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RESUMO: O objetivo deste estudo foi avaliar o indice de acidez no dleo extraido dos grdos de soja e
girassol, em funcédo de diferentes temperaturas do ar de secagem (75, 90, 105 e 120 °C) nos grdos de
soja e temperaturas do ar (45, 55, 65 e 75 °C) e condigdes de armazenagem ao longo de seis meses em
embalagens permeaveis e impermeaveis (23 °C e 50%, 20 °C e 60%, 30 °C e 40% de UR do ar) em
graos de girassol. O experimento foi conduzido no Laboratério de P6s-Colheita de Produtos Agricolas
(UFMS). O aumento do tempo de armazenamento elevou o indice de acidez do 6leo de girassol e soja.
A secagem de grdos de girassol a 45 °C e o armazenamento na condigdo de 30 °C e 40% UR
contribuiu para menores indices de acidez do 6leo. O indice de acidez do dleo da soja foi maior para
0s grdos submetidos a secagem com temperatura do ar de 120 °C. A embalagem permedavel teve
influéncia sobre 0 aumento dos indices de acidez do 6leo de soja. O armazenamento na temperatura do
ar a 3 °C foi favoravel a reducgdo do indice de acidez do 6leo extraido da soja.

PALAVRAS-CHAVE: Pés-Colheita, Processamento, Qualidade.

OIL ACID OF SUNFLOWER AND SOYBEAN IN RELATION TO THE OPERATIONS OF
POSTHARVEST OF THE GRAINS

ABSTRACT: The aim of this study was to evaluate the acid value of the extracted oil from soybeans
and sunflower, for different temperatures of the drying air (75, 90, 105 and 120 °C) in soybeans and
air temperatures (45, 55, 65 and 75 °C) and storage conditions over six months in permeable and
impermeable packaging (23 °C / 50%, 20 °C / 60%, 30 °C and 40% RH air) in sunflower grains. The
experiment was conducted at the Laboratory of Postharvest Agricultural (UFMS). The increased
storage time raised the acid value of sunflower and soybean oil. The sunflower grains drying at 45 °C
and storage at condition of 30 °C and 40% RH contributed for lower acid numbers in the oil. The acid
content of the oil from soybeans was greater for the grains are dried with air temperature of 120 °C.
The permeable packaging had influence on the increase in soybean oil acidity indexes. The air
temperature in the storage at 3 °C was favorable reduction of oil extracted from the acid value of
soybean.
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INTRODUGCAO: A soja representa cerca de 90% da producao de 6leo vegetal e mais de 80% da producio de
biodiesel no Brasil. Enquanto que, os gréos de girassol constituem-se na segunda maior fonte mundial
de dleo vegetal comestivel (CONAB, 2015). Para produzir biodiesel e 6leos comestiveis necessita-se
armazenar 0s grdos de soja e girassol por periodos mais longos. As perdas de qualidade dos grdos no
armazenamento ocorrem principalmente por causa de infestacdes de insetos e degradacdo por fungos, a qual
acelera o processo de respiragéo da massa de gréos (OLIVEIRA, 2008). O efeito combinado da umidade
relativa e da temperatura num dado local de armazenamento determina a atividade de todos os componentes
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bidticos do sistema, que levam a um armazenamento seguro ou a perdas de produto (ELIAS et al., 2010). A
degradacdo dos grdos durante o0 armazenamento pode ser indicada com o aumento dos niveis de acidez e
perdxidos, no escurecimento do gréo e redugdo dos teores de Gleo dos graos (ELIAS et al., 2010). Uma
caracteristica do grdo de girassol, quando esta armazenado é a acidificacdo, que se processa de forma
progressiva, sendo mais rapida quanto maior a umidade e a temperatura do grdo, as condicdes
ambientais do local, a quantidade de materiais estranhos. A soja apresenta cerca de 20% de lipidicos,
que sdo suscetiveis ao processo de deterioragdo qualitativa, sob forma de degradacdo dessas
substancias, quando armazenados inadequadamente o que pode acarretar Sérios prejuizos para a
industria alimenticia (FARONI et al., 2009). Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar o indice de
acidez no 0leo extraido dos gréos de soja e girassol, em funcdo de diferentes temperaturas do ar de
secagem (75, 90, 105 e 120 °C) nos grdos de soja e temperaturas do ar (45, 55, 65 e 75 °C) e
condicBes de armazenagem ao longo de seis meses em embalagens permeaveis e impermeaveis (23 °C
e 50%, 20 °C e 60%, 30 °C e 40% de UR do ar) em gréos de girassol.

MATERIAL E METODOS: O trabalho de pesquisa foi conduzido na Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul (UFMS), Campus de Chapaddo do Sul (CPCS), no Laboratério de Pés-Colheita de
Graos. No primeiro experimento, os grdos de girassol foram colhidos, manualmente, com teor de 4gua
de aproximadamente, 46,64% (b.u.). Como procedimento inicial para a selecdo do material foi tomada
amostras de sementes de girassol, ao acaso, de posse dessas amostras foi feita uma separa¢cdo manual
das impurezas (palhas, bagacos) e das sementes danificadas. Para evitar o efeito da variabilidade do
tamanho das particulas sobre os fendmenos estudados, procedeu-se a classificacdo e homogeneizacao
do material. Em seguida, os grdos foram encaminhados para realizacdo dos testes de secagem em
estufa de conveccdo com ventilagédo do ar forcado, nas temperaturas de 45, 55, 65 e 75 °C. A secagem
foi realizada até os gréos atingirem a umidade de equilibrio higroscopico. Para cada temperatura do ar
de secagem foram realizados trés testes, sendo que para cada teste foram utilizados 5 kg de gréos. De
cinco em cinco minutos foi feita a pesagem dos grdos para a descricdo da cinética de secagem. A
temperatura e umidade relativa ambiente foram monitoras ao longo de toda a secagem, com auxilio de
um psicrébmetro. Ap6s a secagem, os graos foram armazenados em trés ambientes diferentes, sendo
eles, um ambiente natural (23 °C e 50%), e em duas camaras climaticas (20 °C e 60%, 30 °C e 40% de
UR do ar), em dois tipos de embalagens (permeavel e impermeavel) por um periodo de seis meses. Ao
longo do tempo, os grdos armazenados, juntamente com o ambiente de armazenamento foram
monitoradas a temperatura e a umidade relativa do ar, com auxilio de um psicrometro. O experimento
foi montado em um delineamento inteiramente casualisado (DIC), fatorial (4x3x2x2), sendo 0s
tratamentos, quatro temperaturas do ar de secagem (45, 55, 65 e 75 °C), trés condicbes de
armazenamento (23 °C e 50%, 20 °C e 60%, 30 °C e 40% de UR do ar), duas embalagens (permeéavel e
impermedvel) e dois tempos de armazenamento. No segundo experimento, 0s grdos de soja foram
colhidos de forma aleatéria, com 25 e 19% (b.u.) de teor de agua. Os grdos foram secos numa estufa
de conveccdo com ventilagdo forcada do ar a temperaturas de 75, 90, 105 e 120 °C. A secagem foi
realizada até que os grdos atingissem o equilibrio higroscépico. Para cada temperatura do ar de
secagem foram realizados trés testes e, para cada teste, foram utilizados 5 kg de grdos de soja. A
temperatura e a umidade relativa do ar foram monitoradas ao longo de secagem com a ajuda de um
psicrometro. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, fatorial (4x2), quatro
temperaturas do ar de secagem (75, 90, 105 e 120 °C) e dois teores de agua iniciais de soja graos (19 e
25% b.u.). O teor de agua (%) foi determinado pelo método padréo da estufa, 105 + 5 °C durante 24 h
com trés repeti¢cbes conforme recomendado (AOAC, 2000). De acordo com a metodologia descrita
pela AOAC (2000), determinou-se o indice de acidez nos produtos amostrados, em trés repeticGes.

RESULTADOS E DISCUSSAO: O aumento do teor de 4gua dos grios e consequentemente o maior
tempo necessario para a secagem dos graos de soja, independente da temperatura do ar de secagem,
proporcionou aumento nos indices de acidez do 6leo. As temperaturas mais altas utilizadas no ar de
secagem também influenciaram no aumento do indice de acidez do 6leo, no entanto, quando
comparado com os teores de agua, observou-se que as temperaturas de secagem foram menos incisivas
no aumento da acidez do 6leo (Figura 1).
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Figura 1. Determinacdo do indice de acidez do 6leo extraido de gréos de soja, apos o processo de
secagem em diferentes teores de &gua iniciais dos graos e temperaturas do ar de secagem.

Tabela 1. Avaliacdo do indice de acidez do 6leo extraido de grdos de girassol ap6s secagem e
armazenamento

Temperatura ar Condicoes Tempo armazenamento (meses)
de secagem armazenamento Embalagens 0 6

Impermeéveis 0,846 Aa 3,123 Ab

20 °C/ 60% Permeaveis 0,846 Aa 3,563 Bb

45 °C Impermedveis 0,846 Aa 1,756 Ab
25 °C /50% Permeéveis 0,846 Aa 1,923 Bb

Impermeéveis 0,846 Aa 1,234 Ab

30°C/40% Permeaveis 0,846 Aa 1,543 Bb

Impermeéveis 0,957 Aa 3,456 Ab

20 °C / 60% Permeéveis 0,957 Aa 5,164 Bb

55 °C Impermedveis 0,957 Aa 1,876 Ab
25 °C /50% Permeaveis 0,957 Aa 2,012 Bb

Impermeéveis 0,957 Aa 1,345 Ab

30 °C/40% Permeéveis 0,957 Aa 1,756 Bb

Impermeéveis 1,846 Aa 4,151 Ab

20 °C/60% Permeaveis 1,846 Aa 6,523 Bb

65 °C Impermeaveis 1,846 Aa 2,234 Ab
25 °C / 50% Permeaveis 1,846 Aa 2,234 Ab

Impermeéveis 1,846 Aa 1,867 Aa

30 °C/ 40% Permeéveis 1,846 Aa 1,867 Ba

Impermeéveis 1,946 Aa 5,093 Ab

20 °C/60% Permeaveis 1,946 Aa 7,456 Bb

75°C Impermeéveis 1,946 Aa 1,978 Aa
25 °C / 50% Permeaveis 1,946 Aa 2,486 Bb

Impermeéveis 1,946 Aa 1,978 Aa

30°C/40% Permeaveis 1,946 Aa 1,987 Ba

Médias seguidas pela letra maiUscula na coluna para cada embalagem e mindsculas nas linhas para cada tempo de
armazenamento, ndo diferem a 5% de probabilidade.

O aumento do tempo de armazenamento dos grdos de girassol aumentou o indice de acidez do éleo
extraido, independente das condi¢Bes de armazenamento e do tipo de embalagem (Tabela 1).
Verificou-se que, entre as condi¢des de armazenamento dos gréos, 20 °C e 60% de UR do ar foram as
gue afetaram mais negativamente a qualidade dos grdos de girassol, aumento o indice de acidez do



6leo extraido. Entre os tipos de embalagens de armazenamento dos grédos de girassol, notou-se que as
embalagens impermeaveis afetaram mais a qualidade dos grdos, aumentando o indice de acidez do
Oleo extraido. Estes resultados confirmam as observacdes de Martins et al. (2002) que verificaram
durante o armazenamento modificaces deteriorativas que se expressam principalmente pela elevacdo
dos niveis de &cidos graxos livres. As modificacbes deteriorativas em grdos ou 6leos podem ser
oxidativas, que resultam em rancificacdo de sabor e odor, e hidrolitica, com producéo de acidos graxos
livres. Em gréos, a rancidez hidrolitica pode ocorrer durante o armazenamento, nas operagdes de
processamento e no produto final. Normalmente essa rancidez se deve a atividade da enzima lipase
presente nos grdos, que pode atuar durante o armazenamento, afetando a qualidade tanto do grdo
guanto do 6leo, conforme constata Aradjo (2008). Comportamento similar foi observado por Rupollo
et al. (2004), trabalhando com armazenamento de aveia. No estudo, o aumento do indice de &cidos
graxos livres e de perdxidos nos lipidios foi atribuido a acdo de enzimas lipases, peroxidases e
fosfolipases, presentes nos proprios grdos ou produzidas pela microflora associada, por acaros ou
insetos, que contribuem para o rompimento das ligacBes éster dos triglicerideos e da oxidagdo de
cadeias carbdnicas insaturadas nos acidos graxos.

CONCLUSOES: O aumento do tempo de armazenamento elevou o indice de acidez do 6leo de
girassol e soja. A secagem de gréos de girassol a 45 °C e o0 armazenamento na condi¢do de 30 °C e
40% UR contribuiu para menores indices de acidez do 6leo. O indice de acidez do 6leo da soja foi
maior para 0s grdos submetidos a secagem com temperatura do ar de 120 °C. A embalagem permeéavel
teve influéncia sobre o aumento dos indices de acidez do Oleo de soja. O armazenamento na
temperatura do ar a 3 °C foi favoravel a reducéo do indice de acidez do 6leo extraido da soja.
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