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1. INTRODUÇÃO 
 

A soja (Glycine max. (L) Merril) é o grão mais produzido no Brasil e no 
mundo. Considerada uma oleaginosa devido ao elevado valor comercial do óleo, 
a soja apresenta entre 16 e 24% desse constituinte, mesmo contendo teor de 
proteínas médio de 38%. Além desses componentes químicos majoritários, a soja 
possui tipicamente de 9,0 a 12,0% de açúcares totais, incluindo 4,0 a 5,0% de 
sacarose, 1,0 a 2,0% de rafinose, 3,5 a 4,5% de estaquiose e melibiose e 
verbascose em quantidades menores (GREINER, 1990). 

O óleo de soja domina o mercado mundial de alimentos e biocombustíveis 
(LI et al., 2011). Sua composição química, rica em ácidos graxos insaturados, 
carotenoides e tocoferóis o torna indicado para o consumo humano, por auxiliar 
na redução do colesterol (PETER e HAKAN, 1998) e também para produção de 
biocombustíveis, através da reação de transesterificação dos triglicerídeos 
(MARCHETTI et al., 2007). 

Para garantir a oferta de soja ao longo do ano, o armazenamento em silos e 
armazéns se torna indispensável. O objetivo real do armazenamento é manter as 
características que os grãos possuem imediatamente após a colheita, no que 
tange a qualidade industrial e as propriedades nutritivas (BROOKER et al., 1992). 
Entretanto, independentemente da espécie, perdas poderão ocorrer durante a 
permanência do produto no armazém (FARONI et al., 2005). 

Avaliar o comportamento de diferentes cultivares quanto a disponibilidade de 
óleo e a sua suscetibilidade a degradação no armazenamento é fundamental para 
estabelecer o manejo mais adequado para o cultivo e para a pós-colheita, durante 
o armazenamento. Desta forma, o objetivo nesse estudo foi avaliar 
quantitativamente e qualitativamente o óleo de quatro cultivares de soja cultivadas 
no Rio Grande do Sul e armazenadas por 12 meses. 

 
2. METODOLOGIA 

 
Foram utilizados quatro cultivares de soja, sendo elas a NS 5959IPRO, NS 

5909, 95R95 IPRO e 96Y90 com ciclo médio para o Rio Grande do Sul de 128, 
140, 135, e 135 dias, respectivamente.Todas as cultivares estudadas apresentam 
hábito de crescimento indeterminado. A colheita dos grãos foi realizada de forma 
manual, quando os grãos atingiram o teor de água próximo a 20%. As amostras 
foram limpas, acondicionadas em sacos de ráfia e imediatamente transportadas 
para o Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos 
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(LABGRÃOS) da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), onde foi realizada a 
secagem dos grãos até 12% de umidade e o armazenamento durante 12 meses. 

As análises foram realizadas antes e após 12 meses de armazenamento. 
Para o armazenamento, as amostras foram acondicionadas em embalagens de 
polietileno de 0,2mm de espessura. A vedação das embalagens foi feita com a 
máquina Webomatic® (Easy Pack-mk3, Austrália). O armazenamento foi 
realizado no escuro, sob temperatura de 30°C e umidade relativa de 75%. 

Para a determinação da acidez foi utilizado o método proposto pelo Instituto 
Adolfo Lutz (1985). Os coeficientes de extinção específica foram determinados de 
acordo com a metodologia proposta pela AOCS - American Oil Chemists' Society 
(1997). 

Os dados foram analisados por análise de variância (ANOVA, P < 0,05) e, 
no caso de significância, a diferença entre as cultivares foi determinada por teste 
de Tukey (P < 0,05) e o efeito do armazenamento foi determinado pelo teste t de 
Student (P < 0,05). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na Tabela 1 está apresentado o teor de lipídeos de quatro cultivares de soja 
avaliadas antes e após 12 meses de armazenamento. 

 

Tabela 1. Teor de lipídeos de quatro cultivares de soja submetidas ao 
armazenamento por 12 meses 

Cultivar 
Teor de lipídeos (%) 

Inicial Armazenado  

NS 5959 22,63 Abc 21,33 Bc 

NS 5909 24,03 Aa 23,61 Aa 

95R95IPRO 22,20 Ac 20,21 Bd 

96Y90 23,64 Ab 23,09 Ab 

CV (%) 3,25 
*Letras maiúsculas diferentes na linha e letras minúsculas na coluna indicam diferença estatística 
a 0,05% de significância pelo teste t de Student e pelo teste de Tukey, respectivamente.  

 

Antes e após o armazenamento os grãos da cultivar NS 5909 apresentaram 
o maior teor de lipídeos, quando comparado às demais cultivares. Com o 
armazenamento, as cultivares NS 5959 e 95R95IPRO reduziram em 5,74 e 
8,96%, respectivamente, o teor de lipídeos. 

Características genéticas e ambientais podem determinar o teor de lipídeos 
dos grãos. Além disso, o armazenamento pode promover reduções no teor de 
lipídeos em virtude de processos bioquímicos, como a respiração, ou processos 
de oxidação, que podem ser ocasionados por enzimas, como as lipases, 
fosfolipases e peroxidases, presentes nos próprios grãos ou da microflora 
associada (TOCI et al., 2013). 

Na Tabela 2 está apresentada a acidez lipídica de quatro cultivares de soja 
avaliadas antes e após 12 meses de armazenamento. 

Antes do armazenamento as cultivares NS 5909 e 95R95IPRO 
apresentaram maior acidez lipídica (1,25 e 1,29mg.100g-1). No entanto, após o 
armazenamento somente a cultivar 95R95IPRO manteve a maior acidez lipídica. 
De modo geral, o armazenamento propiciou a elevação  da acidez lipídica das 
cultivares avaliadas. 

 



 

Tabela 2. Acidez lipídica de quatro cultivares de soja submetidas ao 
armazenamento por 12 meses 

Cultivar 

Acidez lipídica (mg.100g-1) 

Inicial Armazenado  

NS 5959 1,03 Bb 1,51 Ab 

NS 5909 1,25 Ba 1,51 Ab 

95R95IPRO 1,29 Ba 2,01 Aa 

96Y90 0,98 Bb 1,12 Ac 

CV (%) 4,75 
*Letras maiúsculas diferentes na linha e letras minúsculas na coluna indicam diferença estatística 
a 0,05% de significância pelo teste t de Student e pelo teste de Tukey, respectivamente.  
 

O aumento de acidez, que muitas vezes está associado com redução no 
teor de lipídeos, resulta da ação de enzimas que contribuem para o rompimento 
das ligações éster dos triglicerídeos e da oxidação de cadeias carbônicas 
insaturadas nos ácidos graxos (NAZ et al., 2004). 

Na Tabela 3 estão apresentados os coeficientes de extinção específica do 
óleo (K232 e K270) de quatro cultivares de soja avaliadas antes e após 12 meses de 
armazenamento. O coeficiente K232 é indicativo da presença de peróxidos, 
hidroperóxidos e dienos conjugados (produtos primários de oxidação). Já o K270 é 
indicativo da presença de produtos secundários de oxidação (álcoois, cetonas, 
aldeídos) e trienos conjugados (RODRIGUES et al., 2012). 

 

Tabela 3. Coeficientes de extinção especifica do óleo (K232 e K270) obtidos de 
quatro cultivares de soja submetidas ao armazenamento por 12 meses 

Cultivar K232 (g.100g-1) K270 (g.100g-1) 

Inicial Armazenado Inicial Armazenado 

NS 5959 1,90 Ab 1,73 Bb 1,85 Bab 2,11 Ac 

NS 5909  2,04 Ab 1,99 Aa 1,97 Aa 2,06 Ac 

95R95IPRO 2,19 Aa 1,96 Ba 1,93 Ba 2,94 Aa 

96Y90 2,20 Aa 2,01 Ba 1,71 Bb 2,45 Ab 

 
CV (%) 7,04 CV (%) 8,31 

*Letras maiúsculas diferentes na linha e letras minúsculas na coluna indicam diferença estatística 
a 0,05% de significância pelo teste t de Student e pelo teste de Tukey, respectivamente.  
 

Antes do armazenamento as cultivares 95R95IPRO e 96Y90 apresentaram 
os maiores  coeficientes de K232 (2,19 e 2,20g.100g-1, respectivamente). Após o 
armazenamento, além dessas duas cultivares, a cultivar NS 5909 também 
apresentou valores elevados. Com o armazenamento, com exceção da cultivar 
NS 5909, as demais cultivares apresentaram redução significativa para o 
coeficiente K232. 

Para o coeficiente K270, o maior valor antes do armazenamento foi observado 
nas cultivares NS 5909 e 95R95IPRO (1,97 e 1,93g.100g-1, respectivamente). No 
entanto, após o armazenamento, apenas a cultivar 95R95IPRO manteve esse 
índice mais elevado (2,94 g.100g-1). O armazenamento, com exceção da cultivar 
NS 5909, promoveu aumento (P<0,05) significativo para esse coeficiente em 
todas as cultivares. 

Assim como justificado para a redução no teor lipídeos e no aumento da 
acidez lipídica, o aumento no índice de peróxidos nos lipídios pode ser atribuído à 
ação de enzimas peroxidases, presentes nos próprios grãos. Por outro lado, a 



 

redução é explicada pela instabilidade dos peróxidos, os quais são rapidamente 
degradados para formar produtos de baixo peso molecular (ZIEGLER, 2013). 

 

4. CONCLUSÕES 
 

 O teor de lipídeos variou entre as cultivares avaliadas, antes e após o 
armazenamento. A cultivar NS 5909 apresentou o maior teor de lipídeos antes e 
após o armazenamento. Grãos das cultivares NS 5959 e 95R95IPRO 
apresentaram redução no teor de lipídeos quando armazenados por 12 meses. A 
acidez lipídica aumentou com o armazenamento, sendo que a cultivar 
95R95IPRO apresentou o maior valor dentre as cultivares avaliadas. Os 
coeficientes de extinção especifica não se alteraram para a cultivar NS 5909 
antes e após o armazenamento. 

Cabe destacar que a suscetibilidade a perdas quantitativas e qualitativas no 
óleo de soja estão intimamente associadas com fatores genéticos, variando 
significativamente de cultivar para cultivar. 
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