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1. INTRODUCAO

A soja € a mais importante leguminosa cultivada atualmente no Brasil, com
uma expectativa de producdo de cerca de 119 milhdes de toneladas na préxima
safra (CONAB, 2018).

Apesar de toda tecnologia ligada a soja, as perdas e evolucédo de defeitos
dos graos ainda sdo considerados problemas e podem ser oriundos desde a
lavoura, quando expostos a fatores como: alta umidade, temperatura e ataque de
insetos (OLIVEIRA, et al., 2017).

Segundo FERREIRA; REIS (2011) existem variagcdes entre cultivares quanto
a conservabilidade e suscetibilidade ao desenvolvimento e agravamento de
defeitos no armazenamento, que leva a reducao da qualidade e reducao do seu
valor comercial.

O monitoramento dos defeitos dos graos de soja colhidos, permite avaliar a
qualidade da safra e determinar seu uso em funcdo das necessidades de cada
cadeia alimentar. No Brasil, a classificacdo da soja € regulamentada pelas
InstrucBes Normativas N° 11, de 15 de maio de 2007 e N° 37 de 27 de julho de
2007, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2007a;
2007b). Estas normativas definem os defeitos e padronizam a qualidade da soja
que sera comercializada.

De acordo com o regulamente técnico dos grédos de soja, na classificacdo
sdo identificados defeitos que de acordo com suas caracteristicas sé&o
classificados como: queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados,
danificados, imaturos, chochos, esverdeados, amassados e quebrados
(PARAGINSKI et al., 2017).

Os compostos fenodlicos da soja sao importantes pelos seus efeitos
antioxidantes, que sao benéficos a saude. O contetdo de compostos fendlicos da
soja pode variar entre diferentes cultivares (CHUNG et al., 2008).

Objetivou-se avaliar os efeitos do armazenamento de diferentes cultivares de
soja sobre suscetibilidade ao desenvolvimento e agravamento de defeitos e
compostos fendlicos.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas nesse experimento duas cultivares de soja BMX Forca e
Nidera 5909. Os graos foram colhidos com 20% de umidade e secados em
secador estacionario até a umidade de 14%. Os graos foram acondicionados em
sacos de polietileno de baixa densidade com 10 um (micra) de espessura com
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capacidade de 5 Kg, com as amostras mantidas na auséncia de luz, sendo
armazenados em 32°C por 12 meses. As embalagens foram abertas a cada 3
meses para evitar a hermeticidade. As amostras foram avaliadas no inicio e aos
12 meses de armazenamento.

A classificacdo dos graos de soja foi realizada conforme as Instrucfes
Normativas MAPA N° 15/2004, IN MAPA 37/2007 e IN MAPA 11/2007. Foram
quantificados os defeitos picados, fermentados ardidos e mofados.

Os compostos fendlicos solUveis foram extraidos conforme método descrito
por (DUENAS et al., 2012) com algumas modificacdes. Em um tubo de Falcon de
50 ml, pesou-se 2 g de farinha de soja desengordurada e adicionou-se 20 ml de
metanol 80% (metanol 80%: agua 20%), seguido de agitacdo constante, a
temperatura ambiente, durante duas horas. Os extratos foram centrifugados
(Eppendorf Centrifuge 5430R) a 7600 rpm por 15 min. O processo foi repetido
mais duas vezes com 20 e 10ml respectivamente, sendo os sobrenadantes
combinados. Os extratos foram concentrados em rota evaporador (Heidolph,
Larorata Model 4000, Germany) redissolvidos e avolumados para 25 ml de
metanol 50%.

Os compostos fendlicos ligados foram extraidos por hidrélise alcalina
conforme descrito por ZILIC et al., (2013), com algumas modificacdes. O residuo
sélido da extracdo dos fendlicos livres foi seco durante a noite em estufa com
circulacdo de ar a 35°C. Deste residuo foi pesado 1 g em tubo Falcon e
adicionado 20 mL de 4 M NaOH sob agitacdo por 4 h at 35 °C. Ap6s o pH foi
ajustado para 2,0 com 6 M de HCI. Na sequéncia todos os hidrolisados foram
extraidos quatro vezes com 20 mL de acetato de etila. A frag&o acetato de etila foi
rota evaporada e o residuo foi redissolvido in 10 mL de metanol 80%.

O contetdo de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de
Folin-ciocalteau de acordo com o proposto por ZIELINSKI; KOZtOWSKA (2000).
Acido galico foi utilizado para a realizagdo da curva padréo. Os resultados foram
expressos em mg equivalentes de acido géalico/100g de amostra.

Todas avaliacbes foram realizadas em triplicata. Os resultados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA), seguido pela comparacdo de médias
pelo teste Tukey a um nivel de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que o percentual de graos picados foi maior na cultivar BMX
Forca. Apds 12 meses de armazenamento houve uma reducdo no percentual de
gréos picados em ambas as cultivares, devido ao agravamento deste defeito para
os fermentados. A quantidade de graos fermentados aumentou 31,5% e 14,0%
nas cultivares BMX Forca e Nidera 5909, respectivamente, ap0s o
armazenamento e foi maior na cultivar BMX Forca (Tabela 1).

ApOs 0 armazenamento observou-se a presenca de graos ardidos e
mofados em ambas as cultivares. Nao foram observadas diferencas no percentual
de graos ardidos entre as cultivares. No entanto, o percentual de grdos mofados
foi maior na cultivar Nidera 5909 (Tabela 1), esta maior ocorréncia pode ser
associada ao menor teor de fendlicos.

MARTENS et al, (2016) relataram resultados semelhantes no
armazenamento de grédos de soja por 180 dias. Relataram maior atividade
metabdlica nos graos que resultou em maiores percentuais de defeitos.

A qualidade do armazenamento estd diretamente relacionada com a
gualidade inicial dos graos. No armazenamento os graos sofrem influéncia de
fatores como: temperatura, umidade dos graos, umidade do ar, atmosfera de
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armazenamento, teor de graos quebrados, teor de impurezas, presenca de micro-
organismos, insetos, acaros, tempo e caracteristica genotipica da cultivar. Todos
esses fatores podem causam a evolucdo dos defeitos metabdlicos durante o
armazenamento, que compromete a qualidade e o valor comercial da soja
(PARAGINSKI et al., 2017; MERTENS et al., 2016).

Tabela 1. Defeitos dos graos de soja de duas cultivares armazenados por 12
meses

Cultivar Picados (%) Fermentados (%) Ardidos (%) Mofados (%)
BMX Forca

O meses 11,50+2,12Aa* 9,50+3,54Ab 0,00+0,00Ab 0,00+0,00Ab

12 meses 1,50+0,71Ab 41,00+2,83Aa 14,00+1,41Aa 6,00+£1,41Ba
Nidera 5909

0 meses 1,5040,71Ba 12,00£2,83Ab 0,00+0,00Ab 0,00+0,00Ab

12 meses  0,00+0,00Bb 26,00+1,41Ba 13,50+0,71Aa 25,50+0,71Aa

*Médias + desvio padrdo, seguidos de diferentes letras mailsculas entre cultivares e letras
minUsculas no tempo de armazenamento para cada cultivar, diferem entre si pelo teste de Tukey a
nivel de 5% (P < 0,05).

Observou-se que apo6s o periodo de armazenagem houve aumento no teor
de fenodis sollveis em ambas as cultivares. A cultivar BMX Forca apresentou
maior quantidade de fendis sollUveis se comparado a cultivar Nidera 5909. A
concentracdo de fendis insollveis reduziu apos 12 meses de armazenagem nas
duas cultivares e a concentragéo foi maior na cultivar BMX Forga (Figura 1).
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*Médias + desvio padrdo, seguidos de diferentes letras mailsculas entre cultivares e letras
mindsculas no tempo de armazenamento para cada cultivar, diferem entre si pelo teste de Tukey a
nivel de 5% (P < 0,05).
Figura 1. Compostos fendlicos totais na fracdo soluvel (A) e insoltuvel (B) de graos
de soja de duas cultivares armazenados por 12 meses

DELARCO et al, (2016) e ZIEGLER (2014) obtiveram resultados
semelhantes, em que com o tempo de armazenamento observaram um aumento
nos compostos fendlicos sollveis e consequentemente em sua atividade
antioxidante, mediante a alta atividade metabdlica dos gréos.

4. CONCLUSOES
A cultivar Nidera 5909 apresentou maior quantidade de grdos mofados e

menor quantidade de graos fermentados em relagdo a cultivar BMX Forga que
apresentou maior conservabilidade, apés 12 meses de armazenamento. Houve
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um aumento dos compostos fendlicos soluveis e uma reducdo dos compostos
fendlicos insoliveis em ambas as cultivares ap0s o armazenamento.
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