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RESUMO:A soja € o produto de origem vegetal de maior impacto na economia
brasileira, com altas concentra¢Ges de proteinas e 6leo, usado como matéria-prima para
industrias produtoras de 6leo degomado e farelo. Portanto, foi avaliada a qualidade
intrinseca dos grdos de soja, verificada a relacdo do indice de acidez com o teor de
proteina. A determinacdo da qualidade nutricional deu-se pelo teor de acidez total
titulavel (IAL, 2008), extrato etéreo e proteina bruta dos gréos pelo equipamento Near-
infrared Spectrometer. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
dividido em quatro regides O Estado com 20 amostras cada, pelo programa Sisvar versdo
5.3 Build77 (Ferreira, 2011). Discriminando os teste por Tukey a 5% de probabilidade.
Destaca-se a correlacdo entre proteina bruta e fermentados, ja que os graos fermentados
influenciam em maior teor de proteina nos grdos devido o aumento do nitrogénio total
produzidos por fungos. A relagdo direta entre o teor de acidez dos grédos com a
porcentagem de grdos fermentados e o total de avariados. Entretanto os grdos de soja
atendem as exigéncias, quanto ao percentual de grdos avariados para a industria (Gll), os
defeitos que mais contribuem para o total de avariados na depreciacdo da qualidade da
soja foram os graos fermentados.
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ANALYSIS OF PHYSICAL AND NUTRITIONAL PARAMETERS OF
SOYBEANS IN MATO GROSSO IN 2015/2016 CROP

ABSTRACT: Soy is the product of vegetable origin with the greatest impact on the
Brazilian economy, with high concentrations of oil and protein, used as raw material for
industries producing degummed oil and bran. Therefore, an intrinsic quality of the
soybeans was evaluated, a relationship of acidity index with the protein gross was
verified. The determination of the nutritional quality was made by titratable total acidity
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(IAL, 2008), ethereal extract and crude protein of the grains by the Near-infrared
Spectrometer equipment. The experimental design was completely randomized, divided
into four regions The State with 20 samples each, by the program Sisvar version 5.3
Build77 (Ferreira, 2011). Discriminating the tests by Tukey at 5% probability. A
correlation between crude protein and fermented grains is highlighted, since fermented
grains influence higher grain protein content due to the increase of total nitrogen produced
by fungi. A direct relationship between the acidity of the grains with a percentage of
fermented grains and the defects total defects . However, soybean grains meet the
requirements for the percentage of defects grains for an industry (GII), the defects that
contribute most to the total number of defects in soybean quality depreciation were
fermented grains.
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INTRODUCAO:

Em Mato Grosso, maior produtor nacional, segundo sétimo levantamento da safra
brasileira de gréos, safra 2016/17 realizado pela Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB,2017) a produtividade média fechou em 3.273 kg/ha, registrando um aumento
de 14,9% em relacéo a safra anterior, que atingiu 2.848 kg/ha, projetando uma producéo
de 30.513,5 mil toneladas nesta safra. O aumento da produtividade est4 associado aos
avancgos tecnoldgicos, ao manejo e eficiéncia dos produtores. O grdo é componente
essencial na fabricacdo de ragfes animais e com uso crescente na alimentacdo humana,
desta forma é um dos produtos de maior destaque da agricultura na balanca comercial.

A comercializacdo dos gréos, esta diretamente ligadas ao peso e a qualidade fisica
e nutricional do grdo, que possibilitam enquadrar em diferentes tipos para
comercializacdo, dependendo da quantidade de avariados presentes, no qual é aplicado
sobre esta proporcdo os devidos descontos. Em relacéo a qualidade nutricional dos gréos
durante o processamento, é considerado os teores de 6leo e proteina, que implicardo
no lucros da industria processadora, pois definem o rendimento industrial, determinados
geneticamente e também influenciados pelo meio ambientes, principalmente durante a
fase de enchimento dos gréos.

Portanto, os objetivos neste trabalho foi avaliar a qualidade intrinseca dos graos de
soja, produzidos em diferentes regides de Mato Grosso na safra 2015/16; verificar a
relacdo do indice de acidez o teor de proteina. Para estabelecer as implicacbes no
subproduto.

MATERIAL E METODOS

Das amostras de soja recebidas do Estado, durante a safra 2015/16, foram selecionadas
20 amostras correspondentes a cada regido do Estado, totalizando 80 amostras de diferentes
municipios para serem analisadas. Os procedimentos realizados apds o recebimento das
amostras entregues pela Associacdo dos Produtores de soja e milho de Mato Grosso
(Aprosoja) foi primeiramente a determinagdo da umidade para evitar a deterioragdo das
amostras, pois as industrias de processamento utilizam tabelas de descontos e adotam como
valor méximo de tolerancia de 14 % para o teor de 4gua e em seguida identificacédo e
armazenadas na camera fria do Nucleo de Tecnologia em Armazenamento, para dar inicio
as analises.

A umidade foi aferida no medidor de mesa G810, no qual foram realizadas trés
repeticdes. A determinacdo do peso hectolitro foi realizado em balanca de ¥ L, com trés
repeticdes e os resultados expressos em porcentagem (Brasil, 2009). A classificagdo



fisica foi feita com base no Padrdo de Qualidade da Soja estabelecido pela Instrugéo
Normativa n°11 de 15 de maio de 2007 (Brasil, 2007a) e pela Instru¢cdo Normativa n°® 37
de 27 de julho de 2007 (Brasil, 2007D).

Extrato etéreo e proteina foram determinados, via espectroscopia de infravermelho
proximo, utilizando o analisador NIRS — SpectraAlyzer Premium (Zeutec GmbH,
Alemanha), cujo equipamento possui bandas de absorcdo especificas (seletividade
espectral) e possibilita a determinacdo de diversos compostos quimicos. A determinacao
de acidez alcoolica foi obtida de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 1985).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, sendo os tratamentos as
quatro regies do Estado de Mato Grosso e 0s 20 municipios de cada regido as repeticoes.
Utilizou-se o programa de analises estatisticas e planejamento de experimentos Sisvar,
versdo 5.6 Build77 (Ferreira, 2011). Foi realizada a analise de varidncia e suas médias
discriminadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os dados de classificagéo fisica,
fermentados e total de avariados, foram transformados para \(x+1).

Resultados e Discussao

Observa-se na tabela 1 uma tendéncia de qualidade inferior dos gréos de soja, para
aregido Norte e superior para a Sul, pela alteragéo do teor de acidez, redugéo de percentual
de grdos fermentados, total de avariados e peso hectolitro. Entretanto com efeito
significativa para proteina bruta, com pequeno incremento no valor, atribuido ao aumento
de grdos fermentados, que promove elevacao da acidez pela provavel incidéncia de fungos
nos mesmos. Consequentemente, os maiores valores de proteina bruta nos defeitos graves,
pode ser atribuido a uma possivel producdo de compostos nitrogenados, em virtude das
alteragcBes metabolicas nos gréos.

TABELA 1 — Medias dos parametros de qualidade dos grdos de soja em Mato Grosso, na
safra 2015/2016.

Regides  PH PB EE FER TAV ACI

NORTE 66,037 A 36,667 B 19,16 A 3,332 1,895 A 7,937 2,769 A 5,248 A

A

SUL 67,431 A 36,339 B

19,279 A 1,265 1,378 A 5,12 2,338 A 4,447 A

LESTE 66,648 A 36,401 AB 19,031 A 1,984 1,604 A 5585 2,394 A 5,036 A
OESTE 66,6 A 36,266 A 19,314 A 2,045 1,594 A 5,925 2,453 A 5,141 A
CV. (%) 2,93 1,13 2,33 45,05 39,56 25,91

Legenda: PH = Peso Hectolitro (kg hL), ; PB = Proteina Bruta(%); EE= Extrato Etéreo(%); FER =
Fermentados(%); TAV = Total de avariados(%); ACI= Acidez(g 100g* ); C.V.= Coeficiente de variacéo.
Médias seguidas de mesma letra nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. Os valores de fermentados e total de avariados foram transformados para \(x+1).

TABELA 2- Coeficiente de correlagdo simples (r) a 5% de probabilidade, entre os
parametros avaliados.

PH PB EE FER TAV ACI



PH 1

PB -0,6923 1

EE 0,6638 -0,9992 1

FER -0,9687 0,8497 -0,8286 1

TAV -0,9382 0,8993 -0,8816 0,9947 1

ACI -0,9588 0,4588 -0,4239 0,8583 0,8012 1

Legenda: PH = Peso Hectolitro; PB = Proteina Bruta; EE= Extrato Etéreo;
FER = Fermentados; TAV = Total de avariados; ACI= Acidez .

Verifica-se na Tabela 2 a correlacdo positiva entre peso hectolitro com extrato
etéreo; proteina bruta com fermentados e total de avariados; TAV com a acidez. Este tipo
de correlacdo demostra que ocorre uma interferéncia positiva entre esses parametros, por
exemplo, é possivel inferir que o TAV é composto principalmente por fermentados, pois
a entre estes a correlacdo € de 0,9947. Os grdos avariados e fermentados, que sdo indicios
de degradacdo dos grdo aumentam a acidez pelo fato liberam os acidos graxos que
compdem esse material e consequentemente elevam a acidez, encarecendo o
processamento da industria.

Conclusodes

De acordo com as condi¢fes as quais o trabalho foi realizado: Os gréos de soja
colhidos em Mato Grosso atendem as exigéncias, em sua maioria, quanto ao percentual
de gréos avariados para a industria (Gl1);Os defeitos que mais contribuem para o total de
avariados na depreciacdo da qualidade da soja foram os gréos fermentados; os gréos de
soja produzidos no Estado de apresentam valores de proteina e extrato etéreo uniformes
entre as regides; Com o aumento da incidéncia de gréos fermentados e total de avariados
ocorre aumento do teor de acidez dos graos soja.
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