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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi determinar o teor porcentual de proteinas e 6leo em
amostras de graos de soja colhidos e armazenados nas principais regides produtoras
do Brasil, ao longo das safras 2014/15 a 2016/17. Amostras de gréos de soja foram
coletadas durante o recebimento dos graos nas unidades armazenadoras, logo apés
serem padronizados os niveis de umidade e destinadas ao armazenamento. Apds a
coleta foram encaminhadas ao Nucleo de Sementes e Graos da Embrapa Soja para ser
entao quarteadas e direcionadas aos diferentes laboratoérios para realizacao das analises.
Os resultados evidenciaram teores porcentuais médios de proteina variando de 35,36%
no Estado de Sao Paulo a 37,21% para os Estados de Mato Grosso do Sul e Santa
Catarina, na safra 2014/2015; de 36,38% no estado do Rio Grande do Sul a 37,91%
no estado de Minas Gerais, na safra 2015/2016 e de 36,74% no estado do Parana a
38,12 no estado da Bahia, na safra 2016/2017. Os teores porcentuais médios para o
Brasil foram de 36,10%, 36,91% e 37,00% nas safras 2014/2015, 2015/206, 2016/2017,
respectivamente.
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INTRODUGAO

A soja € um alimento caldrico-proteico importante para diminuir a desnutricdo no
mundo. Além disso, € uma alternativa proteica de boa qualidade para vegetarianos,
possui uma fragao lipidica rica em acidos graxos poli-insaturados, carboidratos com
atividade prebidtica e fibras soluveis e insoluveis. Na ultima safra de 2017/2018 a soja
foi cultivada em 35,15 milhdes de hectares com uma estimativa de producéo de 118,8
milhdes de toneladas (CONAB, 2018), o que representa a cultura de graos de maior
importancia no Brasil.

Aqualidadetecnoldgicada soja esta associadaaatributos quantitativos e qualitativos.
Os atributos quantitativos estédo relacionados com o teor de umidade e, principalmente,
de lipidios e proteinas, que sao os dois componentes de alto valor comercial para a
producao dos derivados de soja tais como: 6leo bruto, 6leo degomado, 6leo refinado
desodorizado, farelos proteicos, farinhas, concentrados e isolados proteicos. Entretanto,
os atributos qualitativos das fragdes lipidica e proteica (composta por globulinas, glutelinas,
albuminas e prolaminas) da soja sao extremamente importantes para caracterizar a
qualidade tecnologica e destinar os grédos para a produgédo de diferentes produtos e
linhas de processamento.

Para a producao de farelos proteicos de soja destinados a produgao de ragdes
animais, principalmente para a alimentacdo de suinos e aves, o teor de proteinas nos
graos deve ser de no minimo 35%. Entretanto, quanto mais elevado for esse teor nos
graos, tanto melhor sera para a industria processadora obter farelos com teores de
proteina mais adequados tais como: farelo normal com no minimo 46% de proteinas e
o farelo hipro com no minimo 48%. Quando os teores de proteinas nos graos de soja
s&o muito baixos, ou seja, menores do que 35% a industria necessita realizar uma etapa
a mais no processamento, que consiste no descasque dos graos para elevar o teor de
proteinas nos farelos e, isso acarreta maiores custos de producao.

Dentre as proteinas vegetais, a proteinada soja € uma excelente opgéo para substituir
as proteinas animais, do ponto de vista nutricional, pois contém todos os aminoacidos
essenciais, e em proporgao adequada, excetuando-se apenas os aminoacidos sulfurados
(metionina e cistina), com niveis baixos de concentragao (CANTO; TURATTI, 1989).

O uso de produtos proteicos de soja pela industria alimenticia tem aumentado
devido ao seu custo relativamente baixo, e principalmente, a suas caracteristicas
funcionais ou tecnoldgicas. A capacidade que as proteinas de soja possuem para
melhorar certas propriedades num sistema alimentar (por exemplo, a formacgédo e
estabilizacdo de emulsdes) depende de numerosos fatores (HUTTON; CAMPBEL,
1977; WANG et al., 1997). Entre estes estdo condi¢des e local de cultivo, condi¢des
de colheita e armazenamento dos gréos. O grau de maturagédo, cultivar, condigdes de
estocagem, porcentual de graos danificados e o processamento alteram as propriedades
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fisico-quimicas e funcionais das proteinas da soja, principalmente, a capacidade de
absorcao de agua ou 6leo, solubilidade, dispersibilidade, extensibilidade, viscosidade,
espumabilidade, capacidade de gelificagédo, capacidade emulsificante e de absorgao de
aromas (GENOVESE; LAJOLO, 1992; CARRAO-PANIZZI et al., 2006).

As aplicagdes tecnoldgicas dos produtos proteicos de soja dependem de suas
propriedades funcionais, que variam de acordo com o grau de desnaturagao sofrido
pelas proteinas (WAGNER; ANON, 1990). As proteinas da soja sdo sensiveis as
diferentes condigcdes de desnaturacdo. Como a maioria dos alimentos processados
sofrem tratamentos térmicos durante seu processamento, a desnaturacédo pelo calor,
principalmente o calor umido, € de interesse particular, pois diminui a solubilidade das
proteinas.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Analises Fisico-quimicas da Area
de Melhoramento de Soja — Nucleo Utilizagdo, Pds-colheita e seguranga Alimentar
da Embrapa Soja em Londrina, PR. As amostras de graos de soja utilizadas para se
determinar o teor porcentual de proteinas foram provenientes das safras 2014/2015,
2015/2016 e 2016/17, coletadas em varios municipios brasileiros de diferentes estados
brasileiro produtores de soja. O numero total de amostras analisadas foi de 815 (safra
2014/2015), 863 (safra 2015/2016) e 903 (safra 2016/2017). Essas amostras analisadas
fazem parte do projeto da Embrapa: QUALIGRAOS - Caracterizacdo da qualidade
dos graos de soja colhidos e armazenados no Brasil, o qual prevé o mapeamento da
qualidade dos gréaos nas regides produtoras de soja do pais.

As amostras de graos de soja foram coletadas durante o recebimento dos graos
nas unidades armazenadoras, logo apos serem padronizados os niveis de umidade e
destinadas ao armazenamento. Para garantir a representatividade da amostra, a coleta
foi realizada conforme preconiza o Regulamento Técnico da Soja da Instrucdo Normativa
N° 11 (BRASIL, 2007). Na unidade armazenadora de graos, selecionada no municipio
amostrado, foi retirada uma amostra composta de acordo com o periodo de recebimento
da produgdo. Em seguida, a amostra foi reduzida por quarteamento até atingir
aproximadamente 3,0 kg, sendo imediatamente identificadas e enviadas a Embrapa
Soja para realizagdo das analises. As amostras foram provenientes dos estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina, Parana, Sdo Paulo, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso,
Goias, Minas Gerais, Bahia e Tocantins.

No Laboratério de Pds-colheita do Nucleo Tecnologico de Sementes e Graos “Dr.
Nilton Pereira da Costa” da Embrapa Soja em Londrina, PR, cada amostra de 3,0 kg foi
divida em duas partes iguais, em equipamento homogeineizador/quarteador, destinando
uma das sub-amostras, de aproximadamente 1,0 kg, para a analise do teor porcentual de
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proteinas no Laboratdrio de Analises Fisico-quimicas da Area de Melhoramento de Soja -
Nucleo Utilizagao, Pds-colheita e Segurancga Alimentar da Embrapa Soja em Londrina, PR.

Os teores porcentuais médios de proteina nas amostras de graos de soja foram
determinados pela técnica da espectroscopia do infravermelho préximo (NIRS), segundo
Chris Heil (2012) com leituras em quatro curvas diferentes. Os resultados representam a
média das quatro leituras e estdo expressos em “Base Seca” (B.S.).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores porcentuais médios de proteina determinados nas amostras provenientes
das diferentes regides produtoras de soja dos estados brasileiros (Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, Parana, Sao Paulo, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Goias, Minas
Gerais, Bahia e Tocantins) das safras 2014/15 a 2016/17estao sumariados na Tabela 1.

Os resultados evidenciaram teores porcentuais médios de proteina variando de
35,36% no estado de Sao Paulo a 37,21% para os estados de Mato Grosso do Sul
e Santa Catarina, na safra 2014/2015; de 36,38% no estado do Rio Grande do Sul a
37,91% no estado de Minas Gerais, na safra 2015/2016 e de 36,74% no estado do
Parana a 38,12% no estado da Bahia, na safra 2016/2017. Os teores porcentuais médios
para o Brasil foram de 36,10%, 36,91% e 37,00% nas safras 2014/2015, 2015/2016,
2016/2017, respectivamente.

Os teores porcentuais médios de proteina na safra 2014/2015 foram menores do
que aqueles encontrados nas safras de 2015/2016 e 2016/2017. Os menores teores
médios para essa safra foram de: 35,36% (SP); 35,56% (GO); 35,83% (MG) e 35,84%
(MT). Na safra 2015/2016 os teores porcentuais médios de proteina nas amostras
avaliadas foram acima de 36,50%. Na safra 2016/2017 os teores médios de proteina
nas amostras avaliadas dos estados de Tocantins, Minas Gerais, Santa Catarina, Mato
Grosso do Sul, Sao Paulo, e Bahia foram de 36,97%; 37,13%; 37,15% 37,39%; 37,54%;
e 38,12%, respectivamente, ou seja, acima dos 37,00%.

Nas trés safras avaliadas os teores médios de proteinas encontrados nos graos
produzidos nos principais estados produtores estdo acima dos 35%, que € o requisito

minimo em termos de teor de proteinas, requerido pelas industrias processadoras que
produzem farelo proteico de soja destinado a alimentagao animal.
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TABELA 1. Teores porcentuais médios de proteinas nos principais estados produtores
nas safras 2014/2015, 2015/2016 e 2016/2017.

ESTADOS SAFRA TEOR DE PROTEINA (%)

2014/2015 35,84
MT 2015/2016 37,38
2016/2017 36,86
2014/2015 36,14
PR 2015/2016 36,52
2016/2017 36,74
2014/2015 36,38
RS 2015/2016 36,38
2016/2017 36,75
2014/2015 35,56
GO 2015/2016 36,69
2016/2017 36,78
2014/2015 37,21
MS 2015/2016 36,64
2016/2017 37,39
2014/2015 36,13
BA 2015/2016 37,70
2016/2017 38,12
2014/2015 35,83
MG 2015/2016 37,91
2016/2017 37,13
2014/2015 35,36
SP 2015/2016 36,54
2016/2017 37,54

2014/2015 -
TO 2015/2016 37,87
2016/2017 36,97
SC 2014/2015 37,21
2015/2016 37,14
2016/2017 37,15
2014/2015 36,10
BRASIL 2015/2016 36,91
2016/2017 37,00
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