2011/2012, em diferentes locais de manejo, durante 360 dias de
armazenamento.

Parametros Teores médios dos constituintes

~ quimicos Locais de Manejo Periodo de Armazenamento (dias) da soja
1dia 180dias 360 dias Média CV%
MIP-Soja Londrina 23,10 22,54 22,45 22,69a
Produtor Londrina 21,90 21,93 21,51 21,78ab

Testemunha Sem Controle 20,07 20,85 20,17 20,36¢ 415
Lipidio (%) Testemunha Com Controle 22,27 23,34 22,33 22,65a

Produtor Campo Mour&o 20,47 20,52 20,31 20,43c
Produtor Rio Verde 21,79 21,50 21,12 21,47b
Média 21,60A 21,78A 21,31A

MIP-Soja Londrina 32,29 33,23 34,02 33,18¢c
Produtor Londrina 33,80 34,86 35,03 34,56b

Testemunha Sem Controle 36,58 36,07 37,46 36,70a 2,65
roteina(%) Testemunha Com Controle 32,67 32,23 33,67 32,86¢

Produtor Campo Mourao 35,51 36,94 37,01 36,48a
Produtor Rio Verde 35,76 37,36 37,67 36,93a
Media 34,43C 35,12B 35,81A
MIP-Soja Londrina 0,42 0,45 0,64 0,50c
Produtor Londrina 0,48 0,54 0,85 0,62c
Acidez (%) Testemunha Sem Controle 0,72 0,87 1,16 0,92b 17,80
Testemunha Com Controle 0,34 0,37 0,63 0,45¢c
Produtor Campo Mourao 0,60 0,93 0,99 0,84b
Produtor Rio Verde 0,99 1,29 1,43 1,24a
Média 0,59C 0,74B  0,95A

Médias de periodo de armazenamento seguidas de letras mailusculas iguais, dentro de cada
parametro, ndo diferem significativamente (p>0.05).

Médias de locais de manejo seguidas de letras mintsculas iguais, dentro de cada parametro, ndo
diferem significativamente (p>0.05).
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Tabela 2. Teores de lipidio, proteina e acidez encontrados nos gréos de soja pro-
venientes da safra 2012/2013, em diferentes locais de manejo, durante 360 dias de

armazenamento.
Teores médios dos constituintes
P;Z?nr?izgzs Locais de Manejo Periodo de Armazenamento (dias) da soja
1dia 180dias 360 dias Media CV%
MIP-Soja Londrina 22,10 22,06 22,01 22,06ab
Produtor Londrina 21,94 22,08 21,93 21,98b
Testemunha Sem Controle 21,16 21,41 21,50 21,36¢ 2,47
Lipidio (%) Testemunha Com controle 22,23 21,60 21,52 21,78bc
Produtor Campo Mourao 21,86 21,78 22,07 21,90bc
Produtor Rio Verde 22,64 22,59 22,55 22,60a
Média 21,99A 21,92A 21,93A
MIP-Soja Londrina 35,41 35,38 36,88 35,89cd
Produtor Londrina 35,40 34,81 36,60 35,60d
Testemunha Sem Controle 36,52 36,08 37,28 36,63bc 2,41
Proteina (%) Testemunha Com Controle 37,21 36,53 39,33 37,69a
Produtor Campo Mourao 37,18 36,82 38,51 37,50ab
Produtor Rio Verde 36,13 35,31 37,18 36,21cd
Média 36,31B 35,82B  37,63A
MIP-Soja Londrina 0,32Bb 0,45Bb  0,60Abc 0,46
Produtor Londrina 0,38Bb 0,49Bb 0,65Abc 0,51
Acidez (%) Testemunha Sem Controle  0,38Cb 0,57Bb 0,76Ab 0,57 10,44
Testemunha Com Controle  0,28Bb 0,43Ab  0,54Ac 0,42
Produtor Campo Mourao 0,30Cb 0,53Bb 0,74Ab 0,52
Produtor Rio Verde 0,72Ba 1,87Aa 2,00Aa 1,53
Média 0,40 0,72 0,88

Médias de periodo de armazenamento seguidas de letras maiusculas iguais, dentro de cad

parametro, ndo diferem significativamente (p>0.05).

Médias de locais de manejo seguidas de letras minusculas iguais, dentro de cada parametro, nao

diferem significativamente (p>0.05).
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CONCLUSOES |

Em condicdes ideais de armazenamento, 25°C e umidade relativa de 60%,
"ocorreu um aumento nos teores de proteina e de acidez dos gréos de soja ao longo
dos 360 dias armazenamento.

O. aumento de ataque de percevejos ocasionou diminuicdo dos teores de
lipidio e um aumento dos teores de acidez dos gréos de soja.
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