
774

98

Evolução de Defeitos em Grãos de Soja e 
Suas Implicações na Qualidade do Óleo e 
das Proteínas

Adriano Hirsch Ramos¹, Franciele Kroessin1, 
Cristiano Dietrich Ferreira¹, Maurício de Oliveira¹, 
Moacir Cardoso Elias1

RESUMO

A soja é um importante grão para a cadeia produtiva de óleos vegetais e alimentação 
humana e animal. Os grãos utilizados na indústria alimentícia ou ração animal devem 
possuir qualidade, visto que são ricos em proteínas, lipídeos e outros compostos, que 
interferem diretamente nas características do produto. Os grãos de soja são classificados 
comercialmente e tipificados conforme os defeitos ou avarias. Objetivou-se com este 
estudo avaliar implicações dos defeitos fermentados, ardidos e queimados em grãos de 
soja no óleo e proteína. Os grãos foram colhidos úmidos e secos até 13%, classificados 
conforme a legislação vigente e os defeitos foram agrupados. Posteriormente, os grãos 
foram moídos, e analisados teor de acidez lipídica e proteína solúvel. Foi verificado que 
os defeitos de soja aumentam a acidez lipídica e diminuem a proteína solúvel, conforme 
a intensificação destes defeitos metabólicos. Assim, não é recomendando o uso destes 
grãos pela indústria, tendo em vista o custo para o refino de óleo com maior teor de 
acidez ser maior, bem como a solubilidade proteica destes grãos com defeitos serem 
inferiores.
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INTRODUÇÃO

A soja (Glycine max (L.) Merrill) é um importante grão na cadeia produtiva de óleos 
vegetais e de alimentação animal, sendo cultivada mundialmente. Segundo dados da 
CONAB (2018), a produção brasileira de soja é de aproximadamente 120 milhões de 
toneladas, com produtividade média de 3.364 kg ha-1 para a safra 2017/2018.

Os grãos de soja possuem alto teor de lipídeos e de proteínas, como também 
minerais, vitaminas, e outras substâncias biologicamente ativas. Entretanto, por possuir 
alto teor de lipídeos, as reações bioquímicas do metabolismo de lipídeos dos grãos são 
favorecidas, como hidrólise de triacilgliceróis por enzimas (lipases) e a consequente 
formação de ácidos graxos livres. O aumento do teor de acidez do produto acarreta 
maior investimento da indústria para a neutralização, e consequentemente maior perda 
de produto (Buchanan; Gruissem; Jones, 2015; Wrigley et al., 2016; Wrigley; corke; 
walker, 2004) e eleva os custos de produção.

Atualmente a produção de óleo de soja é de 8,65 milhões de toneladas, e a indústria 
visa utilizar uma matéria prima de qualidade, a fim de obter alto de rendimento de óleo 
bruto e baixo custo de refino (ABIOVE, 2018). A fração proteica deste grão também é 
importante, tanto para a indústria de alimentos quanto para a ração animal. Na indústria 
alimentícia, as propriedades tecnológicas das proteínas, são de extrema importância, a 
fim de obter-se um produto de qualidade (Thrane et al., 2017). O consumo de proteína de 
soja, promove menor incidência de doenças coronárias, diabetes tipo 2 e menores riscos 
de alguns tipos de câncer (Chao, 2008). 

A qualidade de grãos de soja, é o conjunto de características extrínsecas ou 
intrínsecas, que permitem determinar as suas especificações quali-quantitativas, mediante 
aspectos relativos à tolerância de defeitos, estes, que podem ser: avariados, amassados, 
partidos e quebrados, esverdeados, mancha púrpura, mancha café e matérias estranhas 
e impurezas (Brasil, 2007a, 2007b). Os grãos são classificados conforme o grupo, sendo 
do grupo I, a soja para consumo in natura (Tabela 1), e o grupo II, soja destinada a outros 
fins (Tabela 2).

TABELA 1. Limites máximos de tolerância, expressos em porcentagem, para a soja do 
Grupo I

(1) A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.
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TABELA 2. Limites máximos de tolerância, expressos em porcentagem para soja do 
Grupo II

(1) A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.

Uma prática comum, embora não recomendada, é a mistura de defeitos com grãos 
sadios, até os limites estabelecidos, para que aumente a lucratividade da empresa, 
tendo em vista a comercialização de grãos sadios com grãos com defeitos, que possui 
respaldo pela legislação vigente.

Objetivou-se com este presente trabalho, avaliar implicações da intensificação dos 
defeitos fermentados, ardidos e queimados nos índices de acidez de óleo e solubilidade 
proteica.

MATEIRAIS E MÉTODOS

Foram utilizados grãos de soja, da safra 2017/2018, coletados em uma unidade 
armazenadora, em Arroio Grande, Rio Grande do Sul. As amostras foram levadas ao 
Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização, e Qualidade de Grãos, da Universidade 
Federal de Pelotas, para a realização das análises.

Os grãos foram classificados conforme as IN MAPA N° 11/2007 (Brasil, 2007a) 
e IN MAPA N° 37/2007 (Brasil, 2007b), em 4 grupos: grãos sadios, fermentados, 
ardidos e queimados (Figura 1). Posteriormente, os grãos classificados foram moídos 
separadamente em moinho Perten 3100 (Lab Mill 3100, Perten Instruments, Sweden), 
passando em peneiras de 35 mesh para padronização da granulometria.

As amostras moídas foram submetidas à quantificação de proteína solúvel em água, 
conforme Buggenhout, Brijs e Delcour (2013), com pequenas modificações e extração de 
óleo, em aparelho Soxhlet e utilizando éter de petróleo como solvente apolar, conforme 
AOCS, (2009), e analisado o teor de acidez conforme AOCS, (2017), expresso em mg 
de KOH para neutralizar 1g de ácido. 
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FIGURA 1. Grãos de soja classificados, da esquerda para a direita, em grãos sadios, 
fermentados, ardidos e queimados.

Fonte: Autoria própria

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Foram observadas perdas no rendimento de extração de óleo de 14,9 e 16,1 %, 
para grãos de soja com os defeitos ardido e queimado (Figura 2), resultado do processo 
metabólico dos grãos. Entretanto, para o teor de proteína bruta, não foram observadas 
alterações no conteúdo de nitrogênio total das amostras de grãos de soja, apresentando 
33,5% de proteína (dados não apresentados).

 
	 O índice de acidez do óleo de soja aumentou conforme a intensificação dos 
defeitos (Figura 2). A soja sadia apresentou 3,91 mg de KOH g-1, sendo observados 
894,6, 1250,8 e 2062,5% de aumentos, respectivamente na soja fermentada, ardida 
e queimada. Apenas o índice de acidez obtido dos grãos de soja sadios está dentro 
dos limites permitidos pela legislação vigente (Brasil, 2006) para óleos vegetais. Os 
elevados valores de acidez se devem ao processo respiratório dos grãos, que promovem 
consumo das reservas energéticas, com liberação de calor, CO2 e água (Lorini et al., 
2018). O consumo de energia, ocorre devido ao catabolismo de aminoácidos, lipídeos 
e carboidratos. A degradação lipídica envolve hidrólise de triglicerídeos, resultando em 
gliceróis e ácidos graxos livre.
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FIGURA 3. Índice de acidez lipídica de grãos de soja sadia, fermentada, ardida e 
queimada.

A proteína solúvel de soja diminuiu conforme a intensificação dos defeitos 
metabólicos de soja (Figura 3). A análise de proteína solúvel permite avaliar a qualidade 
da proteína de uma matéria prima, principalmente quanto à aplicação em algum produto 
em função de suas propriedades funcionais (Nishinari et al., 2014). Altos índices de 
solubilidade proteica são importantes para as indústrias que produzem tofu ou bebida 
de soja (soymilk), em razão da necessidade de maior extração possível de proteínas 
dos grãos de soja. Liu et al. (2008) avaliaram o efeito do armazenamento de soja por 
12 meses em diferentes temperaturas (temperatura ambiente, 30°C e -20°C (freezer)), 
e verificaram que nas condições com 30°C, a solubilidade proteica diminuiu quando 
comparados aos demais tratamentos

FIGURA 4. Proteína solúvel de grãos extraída de soja sadia, fermentada, ardida e 
queimada.
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A intensificação de defeitos em grãos de soja com defeitos, diminui o rendimento 
industrial de óleo e eleva os custos de produção, já que na etapa de neutralização no 
refino de óleo os ácidos graxos livres (acidez) são removidos na forma de borra. O agra-
vamento dos defeitos reduz a qualidade e funcionalidade das proteínas, avaliado pela 
solubilidade proteica. Ambos são parâmetros tecnológicos importantes para tanto para 
extração de óleo, como para aplicação da proteína em alimentos. Sabe-se ainda que 
estes de defeitos estão associados à contaminação microbiológica e contaminantes.

Portanto, recomenda-se práticas de armazenagem com precisão de forma que o 
agravamento de defeitos seja minimizado.
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