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1. INTRODUCAO

A cultura da soja (Glycine max L.) apresenta grande importancia econémica
nacional e mundial, sendo amplamente utilizado na alimentacdo humana e animal.
No Brasil a soja caracteriza-se como o principal produto agricola, devido ao seu
destaque nas exportacdes e participacdo no PIB do setor. A producdo de soja no
Brasil na safra 2013/14 foi de aproximadamente 86,1 milhdes de toneladas numa
area cultivada de aproximadamente 30,1 milhdes de hectares. Com o encerramento
da colheita da safra 2014/15 a CONAB aponta para uma producao aproximada de
96,2 milhdes de toneladas, representando um incremento de 11,7% em relacdo ao
montante produzido na safra passada (CONAB, 2015).

Com o objetivo principal de evitar perdas e preservar a qualidade dos graos,
além de suprir as demandas durante a entressafra e permitir aguardar variacdes de
precos melhores, parte da producdo de grdos é armazenada durante periodos
determinados. Vérias alteragdes bioquimicas ocorrem durante esta etapa e séo
influenciadas por diversos fatores, dentre eles a temperatura, a umidade e o
periodo de armazenamento (ELIAS, 2008).

Os graos armazenados continuam o processo respiratério e, dependendo
das condi¢cdes de armazenamento, a atividade metabdlica pode ser retardada ou
acelerada, desencadeando uma série de reacdes bioquimicas que afetam
guantitativamente e qualitativamente os componentes dos graos, bem como suas
propriedades tecnolégicas (ZIEGLER, 2014).

As leguminosas sao fontes importantes de carboidratos, proteinas, gorduras,
fiboras e minerais para a dieta humana em diversas regibes do mundo,
principalmente onde as leguminosas fazem parte do habito alimentar, uma vez que
o valor nutritivo destes alimentos pode ser limitado pela presenca de fatores
antinutricionais (SILVA; SILVA, 2000). Dentre esses fatores antinutricionais esta o
acido fitico que tem sido considerado um composto com agéo prejudicial & nutrigéo,
devido a sua capacidade quelante, reduzindo a absorcdo de diversos minerais
importantes para a nutricao humana (HURRELL et al., 2003). Entretanto, pesquisas
tém demonstrado que esse composto pode auxiliar na manutencdo da saude.
Como o acido fitico se liga a ions minerais, ha um bloqueio da oxidacéao de lipidios,
agindo assim como um potente antioxidante. Acredita-se que essa funcao
antioxidante seja responsavel por boa parte dos efeitos anticarcinogénicos e
antineoplasicos do &cido fitico no organismo (AHN et al., 2004; LAJOLO et al.,
2004; MOREIRA et al., 2013).

Assim, considerando a importancia da cultura da soja no cenario atual e a
necessidade do armazenamento desses graos, objetivou-se com o presente
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estudo, avaliar os efeitos da umidade, da temperatura, e do periodo de
armazenamento sobre a concentracdo de &acido fitico em grdos de soja
armazenados durante 12 meses.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados grados de soja, produzidos no municipio de Cangucu, na
regido Sul do Rio Grande do Sul, colhidos mecanicamente com umidade
aproximada de 22%, e transportados para o0 Laboratério de PoOs Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Graos, no Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial - DCTA, da Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel” - FAEM, da
Universidade Federal de Pelotas — UFPEL, onde foram realizados a secagem e as
demais operacdes e atividades do experimento. Os graos foram submetidos a uma
operacdo de pré-limpeza e secados em secador estacionario protétipo do
Laboratério de Graos, até a obtencdo das umidades de 18, 15, 12 e 9% com
temperatura do ar de secagem em torno de 70°C, com monitoramento da
temperatura da massa de graos, para que a mesma nao ultrapassasse 35°C.

As amostras foram armazenadas em sacos de polietileno com dimensdes de
18x30cm, vedados com maquina Webomatic® e ao abrigo da luz. Os grdos, com
umidades de 9, 12, 15 e 18%, foram entdo armazenados em camaras nas
temperaturas de 11, 18, 25 e 32°C, com variacfes de £ 1°C. Para simulac¢édo do
sistema semi-hermético, os sacos eram abertos a cada 60 dias, simulando uma
aeracdo na massa de graos, como forma de eliminagcdo da anaerobiose do
ambiente. As avaliacdes foram realizadas em triplicata no inicio do armazenamento
(inicial), aos 120, aos 240 e aos 360 dias. A preparacdo das amostras constituiu de
uma moagem em moinho laboratorial (Perten 3100, Perten Instruments, Huddinge,
Sweden), para obter particulas de graos iguais ou menores a 35 mesh.

A quantificagdo de &cido fitico nos gréos de soja foi realizada de acordo com
meétodo proposto por Haug e Lantzsch (1983) com adaptacfes. Pesou-se 0,01509g
de grdos moidos, em eppendorf, adicionou-se 2ml de HCI 0,2M, agitou-se durante
30 min, em mesa de agitacao a 160rpm, em seguida realizou-se uma centrifugacao
a 17200g (giros) durante 15min a 24°C, realizado em centrifuga (Eppendorf
Centrifuge 5430R). Do sobrenadante, coletou-se 0,5ml e transferiu-se para outro
eppendorf, juntamente com 1ml de FeCls (0,119 de cloreto férrico foram dissolvidos
em 100ml de HCI 0,2M e o volume foi completado com &gua destilada para
1000mL), levou-se ao banho-maria a 100°C por 30min, sendo posteriormente
centrifugado a 3000g durante 15min a 24°C, 0,5mL do sobrenadante foi transferido
para outro eppendorf, e adicionou-se 0,75ml de bipiridina (10g de bipiridina, 10ml
de &cido tioglicélico em 1000ml de agua destilada), apds realizou-se a leitura em
espectrofotometro a 515nm. Os resultados foram expressos em mg de equivalentes
de &cido fitico.g! de amostra, através da curva padréo realizada com phytic acid
disodium salt hydrate.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 séo apresentados os resultados da analise do teor de acido fitico
dos gréos de soja armazenados com umidades iniciais de 9, 12, 15 e 18% em
temperaturas de 11, 18, 25 e 32°C, durante doze meses de armazenamento.

No inicio do armazenamento foram encontrados um teor médio de 29,02 mg
de &cido fitico.g!, sendo que ao longo do armazenamento observou-se reducéo da
concentragdo em todas as amostras, independente das condigdes de
armazenamento, sendo que a temperatura soé teve influéncia na umidade de 18%
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(Figura 1D), onde observou-se reducao de 25,96% no teor de acido fitico chegando
a 21,50 mg de &cido fitico.g* nos grdos armazenados na temperatura de 32°C ao
final de doze meses. E sabido que a umidade dos grdos é um fator determinante
para a manutengao da qualidade dos graos durante o armazenamento, no entanto,
para o teor de acido fitico, a umidade ndo apresentou influéncia distinta.

Os teores de 4cido fitico encontrados nesse estudo diferem dos encontrados
por Hou e Chang (2003), que encontraram 13,32mg de &cido fitico.g?. As
diferengas nos teores iniciais de &acido fitico encontrados nesse estudo s&o
diferentes aos relatados pela literatura, e isso pode ser atribuido a cultivar, as
caracteristicas do solo e stress em que a planta foi submetida durante seu cultivo.
Durante o periodo de armazenamento, 0 comportamento verificado em nosso
estudo foi semelhante ao encontrado por Hou e Chang (2003), que estudaram o
armazenamento de graos de soja com umidade relativa do ar em 84% e 30°C de
temperatura, e encontraram uma reducdo de 35,5%. A diminuicdo nos teores de
acido fitico durante o tempo de armazenamento, pode ser explicada pela hidrolise
enzimatica da fitase enddégena produzindo moléculas de trifosfato durante o
processo de degradacao dos graos (SANDBERG e AHDERINNE, 1986).
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Figura 1. Acido fitico (mg de &cido fitico equiv.g?) dos grdos de soja
armazenados com quatro umidades iniciais, em quatro temperaturas, durante
doze meses.

4. CONCLUSOES
Portanto, a temperatura e umidade no armazenamento de grdos de soja

apresentam minimas interferéncias distintas no conteido de &acido fitico, no
entanto, as altas umidades de grdos e elevadas temperaturas do ambiente de
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armazenamento associadas ao longo periodo de estocagem proporcionam as
maiores reduc¢des no teor de acido fitico.
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