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RESUMO

O objetivo do trabalho foi verificar a qualidade final dos grdos de soja de acordo com as caracteristicas fisico-
quimicas dos grdos com o comparativo do MAPA. Sendo assim, o experimento foi realizado em triplicata,
seguindo as normas de classificagdo dos grdos de acordo com as Regras de Anélises para Sementes — RAS. Os
parametros utilizados foram: teor médio de umidade, acidez, 6leo e proteina bruta, em grdos sadios, quebrados,
esverdeados, queimados e ardidos, de acordo com os métodos fornecida pela AOAC (1990). Os grdos que
apresentaram maior e menor indice de teor médio de umidade foram os grdos esverdeados 12,0% e graos
quebrados 11,1%, teor de acidez os grdos queimados com 8,8% e grdo sadios 0,37%, teor de 6leo grdo
gueimados 20,36% e grédos ardidos 18,53% e teor de proteina bruta em grdos queimados 37,08%, e grdo sadios
34,19%. Conclui-se que, existem diferencas significativas entre os teores médios obtidos nos resultados, grande
parte dessa diferenca se deve as condicGes de estresse, pressa na colheita, secagem e armazenamento de grdos de
forma inadequada.
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ABSTRACT

The objective of the study was to verify the final quality of the soybean grains according to the physical-
chemical characteristics of the grains with the comparative of the MAPA. Thus, the experiment was carried out
in triplicate, following the grading standards according to the Rules of Analysis for Seeds - RAS. The parameters
used were: average moisture content, acidity, oil and crude protein, in healthy, broken, green, burned and burned
grains, according to the methods provided by AOAC (1990). The grains with the highest and lowest moisture
contents were 12.0% green and 11.1% broken grains, acidity content of grains with 8.8% and grain content of
0.37%. grain oil burned 20.36% and burned grain 18.53% and crude protein content in burned grains 37.08%,
and grain 34.19%. It is concluded that, there are significant differences between the average levels obtained in
the results, much of this difference is due to stress conditions, rushing in the harvest, drying and storage of grains
inadequately.
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INTRODUCAO

A soja Glycine max (L.) Merril, tem como origem o nordeste da Asia, vista pelo
mercado agroindustrial como a mais importante leguminosa e oleaginosa, a qual em 2018
completou 136 anos, presente no Brasil. A principio sua exploracdo iniciou pelo sul do pais e
hoje estd presente em todos os estados, nos mais diferentes ambientes, sendo uma planta
herbacea pertencente a familia Fabaceae (BONATO et al., 1987; EMBRAPA SOJA, 2003).
Sendo assim o cultivo dos grdos assumiram um papel importante para a inddstria, sendo
utilizada em vérios setores.

O cultivo no pais tem como finalidade a producdo de grdos para o agroneg6cio, com o
passar dos anos, € 0 aumento da producdo em alta escala, passou a ser destinada para a
agroindustria na producdo (racdo animal e Oleo vegetal), industria quimica, alimenticia,
consumo humano e fonte alternativa para biocombustiveis (BONATO et al., 1987; COSTA
NETO et al., 2000; EMBRAPA SOJA, 2003; MARDARINO et al., 2005).

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de gréo de soja, ficando atras somente
dos Estados Unidos, sendo assim, os resultados da safra de 2017/18 foram publicado pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), aonde a producdo de soja
alcancou 119 milhdes de toneladas, numa area de plantio de 35,100 milhGes de hectares, com
estimativa de produtividade de 3.333 kg/hectares (EMBRAPA, 2018). Sendo assim, a
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), prevé que o consumo interno de graos de
soja se aproximara de 59 milhdes de toneladas, ja o Sistema de Estatisticas de Comércio
Exterior do Agronegécio (AGROSTAT), estipulou que as exportacdes de graos serdo de 68,1
milhdes de toneladas, o farelo 14,2 milhdes de toneladas e o 6leo bruto de soja na casa dos 1,3
milhdes de toneladas. Um total previsto de U$ 31,7 bilhGes de produtos de soja exportados
pelo pais (AGROSTAT, 2018; CONAB, 2018).

A soja corresponde 46% do PIB (Produto Interno Bruto), ja a producdo de racdo no
pais em 2017, somou recorde de 14.987.520 milhdes. Neste ano, até meados de setembro de
2018, foram produzidos 14.919.118, um pouco menos do que era esperado nas perspectivas
para esse ano. Mas até o final do ano ainda existe uma estimativa para o crescimento no setor
de racdes (ABIOVE, 2018). O setor que contribui para o aumento da producéo de racéo foi o
setor alimenticio, devido a um aumento na demanda de consumo de carnes.

O aumento no consumo de produtos derivados de grdos de soja como farelo e 6leo
vegetal se deve a mudanca de habitos alimentares, com o crescente poder aquisitivo da

populacdo em paises em desenvolvimento, o consumo de carnes suinas, bovinas e frango



aumentaram. Também se deve ao aumento de consumo e producdo de biocombustiveis
produzidos a partir do 6leo dos gréos, o que despertou o interesse mundial em energia limpa e
renovavel (VENCATO et al., 2010). Os gréos de soja sdo cobicados pela inddstria devido a
sua composicdo nutritiva.

Sendo assim, os grdos de soja sdo compostos basicamente por proteinas 35 a 40%,
carboidratos 30%, gorduras de 15 a 20%, umidade 10 a 13%, cinza 5% e o restante em
minerais, podendo variar entre as qualidades de grdos cultivados e condi¢fes climaticas
(FUCHS et al, 2005; A SOJA, 2007, DALL’AGNOL et al., 2007). Para que os gréos
mantenham a sua qualidade, devesse cuidar das plantas do inicio ao fim do seu estagio de
desenvolvimento, do contrario podera sofrer danos irreversiveis.

A cultura da soja sofre bastante até o final do seu estadgio de desenvolvimento, com
ambientes estressantes, altas temperaturas, déficit hidrico, percevejos, insetos que causam
doencas, danos nas plantas como a perca das folhas, ataques as vagens, formacdo de graos
pequenos, enrugados, sem cor e imaturos, isso afeta as plantas no estagio de maturagdo dos
grdos e eleva o indice de grdos verdes na safra. Nessas condicdes criticas as plantas de soja
guardam os nutrientes absorvidos, e liberam somente para o desenvolvimento da planta, com
IS0, 0s gréos sdo afetados ou as plantas chegam a falecer antes mesmo do amadurecimento
das sementes (EXPLANATIONS, 2000; FRANCA-NETO et al., 2005; RANGEL et al.,
2011). Para ndo prejudicar ainda mais os grdos deve-se levar em conta as condigOes de
armazenagem.

As condi¢bes de armazenamento dos grdos estdo interligadas diretamente no
rendimento e na qualidade do produto final. Quando as oleaginosas sdo armazenadas de forma
inadequadas, em mas condigdes, elas podem vir a apresentar alguns problemas (MORETTO,
et al., 1986; FRANCA-NETO et al., 2000). Além de tudo tem o processo respiratorio dos
gréos que ocorre na fase de armazenamento dos graos.

Quando os grédos absorvem oxigénio eles liberam gas carbonico e agua, isso
desencadeia a liberacdo de calor. As reacdes quimicas que estdo ligadas ao processo de
respiragdo dos grdos, sdo controladas por enzimas, mas quando se tem uma elevagdo da
umidade na oleaginosa, ocorre a aceleracdo da atividade bioldgica do processo juntamente
com os substratos. Quando se tem um aumento de temperatura, 0s grdos aceleram o processo
de metabolismo da respiragdo. Quanto mais alto o indice de respiracdo mais rapido ocorre a
degradacdo dos grédos armazenados e consequentemente aumentam ainda mais as
temperaturas podendo chegar ao estado critico, 0 que ocasiona a carbonizagdo ou foco

gerador de incéndio dos graos, aumentando a acidez e o escurecimento do 6leo (VILLA et al.,



1979; MORETTO et al., 1986; BROOKER et al., 1992). Devido as mudangas que ocorrem
nos gréos eles séo classificados para evitar ainda mais perca e aumento de custo de produgédo
para a industria.

No processo de classificacdo sdo observados defeitos leves e graves. Os grdos com
defeitos leves ndo sdo prejudiciais, podendo ser utilizados e comercializados normalmente,
ndo comprometem a qualidade, estética e conservacdo do grdo; podemos citar os grdos
esverdeados, quebrados, fermentados, danificados, germinados, imaturos, chochos, amassados
e partidos. Os graves sdo defeitos que se pode observar a olho nu, que comprometem a
comercializacdo do grdo, a estética, a conservacao e qualidade, restringindo e inviabilizando o
Sseu uso, entre eles estéo os gréos ardidos, queimados e mofados. (BRASIL, 2007).

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo verificar a qualidade final dos
grdos de soja de acordo com as caracteristicas fisico-quimicas dos grdos, com o comparativo
do MAPA.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

A pesquisa experimental utilizou-se do método de estudo quantitativo, a mesma foi
desenvolvida no laboratério da Industria de Oleo, localizada em Cascavel-PR. Todas as
analises do experimento foram realizadas em triplicatas, na qual foram coletadas amostras dos
grdos de soja recebida na indudstria no setor de descarga, as mesmas foram transportadas até o
laboratdrio e posteriormente foram classificadas separadas, seguindo os métodos oficiais e
praticas recomendadas pela AOCS American Oil Chemists' Society, 4° ed., 1975. Para analise
de sementes.

Cada amostra contendo, em média 500 g de grdos (normal, quebrado, esverdeado,
gueimado e ardido), foi embalada em saco plastico e identificada. De cada amostra coletada,
130 g foram colocadas em um recipiente e levadas até a estufa a uma temperatura media de
130 °C, para a pré-secagem dos gréos por uma hora, ou 0 tempo necessario para tirar de 3 a 6
% da umidade do grdo. Estes foram deixados para resfriamento até atingirem a temperatura
ambiente, em seguida moido no moinho manual, as amostras foram armazenadas em
recipientes fechados, foram utilizadas para a determinacdo de porcentagem da primeira
umidade (moida), proteina bruta e extracao do 0leo.

Para a anélise da porcentagem da umidade do gréo utilizou-se o aparelho medidor de
bancada da marca Gehaka, modelo G1000.



PORCENTAGEM DE ACIDEZ

Para a analise de acidez foram utilizados os métodos oficiais e praticas recomendadas
da American Oil Chemists' Society, 4° ed., 1975. Método oficial AOCS 5-41 com adaptacdes.
As adaptacdes realizadas sdo quanto ao solvente utilizado para a extracdo do 6leo, usou-se n-
Hexano ao invés de éter de petroleo. Este método determina os &cidos graxos livres no 6leo
removidos do grdo por hexano comercial a temperatura ambiente. Foi pesado 40 a 50 g da
amostra moida em um erlenmeyer de 250 ml, em seguida acrescentou-se 50 ml de hexano
comercial e agitou-se deixando em repouso por 30 minutos. Posteriormente, filtrou-se o
hexano mais a amostra extraida, em um baldo de fundo chato de 250 ml, o processo foi
repetido mais duas vezes com acréscimo de 25 ml de hexano, deixados por 30 minutos e em
sequéncia filtrados, a amostra de soja moida foi descartada. Posteriormente, o baldo contendo
hexano mais amostra extraida, foi levado ate uma chapa aquecedora, com extrator soxhlet,
para a captura do solvente e obtencdo da amostra extraida. Em seguida foi levado para o
dessecador, deixando esfriar e pesando no final. Em um recipiente erlenmeyer foram
colocados 50 a 60 ml de élcool etilico 96° GL (°Gay Lussac, fracdo em volume),
neutralizados com NaOH (Hidréxido de Sodio) 0,1N e aquecidos antes do ponto de ebulicao,
em seguida misturados ao alcool aquecido, acrescentando 3 gotas de fenolftaleina, com o
baldo contendo a amostra ja pesada, foi acrescentado 50 ml da mistura e titulado com NaOH

0,1N fatorado. Formula utilizada:

Calculo
% acidos graxos livres = ml x F x 28,2 x 0,1
MA

No qual:
ml = volume de NaOH 0,1N gasto na titulacéo.
F = fator da solu¢cdo NaOH 0,1N.

MA = massa de 6leo extraido.

PORCENTAGEM DA PRIMEIRA UMIDADE

Na determinagdo da primeira umidade utilizaram-se os métodos oficiais e préaticas
recomendadas da American Oil Chemists' Society, 4° ed., 1975. Método oficial AOCS Ac 2-



41 com adaptacBes. Este método determina a umidade de qualquer matéria volatil sob as
condicBes do teste. Utilizou-se para calcular a base 14 da porcentagem de proteina e éleo.
Foram pesados 5 g da amostra numa placa de metal com tampa tarada, em seguida levada
para a estufa, destampada, a uma temperatura média de 130 °C por 1 hora. Em seguida,
retirou-se a placa da estufa, tampada imediatamente e colocada no dessecador até temperatura
ambiente, por fim foi pesada. Esta analise e realizada para a determinagéo da base quatorze da

porcentagem de proteina bruta e 6leo. Formula utilizada.

Célculo
% umidade e materiais volateis: (PF- PI) x 100-100
PA

No qual:

PI: peso inicial da placa

PF: peso final da placa com amostra.

PA: peso da amostra tomada para anélise.

PORCENTAGEM DE OLEO

Na extracdo de 6leo foram utilizados os métodos oficiais e praticas recomendadas da
American Oil Chemists' Society, 4° ed.; 1975. Método oficial AOCS Ac 3-44 com
adaptacdes. Este método determina as substancias extraidas pelo hexano comercial sob as
condicdes do teste. Para o procedimento foi realizado a pesagem de 2 g de amostra em um
papel filtro, colocado dentro de um cartucho de extragdo Whotman com o fundo coberto de
algodao para distribuir melhor o solvente. Posteriormente, o cartucho com a amostra foi
depositado no extrator soxhlet, conectado num baldo tarado com hexano suficiente para
promover a recirculacdo. Conservando o volume do solvente constante, a extracdo ocorreu
por 4 horas a 70 °C. Em seguida, foi retirado e levado para a estufa, por uma hora em
temperatura média de 130 °C. Apos esse periodo, foi resfriado no dessecador até temperatura
ambiente, quando necessario removeu-se cuidadosamente qualquer umidade ou sujeira que

tenha aderido ao frasco e pudesse pesar. Formula utilizada.



CALCULO:
% Oleo: (PF - P1) x 100 =R
PA

% de dleo determinada com amostra moida. Aplicou-se no final a base 14 para obter o
resultado.
No qual:
PI: peso inicial do baldo
PF: peso final do baldo com amostra.
PA: peso da amostra tomada para analise

R: resultado final da % de 6leo.

B14: Resultado da % 0leo soja x 86

100 — Umidade da soja moida

PORCENTAGEM DE PROTEINA BRUTA

Para a determinacdo da proteina bruta, foram utilizados os métodos AOAC 979.09 /
1975. Proteina em Grdos. AOCS Ac 4-91, nitrogénio - aménia - Método Kjeldahl Modificado
por proteina didxido de titdnio mais catalisador de sulfato de cobre. Metodologia fornecida
pela FOSS Tecator. Ele determina o nitrogénio em forma de aménia, presente na proteina
total da amostra. O principio da andlise consiste na amostra digerida com acido sulfirico
concentrado e catalizadores Kjeltabs como sulfato de sddio, sulfato de cobre, dioxido de
titdnio entre outros. A matéria organica é mineralizada com formacéo de didxido de carbono e
agua. A amonia é fixada pelo acido sulfarico em forma de sulfato de aménia. Finalmente a
amonia é destilada com uma base forte e recolhida em acido fraco com indicador adequado e
titulado com outro &cido de titulo conhecido. O procedimento realizado ocorreu da seguinte
forma, foram pesados 0,5 g de amostra (com precisdo de aproximadamente 0,0005)
devidamente moida e homogeneizada no moinho.

A amostra pesada, dois Kjeltabs, mais 15 ml de &acido sulfurico concentrado, foram

colocados em um tubo digestor e logo levados ao bloco digestor, para digerirem a uma



temperatura de até 600 °C por uma hora e quinze minutos. Apds digeridas, as amostras foram
deixadas para esfriar por dez minutos e adicionou-se 70 ml de &gua destilada. Na maquina
MAOQ36 — destilador de nitrogénio/proteinas, da marca Marconi equipamentos, foi acoplado o
Erlenmeyer de 250 ml, com 25 ml de acido borico a saida do dessecador e o tubo macro
adaptado, com a amostra digerida ao destilador, adicionando mais ou menos 50 ml de NaOH
(hidroxido de sodio) 40 % (uma adicdo) deixando destilar por 7 minutos. Apds a destilacao,
foi titulado com HCI (Acido Cloridrico) 0,1N até o ponto de viragem de verde para a cor rosa.
Sempre aquecendo a caldeira com um tubo com aproximadamente a metade de agua
destilada. Formula utilizada.

Célculo
Proteina bruta: ((T-B) x 1,4007 x 6,25 X N x F)
MA

No qual:

T =ml de HCL 0,1 N gastos na titulacéo;

B = correcéo branco;

N = 0,1 normalidade da solucao de HCI 0,1N;

F = fator da solucéo de HCI 0,1N;

MA = massa da amostra.

O resultado da proteina bruta é utilizado na aplicacdo da basel4, a partir dai se obtém

o resultado final.

B14: PB soja x 86
100 — Umidade da soja moida

Foram aplicados nos resultados obtidos a andlise de variancia (ANOVA) e
posteriormente o teste de Tukey a 5% de significancia para comparar as medias, 0 programa
utilizado foi o PAST (HAMMER et al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO



As proporcdes de umidade, acidez, 6leo e proteina bruta nas sementes de soja variam
muito de acordo com a classificagdo dos grdos e os danos sofridos. Como as sementes s&o
sensiveis, elas sdo facilmente instigadas a fatores que alteram a sua qualidade do inicio ao
final do processo da colheita, transporte, secagem dos grdos, armazenamento (FRANCA-
NETO et al., 2000). Uma das causas pode ser 0 manejo inadequado da lavoura de soja que
pode causar a maturacdo desuniforme, resultando em uma colheita de sementes imaturas e
esverdeadas, mescladas com sementes amarelas e maduras (COSTA et al., 2001; ZORATO et
al., 2007).

A coloragéo esverdeada surge nos graos no processo de acelerar a colheita para reduzir
perdas, antes que as vagens iniciem o processo de abertura, aplicando secantes nas plantagoes.
Isso acaba gerando problemas, devido a visibilidade da cor verde no 6leo e na proteina o que
causa um aumento nos custos de refino do 6leo (FUKUSHIMA, 2000).

J& as sementes ardidas sdo causadas pelo excesso de chuva no periodo de colheita e
outros fatores fisiologicos envolvidos, com isso a sua aparéncia acaba afetando a preco, que
sofre uma queda. As sementes mantém a sua qualidade de proteina bruta equivalendo-se a
grdos normais. A industria utiliza os grdos normalmente na industrializacdo, mas paga pouco
pela matéria-prima.

Quando as sementes sdo enviadas para armazenamento, elas passam pelo processo de
secagem, mas devido a falhas elas podem acabar queimando, o que afeta diretamente a
comercializacdo, preco, qualidade de produto final, coloracdo do farelo na racdo e Gleo
vegetal, gerando um custo muito elevado para sua industrializacao.

Gréos normais e quebrados possuem uma aceitacdo 6tima no mercado e baixo custo de
processamento o que eleva o preco da matéria-prima, a porcentagem encontrada de umidade,
acidez, o0leo e proteina bruta nas sementes ser perfeita para a exportagdo para 0s paises
asiaticos.

Analisou-se amostras de soja normal, quebrado, esverdeado, queimado e ardido.
Recebido na classificagdo do material de descarga. Os resultados estdo representados na
Tabela 1.



Tabela 1 - Teores médios (%) e erro padréo () de umidade, acidez, 6leo, proteina bruta dos
gréos de soja, classificados como normais, quebrados, esverdeados, queimados e ardidos.

Gréos de soja safra 2018, estado do Parané e analisados em triplicata.

Tipos de Umidade/graos Acidez Oleo Proteina Bruta
graos (% e %) (% e %) (% e %) (% e *)
Padrao Entre: 9,5-14,0 Maéx: 1,00 Min: 17,00 Min: 33,00
Normal 11,3b 10,1 0,37 d 0,005 19,21 b +0,178 34,19 d £0,203

Quebrado 11,1 b £0,2 2,89 b +0,135 20,32 a £0,300 35,36 b £0,793

Esverdeado 12,0 a +0,1 1,15 ¢ £0,032 19,23 b 0,165 34,97 ¢ £0,493

Queimado 11,6 a+0,1 8,80 a £0,252 20,36 a £0,238 37,08 a £0,211

Ardido 11,9 a +0,2 3,05 b +0,061 18,53 ¢ 0,303 34,62 ¢ +0,501

Nota: Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Como podemos observar na (tabelal) acima as médias tiveram grande variagdo entre
os tipos de gréos e analises aplicadas.

Ao se comparar os resultados de umidade obtidos das analises, representados na tabela
acima com o padrdo minimo 9,5 % e maximo 14 % exigido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), todos permaneceram dentro do limite tolerado, sendo que
entre as amostras de graos esverdeados houve uma média de 12,0 % de umidade, ardidos 11,9
% e queimado 11,6 %, ndo apresentaram diferenca significativa entre si. As amostras de graos
normais apresentaram uma média de 11,3 % de umidade e quebrados 11,1 %, a menor
porcentagem entre as amostras de grdos analisadas, também ndo apresentaram diferenca
significativa entre elas, si compararmos os resultados das unidades dos grédos normais e
quebrados com os resultados dos gréos esverdeados, queimados e ardidos ouve uma diferenca
significativa.

Quando os gréos recebidos estdo livres de impurezas as umidades chegam a 14 % na
industria na qual passam pelo processo de secagem no secador, sendo que o calor ndo entra
em contato direto com os gréos, passa por tubulagdes diferentes, a porcentagem adequada de
umidade, para que 0s grdos sejam armazenados € de 10 %, assim quando estiverem em silos e
armazens ela mantém a uniformidade dos grdos livre de microrganismos, aumentando a
qualidade do produto e facilitando na hora de processamento dos grdos na industrializagdo
(FONTANA, 1985).

Alencar et al. (2009), em seu trabalho verificou a umidade de grdos em temperaturas
de 20 °C, 30 °C, 40 °C e tempo de armazenamento, as amostra coletas e analisadas
apresentaram as seguintes umidades 11,2 %, 12,8 % e 14,8 % em tempo de armazenamento 0,

a medida que o tempo de armazenamento aumentou, as umidades dos gréos se elevaram.



Comparando a umidade na temperatura de 20 °C encontrada no trabalho citado e similar a
encontrada na pesquisa, a uma temperatura media de 25 °C as umidades variaram entre 11,1
% a 12,0 % em tempo 0 de armazenamento. A atividade respiratoria dos graos e a microflora
sdo responsaveis pela elevacdo de umidade nos graos de soja (MUIR, 2000).

O percentual de acidez padrdo méximo permitido para a industria é de 1 % de acordo
com o MAPA. Comparando a esse valor somente o percentual médio de acidez da soja
normal foi de 0,37 %, neste caso as médias tiveram grande diferenca, os grdos verdes
apresentaram média de acidez de 1,15 %, quebrados 2,89 %, ardidos 3,05 % e 0s graos
queimados apresentaram o maior indice de percentual da média de acidez que foi de 8,8 %.
Os resultados obtidos afetam bastante a industrializacdo e processamento do produto que
acaba elevando o custo de producdo, e desperdicando muito dinheiro ao longo do tempo. A
acidez em graos normais tende a variar os resultados, mas dentro do limite do padréo exigido
pelo MAPA, mas elevasse muito em grdos de soja quebrado, esverdeado, queimados e ardidos
devido a alteracdes fisico-quimicas que sofrem (WIEBOLD, 2018).

O indice de acidez nos graos varia naturalmente de 0,3 a 0,5 %, desde a formacao até a
sua maturacdo fisiologica, quando inicia a fase final os grdos iniciam um processo de
degradacdo o que acaba elevando o indice de acidez até a chegada a industria (LACERDA, et
al., 2018). O indice de acidez esta relacionado com a qualidade dos grédos de soja.

Em seu trabalho de pesquisa Mandarino et al. (2017), sobre indice de porcentagem de
acidez do 6leo (%) soja em diferentes microrregides dos estados do Brasil, na safra 2015 /
2016, obteve percentual médio de acidez somando os resultados por estados, como as maiores
medias estdo nos estados do Mato Grosso do Sul com 1,96 %, Tocantins 1,21 %, Mato Grosso
1,20 % e Parana 1,15 % essas medias ultrapassam o valor permitido que é de 1%. Em Santa
Catarina a porcentagem de acidez foi em média 0,73 %, em Goias 0,63 %, no Rio Grande do
Sul 0,60 %, em S&o Paulo 0,59 %, na Bahia 0,37 % e em Minas Gerais 0,33 %. Para a
industria o indice perfeito de acidez gira em torno de 0,70 %.

Pode-se observar que o percentual de teor de 6leo encontrado nas amostras analisadas
foi superior ao padrdo minimo exigido pelo MAPA que e de 17,0 % para uma boa producéo,
os resultados apresentaram variagOes significativas, os grédos queimados e quebrados
apresentaram o maior indice de teor de 0leo 20,36% e 20,32%, seguido por gréos esverdeados
e normais que apresentaram valores de 19,23% e 19,21% e por Gltimo os gréos ardidos que
apresentaram 18,53%.

As andlises realizadas por Mandarino et al. (2017), quanto ao teor de porcentagem de

oleo em graos de soja em diferentes microrregifes e estados do Brasil, na safra 2015/2016. Os



resultados obtidos por ele ndo tiveram grande variagdo entre os estados, 0s que apresentaram
maior porcentagem de 6leo foram: Minas Gerais 21,57 %, Bahia 21,65 %, Santa Catarina
21,78 %, Tocantins 21,81 %, Séo Paulo 22,04 %, Rio Grande do Sul 22,17 %, Mato Grosso
22,21 %, Parana 22,24 %, Mato Grosso do Sul 22,48 % e Goias com 22,66 %.

Segundo Rangel et al., (2007) a clorofila influencia na quantidade e qualidade do 6leo
dos gréos. A industria tende a rejeitar os grdos esverdeados devido a coloragdo do 6leo que
produzem isso pode gerar perdas de altas quantias de dinheiro e tempo gasto na producéo da
extracao, nestas condicdes 0s graos sdo sensiveis a alteracdes podendo apresentar perdxidos.

Na comparacdo dos resultados das amostras de percentual de média da proteina bruta,
existe uma variancia significativa entre eles. Todas as amostras analisadas apresentaram
resultados acima da media estabelecida pelo MAPA que é de 33,0 %. Os grdos queimados
apresentaram teores médios em percentagem de proteina bruta superiores aos demais graos
analisados que foi de 37,08 %, sendo que os demais grdos quebrados apresentaram 35,36 %,
esverdeados 34,97 %, ardidos 34,62 % e normais 34,19 %, comparando com os resultados
encontrados por Mandarino et al. (2017) nos estados de Minas Gerais 37,91 %, Tocantins
37,87 %, Bahia 37,70 %, Mato Grosso 37,38 %, Santa Catarina 37,14 %, Goias 36,69 %,
Mato Grosso do Sul 36,64 %, Sao Paulo 36,54 %, Parané 36,52 %, Rio Grande do Sul 36,38
%. Quando existe um déficit hidrico durante o estagio reprodutivo da planta, ela acaba
concentrando uma maior porcentagem de proteina nos graos (FARIAS et al., 1999). Os graos
verdes apresentam basicamente 0 mesmo percentual de proteina bruta que os graos normais e
ardidos, no entanto, em média apresentam de 2 a 3 % menos 06leo. Estes 6leos apresentam um

maior indice de acidez, o que acaba elevando o custo da producdo de refino.

CONSIDERACOES FINAIS

Sendo assim, como foi observado nos resultados obtidos por meio das analises
comparativas, 0 melhor para a inddstria € a utilizacdo de matéria-prima de gréos de soja
normais. De acordo com as amostras analisadas e os resultados obtidos, recomenda-se
somente a utilizacdo de grdos normais para a comercializagcdo. Os demais grdos quebrados,
esverdeados, queimados e ardidos apresentaram resultados fora do padrdo. O uso de gréos de
soja ardido, queimados e esverdeados na industria ndo € um recurso muito vantajoso. Quando
se trata de farelo de soja para racédo e 6leo refinado, os gréos ardidos e queimados apresentam
uma coloragdo dmbar escuro o que eleva os custos na hora de refinamento, aumenta o indice

de acidez gerando gastos financeiros para a industria.
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ANEXO A - TERMO DE COMPROMISSO DO PROFESSOR ORIENTADOR
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Eu, CRISTIANE PAULUS , professor (a) do Curso de Graduaggo em Ciéncias
Biolégicas desta Instituigio, declaro, para os devidos fins, estar de acordo em assumir a
orientacio do Trabalho de Conclusio de Curso do (a) aluno (a) ANGELA BARON,
habilitagdo Licenciatura e que apresenta, como titulo provisério: ANALISE
COMPARATIVA DA QUALIDADE EM GRAOS NORMAIS, QUEBRADOS,
ESVERDEADOS, QUEIMADOS E ARDIDOS: PORCENTAGEM DE UMIDADE,

ACIDEZ, OLEO, PROTEINA BRUTA.

Cascavel, 15 de agosto de 2018.

/Y

CRISTIANE PAULUS %& = .

Nome legivel do orientador ’ Assinatura do orientador

ANGELA BARON A
e e/c-« Pérnm
Nome legivel do aluno Absinatura do aluno

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

—PR

Averida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel
Telefone: (45) 3321-3300 - Fax (45) 3321-3902
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ANEXO B - TERMO DE COMPROMISSO DO ALUNO ORIENTADO DO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO.

Eu, ANGELA BARON, Carteira de identidade nfimero 9.861.311-0, aluno
regularmente matriculado no curso de graduaciio de Ciéncias Biolégicas do Centro
Universitirio da Fundagfo Assis Gurgacz — FAG, sob registro académico namero
201711861 declaro estar ciente das regras definidas pelo colegiado do curso de Ciéncias
Biologicas para o processo de realizagfio do trabalho de conclusiio de curso, cumprindo,
assim os créditos da disciplina: Trabalho de Conclusfio de Curso.

Declaro ainda que me comprometo a cumprir rigorosamente os prazos definidos
para entrega das diversas etapas do trabatho, bem como a estar em todos os encontros

previstos com o professor orientador.
Professor orientador: CRISTIANE PAULUS
Titulo provisério: ANALISE COMPARATIVA DA QUALIDADE EM

GRAOS NORMAIS, QUEBRADOS, ESVERDEADOS, QUEIMADOS E

ARDIDOS: PORCENTAGEM DE UMIDADE, ACIDEZ, OLEQ, PROTEINA
BRUTA.

Cascavel, 15 de agosto de 2015.

ANGELA BARON )\

Ze ng‘?» fay
Nome legivel do aluno %ﬁ: atura do aluno

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
: 85806-095 Cascavel - PR
Telefone: (45) 3321-3800  Fax: (45) 3321-3902
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ANEXO C - PROTOCOLO DE CONCORDANCIA DO ORIENTADOR COM A
ENTREGA DO PROJETO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO A
COORDENACAO DO TCC

Eu, professor (a) CRISTIANE PAULUS declaro que estou ciente ¢ aprovo a
entrega do projeto de TCC intitulado: ANALISE COMPARATIVA DA QUALIDADE
EM GRAOS NORMAIS, QUEBRADOS, ESVERDEADOS, QUEIMADOS E
ARDIDOS: PORCENTAGEM DE UMIDADE, ACIDEZ, OLEO, PROTEINA
BRUTA. pelo (a) aluno (a) ANGELA BARON em 15 de agosto de 20,18 para fins de
registro na COOPEX.

ANGELA BARON gi
n()ﬁ/ﬁ /f)X‘»fFv‘/\

Assinatura do aluno Assinatura do orientador

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 . Cascavel-PR
- Telefone: (45) 3321-3900  Fax: (45) 3321-3902
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ANEXO D - ACOMPANHAMENTO DAS ORIENTACOES DE TCC
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CERTIFICADO DE CONCLUSAO DE CURSO

Certificamos que MARIANA CAPELETI CARNIEL,
nacionalidade BRASILEIRA, portadora do RG n° 12.985.382-4 /PR,
nascida em 24/05/1996, na cidade de CASCAVEL, Estado do PARANA,
concluiu em 15/12/2017, nesta Instituicdo de Ensino Superior, o Curso de
LETRAS - PORTUGUES E INGLES, com carga horéria total de 4000
horas. Reconhecido pela Portaria n° 700, de 01/10/2015, publicada no
DOU de 05/10/2015, com retificacéo publicada no DOU de 18/07/2018,
secdo 1, pag. 23 e a Colagdo de Grau ocorreu em 01/02/2018.

A Faculdade Dinamica dé Cascavel passou a denominar-se
Instituto Assis Gurgacz pala Portaria n° 715 de 27/1 1/2014, publicada no
DOU de 28/11/2014.

Outrossim, informamos que o processo de Registro de Diploma
percorrera os tramites legais junto ao 6rgéo competente.

- Por ser expresséo da verdade, firmamos esta certidgo.

Cascavel / PR, 1 de fevereiro de 2018.
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INSTITUTO ASSIS GURGACZ
FUNDAGAO ASSIS GURGACZ
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Maria Madalena de Camargo
Secretéria Académica
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ANEXO E - DECLARACAO DE REVISAO ORTOGRAFICA E
GRAMATICAL DO TCC

Eu, MARIANA CAPELETI CARNIEL, RG12.985.382-4, CPF
102.756.679-01, e-mail maricapeleti@gmail.com, telefone (45)988115591, declaro
para os devidos fins que realizei a corrego ortografica e gramatical do artigo intitulado
ANALISE FiSICO-QUIMICA NA QUALIDADE DE GRAOS DE SOJA PARA
COMERCIALIZACAO, de autoria de ANGELA BARON, académico(a)
regularmente matriculado no Curso de Ciéncias Biolégicas da Faculdade Assis

Gurgacz.
Por ser verdade, firmo o presente documento.

Cascavel, 19 de outubro de 2018.
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MARIANA CAPELETI CARNIEL.
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ANGELA BARON

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel - PR
Telefone: (45) 3321-3900  Fax: (45) 3321-3902



3 (0

UNIVERSITARIO CIbNCIAS BIOLOGICAS

ANEXO F - DECLARACAO DE INESISTENCIA DE PLAGIO

ANGELA BARON

ANALISE FiSICO-QUIMICA NA QUALIDADE DE GRAOS DE SOJA PARA
COMERCIALIZACAO.

Eu ANGELA BARON, aluno(a) da Graduagio de Ciéncias Biolégicas, da
Faculdade Assis Gurgacz, declaro, para os devidos fins, que o Trabalho de Conclusio de
Curso apresentado em anexo, requisito necessario a obtengo do grau de Licenciatura em
Ciéncias Biolégicas, encontra-se plenamente em conformidade com os critérios técnicos,
académicos ¢ cientificos de originalidade. Declaro ainda que, com excecfo das citacbes
diretas e indiretas claramente indicadas e referenciadas, este trabalho foi escrito por mim
e, portanto, ndo contém plagio, fato este que pode ser comprovado pelo relatorio do
DOCXWEB que se encontra junto a este documento. Eu estou consciente que a utilizacio
de material de terceiros incluindo uso de parafrase sem a devida indicac#o das fontes serd
considerado plagio, € estara sujeito & processo administrativo da FAG - Faculdade Assis
Gurgacz e sangdes legais.

Cascavel, 22 de outubro de 2018.
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CRISTIANE PAULUS ANGELA BARON
ORIENTADOR RA: 201711861
RG: 6.045.345-4 /SSPPR RG: 9.861.311-0/SSPPR

CPF: 028.581.439-78

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamente Fag
Cep: 85806-095 Cascavel - PR
Telefone: (45) 3321-3800  Fax: (45) 3321-3902
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ANEXO G - AUTORIZACAO PARA ENCAMINHAMENTO DO TCC PARA
DEFESA

Eu, Professor (a) CRISTIANE PAULUS, docente do curso de Ciéncias
Biologicas, orientador do académico ANGELA BARON, na elaboracado do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) intitulado: ANALISE FiSICO-QUIMICA
NA QUALIDADE DE GRAOS DE SOJA PARA COMERCIALIZACAO, declaro
estar de acordo com o envio do trabalho sob minha orientacédo para avaliacdo da
banca e defesa ptiblica.

Cascavel 22 de outubro de 2018.
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ANEXO H - SOLICITACAO DE COMPOSICAO DE BANCA DE DEFESA DE
TCC

Eu, académico(a) ANGELA BARON, juntamente com meu professor(a)
orientador(a) CRISTIANE PAULUS, docente do curso de Ciéncias Biolégicas,
viemos por meio deste solicitar a composicdo da banca de defesa pdblica do
Trabalho de Conclusdo de curso intitulado ANALISE FiSICO-QUIMICA NA
QUALIDADE DE GRAOS DE SOJA PARA COMERCIALIZACAO, com os
professores citados abaixo:

CRISTIANE PAULUS Orientador
BIANCA PIERINA CARRARO _ Titular
THOMAS KEHRWALD FRUED Titular
PATRICIA GALVAO Suplente

Cascavel, 17 de outubro de 20118.
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ANALISE FISICO-QUIMICA NA QUALIDADE DE GRAOS DE SOJA PARA COMERCIALIZACAO
INTRODUCAO

A soja Glycine max (L.) Merril, tem como origem o nordeste da Asia, vista pelo mercado agroindustrial como a
mais importante leguminosa e oleaginosa, a qual em 2018 completou 136 anos, presente no Brasil. A
principio sua exploragédo iniciou pelo sul do pais e hoje estad presente em todos os estados, Nos mais
diferentes ambientes, sendo uma planta herbacea pertencente a familia Fabaceae (BONATO et al.,
1987; EMBRAPA SOJA, 2003). Sendo assim o cultivo dos grdos assumiram um papel importante para a
indUstria, sendo utilizada em varios setores.
O cultivo no pais tem como finalidade a producéo de gréos para o agronegdcio, com o passar dos anos, e
o aumento da producdo em alta escala, passou a ser destinada para a agroindustria na produgéo
(racdo animal e Oleo vegetal), industria quimica, alimenticia, consumo humano e fonte alternativa para
biocombustiveis (BONATO et al., 1987, COSTA NETO et al, 2000; EMBRAPA SOJA, 2003;
MARDARINO et al., 2005).
O Brasil é o segundo maior produtor mundial de grdo de soja, ficando atrds somente dos
Estados Unidos, sendo assim, os resultados da safra de 2017/18 foram publicado pela Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), aonde a producéo de soja alcangou 119 milhdes de toneladas,
numa area de plantio de 35,100 milhdes de hectares, com estimativa de produtividade de 3.333
kg/hectares (EMBRAPA, 2018). Sendo assim, a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB),
prevé que o consumo interno de gréos de soja se aproximara de 59 milhGes de toneladas, ja o Sistema de
Estatisticas de Comércio Exterior do Agronegdcio (AGROSTAT), estipulou que as exportacdes de gréos
serdo de 68,1 milhdes de toneladas, o farelo 14,2 milhdes de toneladas e o 6leo bruto de soja na casa
dos 1,3 milhdes de toneladas. Um total previsto de U$ 31,7 bilhdes de produtos de soja exportados pelo
pais (AGROSTAT, 2018; CONAB, 2018).
A soja corresponde 46% do PIB (Produto Interno Bruto), j& a producéo de racdo no pais em 2017,
somou recorde de 14.987.520 milhGes. Neste ano, até meados de setembro de 2018, foram produzidos
14.919.118, um pouco menos do que era esperado nas perspectivas para esse ano. Mas até o final do ano ainda
existe uma estimativa para o crescimento no setor de ragdes (ABIOVE, 2018). O setor que contribui para
0 aumento da producdo de racdo foi o setor alimenticio, devido a um aumento na demanda de
consumo de carnes.

O aumento no consumo de produtos derivados de grdos de soja como farelo e 6leo vegetal se deve a
mudanca de habitos alimentares, com o crescente poder aquisitivo da populagdo em paises em
desenvolvimento, o consumo de carnes suinas, bovinas e frango aumentaram. Também se deve ao
aumento de consumo e producdo de biocombustiveis produzidos a partir do 6leo dos graos, o que
despertou o interesse mundial em energia limpa e renovavel (VENCATO et al., 2010). Os gréos de soja
sao cobicados pela indUstria devido a sua COMpOosiG¢ao nutritiva.


http://aprosojabrasil.com.br/2014/sobre-a-soja/a-historia-da-soja/
http://aprosojabrasil.com.br/2014/sobre-a-soja/a-historia-da-soja/
http://aprosojabrasil.com.br/2014/sobre-a-soja/a-historia-da-soja/
https://edireitoseu.blogspot.com/2018/
https://istoe.com.br/coreia-do-norte-historia/
https://docplayer.com.br/6360010-estudo-da-microbiota-anemofila-presente-nos-diferentes-ambientes-do-hospital-santa-casa-de-belo-horizonte-mg.html
https://docplayer.com.br/6360010-estudo-da-microbiota-anemofila-presente-nos-diferentes-ambientes-do-hospital-santa-casa-de-belo-horizonte-mg.html
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/7463/1/PG_COENQ_2016_2_10.pdf
https://www.tecmundo.com.br/tutorial/47606-instagram-como-salvar-suas-fotos-automaticamente-no-dropbox.htm
http://smsdc-cmswaldyrfranco.blogspot.com/2015/03/colegiado-gestor.html
https://pt.m.wikipedia.org/wiki/agricultura_no_brasil
http://www.redalyc.org/pdf/4675/467546204009.pdf
https://jus.com.br/artigos/21051/os-efeitos-do-re-n-363-852-mg-na-tributacao-previdenciaria-de-agroindustrias-produtores-rurais-pessoa-fisica-e-juridica-e-consorcios-de-produtores
https://docplayer.com.br/47268625-monitoramento-tecnologico-de-cultivares-de-forrageiras-tropicais.html
https://docplayer.com.br/47268625-monitoramento-tecnologico-de-cultivares-de-forrageiras-tropicais.html
https://www.comprerural.com/categorias/agricultura/
https://www.comprerural.com/categorias/agricultura/
http://www.ndl.go.jp/brasil/pt/column/paurista.html
http://www.ndl.go.jp/brasil/pt/column/paurista.html
http://www.vicnda.com.br/
http://www.vicnda.com.br/
https://noticias.sapo.mz/economia/artigos/nampula-confiante-na-colheita-de-10-milhoes-de-toneladas
https://noticias.sapo.mz/economia/artigos/nampula-confiante-na-colheita-de-10-milhoes-de-toneladas
http://www.diretodaciencia.com/category/chamadas/
http://noticiadahoora.blogspot.com/2013_01_10_archive.html
http://www.mdic.gov.br/comercio-exterior/estatisticas-de-comercio-exterior
http://www.mdic.gov.br/comercio-exterior/estatisticas-de-comercio-exterior
https://blogdecomercioexterior.wordpress.com/2016/01/27/movimento-de-cargas-no-porto-de-santos-em-2015-atinge-quase-120-milhoes-de-toneladas/
https://folhadelondrina-1.atavist.com/brasil-soja
https://folhadelondrina-1.atavist.com/brasil-soja
https://www.tecmundo.com.br/mercado/114257-olx-vendeu-25-milhoes-produtos-movimentou-r-81-bilhoes-2016.htm
https://www.infoescola.com/economia/produto-interno-bruto/
https://vdocuments.site/manual-do-comprador-de-carros-usados.html
https://vdocuments.site/manual-do-comprador-de-carros-usados.html
http://www.fertiprado.pt/uploads/catptpradospermanentes.pdf
http://www.fertiprado.pt/uploads/catptpradospermanentes.pdf
https://pt.wikipedia.org/wiki/lei_geral_da_demanda
https://pt.wikipedia.org/wiki/lei_geral_da_demanda
http://www.setsan.gov.mz/wp-content/uploads/2016/12/relatorio_vulnerabilidade-urbana_maputo_matola_-2010.pdf
http://www.setsan.gov.mz/wp-content/uploads/2016/12/relatorio_vulnerabilidade-urbana_maputo_matola_-2010.pdf
http://www2.uefs.br:8081/cer/wp-content/uploads/franca_fabiana.pdf
http://www2.uefs.br:8081/cer/wp-content/uploads/franca_fabiana.pdf
https://pt.wikipedia.org/wiki/história_económica_de_portugal
http://linkania.org/files/journals/1/articles/105/public/105-362-1-pb.pdf
https://www.linkedin.com/in/laiscastrodecarvalho
http://tanuspereiravania.blogspot.com/2017/01/?_escaped_fragment_#!
http://tanuspereiravania.blogspot.com/2017/01/?_escaped_fragment_#!
http://gestaounificada.pb.gov.br/emepa/publicacoes/revista-tca-emepa/edicoes/volume-10-2016/v-10-n-3-maio-2016/tca10308.pdf
http://gestaounificada.pb.gov.br/emepa/publicacoes/revista-tca-emepa/edicoes/volume-10-2016/v-10-n-3-maio-2016/tca10308.pdf
http://www.scielo.br/pdf/cr/v38n4/a49v38n4.pdf

Sendo assim, 0s graos de soja sdo compostos basicamente por proteinas 35 a 40%, carboidratos 30%o,
gorduras de 15 a 20%, umidade 10 a 13%, cinza 5% e 0 restante em minerais, podendo variar entre as
qualidades de grdos cultivados e condi¢bGes climéticas (FUCHS et al, 2005; A SOJA, 2007;
DALL’AGNOL et al., 2007). Para que os grdos mantenham a sua qualidade, devesse cuidar das
plantas do inicio ao fim do seu estagio de desenvolvimento, do contrario poderd sofrer danos
irreversiveis.

A cultura da soja sofre bastante até o final do seu estagio de desenvolvimento, com ambientes
estressantes, altas temperaturas, déficit hidrico, percevejos, insetos que causam doencas, danos nas
plantas como a perca das folhas, ataques as vagens, formacédo de grdos pequenos, enrugados, sem cor e
imaturos, isso afeta as plantas no estagio de maturacéo dos gréos e eleva o indice de gréos verdes na
safra. Nessas condigdes criticas as plantas de soja guardam os nutrientes absorvidos, e liberam somente
para o desenvolvimento da planta, com isso, 0s graos sdo afetados ou as plantas chegam a falecer
antes mesmo do amadurecimento das sementes (EXPLANATIONS, 2000; FRANCA-NETO et al., 2005;
RANGEL et al, 2011). Para ndo prejudicar ainda mais 0s gréos deve-se levar em conta as condigfes
de armazenagem.
As condicGes de armazenamento dos grdos estdo interligadas diretamente no rendimento e na
qualidade do produto final. Quando as oleaginosas sdo armazenadas de forma inadequadas, em mas
condicoes, elas podem vir a apresentar alguns problemas (MORETTO, et al., 1986; FRANCA-NETO
et al., 2000). Além de tudo tem o processo respiratorio dos gréos que ocorre na fase de
armazenamento dos gréaos.
Quando os grédos absorvem oxigénio eles liberam gas carboénico e agua, isso desencadeia a liberacdo de
calor. As reacfes quimicas que estdo ligadas ao processo de respiracdo dos graos, sao
controladas por enzimas, mas quando se tem uma elevacdo da umidade na oleaginosa, ocorre a
aceleracao da atividade bioldgica do processo juntamente com os substratos. Quando se tem um
aumento de temperatura, 0S graos aceleram o processo de metabolismo da respiragdo. Quanto mais alto
o indice de respiracdo mais rapido ocorre a degradacdo dos grdos armazenados e
consequentemente aumentam ainda mais as temperaturas podendo chegar ao estado critico, 0 que
ocasiona a carbonizacdo ou foco gerador de incéndio dos grdos, aumentando a acidez e o
escurecimento do 6leo (VILLA et al., 1979; MORETTO et al., 1986; BROOKER et al., 1992). Devido
as mudancgas que ocorrem nos grdos eles sdo classificados para evitar ainda mais perca e aumento de
custo de producdo para a indUstria.
No processo de classificagdo sdo observados defeitos leves e graves. Os grdos com defeitos leves
ndo sdo prejudiciais, podendo ser utilizados e comercializados normalmente, ndo comprometem a
qualidade, estética e conservagdo do grdo; podemos citar os grdos esverdeados, quebrados, fermentados,
danificados, germinados, imaturos, chochos, amassados e partidos. Os graves sdo defeitos que se
pode observar a olho nu, que comprometem a comercializagdo do gréo, a estética, a conservacdo e qualidade,
restringindo e inviabilizando o seu uso, entre eles estdo os grdos ardidos, queimados e mofados.
(BRASIL, 2007).
Dessa forma, 0 presente trabalho tem como objetivo verificar a qualidade final dos grdos de soja de
acordo com as caracteristicas fisico-quimicas dos grdos, com o comparativo do
MAPA.ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

A pesquisa experimental utilizou-se do método de estudo quantitativo, a mesma foi desenvolvida no
laboratério da Industria de oleo, localizada em Cascavel-PR. Todas as anlises do experimento
foram realizadas em triplicatas, na qual foram coletadas amostras dos gréos de soja recebida na industria
no setor de descarga, as mesmas foram transportadas até o laboratério e posteriormente foram
classificadas separadas, seguindo os métodos oficiais e praticas recomendadas pela AOCS
American Oil Chemists'  Society, 4° ed., 1975. Para  analise de  sementes.
Cada amostra contendo, em média 500 g de grdos (normal, quebrado, esverdeado, queimado e
ardido), foi embalada em saco plastico e identificada. De cada amostra coletada, 130 g foram
colocadas em um recipiente e levadas até a estufa a uma temperatura média de 130 °C, para a pré-secagem
dos grédos por uma hora, ou 0 tempo necessario para tirar de 3 a 6 % da umidade do gréo. Estes foram
deixados para resfriamento até atingirem a temperatura ambiente, em seguida moido no
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moinho manual, as amostras foram armazenadas em recipientes fechados, foram utilizadas para a
determinacdo de porcentagem da primeira umidade (moida), proteina bruta e extragdo do 6leo. Para a analise
da porcentagem da umidade do grdo utilizou-se o aparelho medidor de bancada da marca
Gehaka, modelo G1000.
PORCENTAGEM DE ACIDEZ
Para a analise de acidez foram utilizados 0s métodos oficiais e praticas recomendadas da American
Oil Chemists’ Society, 4° ed., 1975. Método oficial AOCS 5-41 com adaptacOes. As adaptacOes
realizadas sdo quanto ao solvente utilizado para a extracdo do 6leo, usou-se n-Hexano ao invés de éter de
petréleo. Este método determina os acidos graxos livres no 6leo removidos do grédo por hexano comercial a
temperatura ambiente. Foi pesado 40 a 50 g da amostra moida em um erlenmeyer de 250 ml, em
seguida acrescentou-se 50 ml de hexano comercial e agitou-se deixando em repouso por 30
minutos. Posteriormente, filtrou-se 0 hexano mais a amostra extraida, em um baldo de fundo chato de
250 ml, o processo foi repetido mais duas vezes com acréscimo de 25 ml de hexano, deixados por 30
minutos e em sequéncia filtrados, a amostra de soja moida foi descartada. Posteriormente, o baldo
contendo hexano mais amostra extraida, foi levado ate uma chapa aquecedora, com extrator soxhlet, para
a captura do solvente e obtencdo da amostra extraida. Em seguida foi levado para o
dessecador, deixando esfriar e pesando no final. Em um recipiente erlenmeyer foram colocados 50 a 60 ml de
alcool etilico 96° GL (°Gay Lussac, fracdo em volume), neutralizados com NaOH (Hidréxido de Sodio)
0,1N e aquecidos antes do ponto de ebulicdo, em seguida misturados ao alcool aquecido, acrescentando 3
gotas de fenolftaleina, com o baldo contendo a amostra ja pesada, foi acrescentado 50 ml da mistura e
titulado com NaOH 0,IN fatorado.
PORCENTAGEM DA PRIMEIRA UMIDADE
Na determinacdo da primeira umidade utilizaram-se 0s métodos oficiais e praticas
recomendadas da American Oil Chemists' Society, 4° ed., 1975. Método oficial AOCS Ac 2-41 com
adaptagdes. Este metodo determina a umidade de qualquer matéria volatil sob as condigdes do teste.
Utilizou-se para calcular a base 14 da porcentagem de proteina e 6leo. Foram pesados 5 g da
amostra numa placa de metal com tampa tarada, em seguida levada para a estufa, destampada, a
uma temperatura média de 130 °C por 1 hora. Em seguida, retirou-se a placa da estufa, tampada
imediatamente e colocada no dessecador até temperatura ambiente, por fim foi pesada. Esta analise e
realizada para a determinacdo da base quatorze da porcentagem de proteina bruta e Gleo.
PORCENTAGEM DE OLEO

Na extracdo de dleo foram utilizados o0s métodos oficiais e préaticas recomendadas da American
Oil Chemists’ Society, 4° ed.; 1975. Método oficial AOCS Ac 3-44 com adaptacdes. Este método
determina as substancias extraidas pelo hexano comercial sob as condi¢des do teste. Para o
procedimento foi realizado a pesagem de 2 g de amostra em um papel filtro, colocado dentro de um
cartucho de extragdo Whotman com o fundo coberto de algod&o para distribuir melhor o solvente. Posteriormente,
o cartucho com a amostra foi depositado no extrator soxhlet, conectado num baldo tarado com hexano
suficiente para promover a recirculagdo. Conservando o volume do solvente constante, a extragdo ocorreu
por 4 horas a 70 °C. Em seguida, foi retirado e levado para a estufa, por uma hora em temperatura média
de 130 °C. Apods esse periodo, foi resfriado no dessecador até temperatura ambiente, quando
necessario removeu-se cuidadosamente qualquer umidade ou sujeira que tenha aderido ao frasco e
pudesse pesar.
PORCENTAGEM DE PROTEINA BRUTA
Para a determinacéo da proteina bruta, foram utilizados os métodos AOAC 979.09 / 1975. Proteina
em Graos. AOCS Ac 4-91, nitrogénio - aménia - Método Kjeldahl Modificado por proteina diéxido de
tithnio mais catalisador de sulfato de cobre. Metodologia fornecida pela FOSS Tecator. Ele determina o
nitrogénio em forma de aménia, presente na proteina total da amostra. O principio da analise
consiste na amostra digerida com acido sulfarico concentrado e catalizadores Kjeltabs como sulfato
de sodio, sulfato de cobre, diéxido de titanio entre outros. A matéria organica € mineralizada com
formacédo de didxido de carbono e agua. A amdnia é fixada pelo acido sulfurico em forma de sulfato de
amonia. Finalmente a amdnia é destilada com uma base forte e recolhida em acido fraco com indicador adequado
e titulado com outro acido de titulo conhecido. O procedimento realizado ocorreu da seguinte forma, foram
pesados 0,5 g de amostra (com precisdo de aproximadamente 0,0005) devidamente moida e homogeneizada
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no moinho.
A amostra pesada, dois Kjeltabs, mais 15 ml de acido sulfarico concentrado, foram colocados em um
tubo digestor e logo levados ao bloco digestor, para digerirem a uma temperatura de até 600 °C por uma
hora e quinze minutos. Apés digeridas, as amostras foram deixadas para esfriar por dez minutos e
adicionou-se 70 ml de agua destilada. Na maquina MAQ036 — destilador de nitrogénio/proteinas, da marca
Marconi equipamentos, foi acoplado o Erlenmeyer de 250 ml, com 25 ml de acido bérico a saida do
dessecador e o tubo macro adaptado, com a amostra digerida ao destilador, adicionando mais ou
menos 50 ml de NaOH (hidréoxido de sédio) 40 % (uma adicéo) deixando destilar por 7 minutos. Apds
a destilacdo, foi titulado com HCI (Acido Cloridrico) 0,1N até o ponto de viragem de verde para a cor
rosa. Sempre aquecendo a caldeira com um tubo com aproximadamente a metade de dgua destilada.
Foram aplicados nos resultados obtidos a andlise de variancia (ANOVA) e posteriormente o teste
de Tukey a 5% de significancia para comparar as medias, o programa utilizado foi o
PAST (HAMMER et al., 2001).
RESULTADOS E DISCUSSAO

As propor¢des de umidade, acidez, 6leo e proteina bruta nas sementes de soja variam muito de acordo
com a classificacdo dos grdos e 0s danos sofridos. Como as sementes sdo sensiveis, elas sdo facilmente
instigadas a fatores que alteram a sua qualidade do inicio ao final do processo da colheita, transporte,
secagem dos grdos, armazenamento (FRANCA-NETO et al., 2000). Uma das causas pode ser o
manejo inadequado da lavoura de soja que pode causar a maturagdo desuniforme, resultando em
uma colheita de sementes imaturas e esverdeadas, mescladas com sementes amarelas e maduras
(COSTA et al., 2001; ZORATO et al., 2007).
A coloracdo esverdeada surge nos graos no processo de acelerar a colheita para reduzir perdas, antes
que as vagens iniciem 0 processo de abertura, aplicando secantes nas plantacdes. Isso acaba
gerando problemas, devido a visibilidade da cor verde no 6leo e na proteina o que causa um aumento NOS
custos de refino do 6leo (FUKUSHIMA, 2000).
Ja as sementes ardidas sdo causadas pelo excesso de chuva no periodo de colheita e outros fatores
fisiolégicos envolvidos, com isso a sua aparéncia acaba afetando a prego, que sofre uma queda. As
sementes mantém a sua qualidade de proteina bruta equivalendo-se a grdos normais. A indudstria utiliza 0s
graos normalmente na industrializacdo, mas paga pouco pela  matéria-prima.
Quando as sementes sdo enviadas para armazenamento, elas passam pelo processo de secagem, mas
devido a falhas elas podem acabar queimando, o que afeta diretamente a comercializacéo, preco, qualidade de
produto final, coloracdo do farelo na ragdo e 6leo vegetal, gerando um custo muito elevado para sua
industrializacéo.

Grdos normais e quebrados possuem uma aceitacdo 6tima no mercado e baixo custo de processamento
0 que eleva o preco da matéria-prima, a porcentagem encontrada de umidade, acidez, oOleo e
proteina bruta nas sementes ser perfeita para a exportagio para 0s paises asiaticos.
Analisou-se amostras de soja normal, quebrado, esverdeado, queimado e ardido. Recebido na classificacdo do
material de descarga.  Os  resultados estdo representados na Tabela 1.
Tabela 1 - Teores médios (%) e erro padrdo (+) de umidade, acidez, 6leo, proteina bruta dos gréos de soja,
classificados como normais, quebrados, esverdeados, queimados e ardidos. Graos de soja safra 2018, estado do

Parana e analisados em triplicata.

Tipos de grdos Umidade/gréos(% e *) Acidez (% e %) Oleo (% e %) Proteina Bruta (% e %)
Padréao Entre: 9,5-14,0 Max: 1,00 Min: 17,00 Min: 33,00
Normal 113 b #01 037 d #0005 1921 b 0,178 3419 d 0,203
Quebrado11,1 b +0,2 2,89 b +0,135 20,32 a 0,300 35,36 b +0,793
Esverdeado12,0 a 10,1 1,15 G 10,032 19,23 b 10,165 34,97 c 10,493
Queimadol1,6 a 01 8,80 a 0,252 20,36 a 0,238 37,08 a 0,211

Ardido11,9 a +0,2 3,05 b 0,061 18,53 G +0,303 34,62 c +0,501
Nota: Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de
Tukey.

Como podemos observar na (tabelal) acima as médias tiveram grande variacdo entre os tipos de
grdos e andlises aplicadas.

Ao se comparar os resultados de umidade obtidos das analises, representados na tabela acima com o padréo
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minimo 95 % e maximo 14 % exigido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), todos permaneceram dentro do limite tolerado, sendo que entre as
amostras de grdos esverdeados houve uma média de 12,0 % de umidade, ardidos 11,9 % e
queimado 11,6 %, ndo apresentaram diferenca significativa entre si. As amostras de grdos normais
apresentaram uma média de 11,3 % de umidade e quebrados 11,1 %, a menor porcentagem entre as
amostras de graos analisadas, também nao apresentaram diferenca significativa entre elas, si compararmos
os resultados das unidades dos grdos normais e quebrados com os resultados dos gréos esverdeados,
queimados e ardidos ouve uma diferenca significativa.
Quando os gréos recebidos estdo livres de impurezas as umidades chegam a 14 % na industria na qual passam
pelo processo de secagem no secador, sendo que 0 calor ndo entra em contato direto com os gréos,
passa por tubulacbes diferentes, a porcentagem adequada de umidade, para que os grdos sejam
armazenados é de 10 %, assim quando estiverem em silos e armazéns ela mantém a uniformidade dos
graos livre de microrganismos, aumentando a qualidade do produto e facilitando na hora de
processamento dos gréos na industrializacéo (FONTANA, 1985).
Alencar et al. (2009), em seu trabalho verificou a umidade de graos em temperaturas de 20 °C, 30 °C, 40
°C e tempo de armazenamento, as amostra coletas e analisadas apresentaram as seguintes
umidades 11,2 %, 12,8 % e 14,8 % em tempo de armazenamento 0, a medida que o tempo de
armazenamento aumentou, as umidades dos grdos se elevaram. Comparando a umidade na
temperatura de 20 °C encontrada no trabalho citado e similar a encontrada na pesquisa, a uma
temperatura media de 25 °C as umidades variaram entre 11,1 % a 12,0 % em tempo O de
armazenamento. A atividade respiratoria dos grdos e a microflora sdo responsaveis pela elevagdo de
umidade nos graos de soja (MUIR, 2000).
O percentual de acidez padrdo méaximo permitido para a industria é de 1 % de acordo com o MAPA.
Comparando a esse valor somente o percentual médio de acidez da soja normal foi de 0,37 %, neste caso
as médias tiveram grande diferenca, 0s graos verdes apresentaram média de acidez de 1,15 %, quebrados
2,89 %, ardidos 3,05 % e os graos queimados apresentaram o maior indice de percentual da média de acidez que
foi de 8,8 %. Os resultados obtidos afetam bastante a industrializagdo e processamento do produto que acaba
elevando o custo de producéo, e desperdicando muito dinheiro ao longo do tempo. A acidez em gréos
normais tende a variar os resultados, mas dentro do limite do padréo exigido pelo MAPA, mas elevasse
muito em grdos de soja quebrado, esverdeado, queimados e ardidos devido a alteragdes fisico-quimicas que
sofrem (WIEBOLD, 2018).
O indice de acidez nos grdos varia naturalmente de 0,3 a 0,5 %, desde a formagdo até a sua maturagao
fisiologica, quando inicia a fase final os gréos iniciam um processo de degradacdo o que acaba
elevando o indice de acidez até a chegada a indUstria (LACERDA, et al., 2018). O indice de acidez esta
relacionado com a qualidade dos gréos de soja.

Em seu trabalho de pesquisa Mandarino et al. (2017), sobre indice de porcentagem de acidez do 6leo
(%) soja em diferentes microrregides dos estados do Brasil, na safra 2015 / 2016, obteve percentual
médio de acidez somando os resultados por estados, como as maiores medias estdo nos estados do Mato
Grosso do Sul com 1,96 %, Tocantins 1,21 %, Mato Grosso 1,20 % e Parana 1,15 % essas medias ultrapassam o
valor permitido que é de 1%. Em Santa Catarina a porcentagem de acidez foi em média 0,73 %, em Goids
0,63 %, no Rio Grande do Sul 0,60 %, em Sao Paulo 0,59 %, na Bahia 0,37 % e em Minas Gerais 0,33 %.
Para a indastria o indice perfeito de acidez gira em torno de 0,70 %.
Pode-se observar que 0 percentual de teor de Oleo encontrado nas amostras analisadas foi
superior ao padrdo minimo exigido pelo MAPA que e de 17,0 % para uma boa producdo, 0s
resultados apresentaram variacgdes significativas, os graos queimados e quebrados apresentaram o maior
indice de teor de 6leo 20,36% e 20,32%, seguido por grdos esverdeados e normais que apresentaram
valores de 19,23% e 1921% e por ultimo os grdos ardidos que apresentaram 18,53%.
As analises realizadas por Mandarino et al. (2017), quanto ao teor de porcentagem de 6leo em gréos
de soja em diferentes microrregides e estados do Brasil, na safra 2015/2016. Os resultados obtidos por ele
ndo tiveram grande variacdo entre 0s estados, 0s que apresentaram maior porcentagem de dleo foram:
Minas Gerais 21,57 %, Bahia 21,65 %, Santa Catarina 21,78 %, Tocantins 21,81 %, Sdo Paulo 22,04 %,
Rio Grande do Sul 22,17 %, Mato Grosso 22,21 %, Parana 22,24 %, Mato Grosso do Sul 22,48 % e
Goias com 22,66 %.
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Segundo Rangel et al., (2007) a clorofila influencia na quantidade e qualidade do 6leo dos grdos. A
indUstria tende a rejeitar os graos esverdeados devido a coloragdo do 6leo que produzem isso pode gerar perdas de
altas quantias de dinheiro e tempo gasto na producéo da extracéo, nestas condicdes os grdos Sa0 sensiveis a
alteracdes podendo apresentar peroxidos.
Na comparacdo dos resultados das amostras de percentual de média da proteina bruta, existe uma
variancia significativa entre eles. Todas as amostras analisadas apresentaram resultados acima da
media estabelecida pelo MAPA que é de 33,0 %. Os grdos queimados apresentaram teores médios em
percentagem de proteina bruta superiores aos demais graos analisados que foi de 37,08 %, sendo que 0s
demais grdos quebrados apresentaram 35,36 %, esverdeados 34,97 %, ardidos 34,62 % e normais
34,19 %, comparando com os resultados encontrados por Mandarino et al. (2017) nos estados de
Minas Gerais 37,91 %, Tocantins 37,87 %, Bahia 37,70 %, Mato Grosso 37,38 %, Santa Catarina 37,14 %,
Goiés 36,69 %, Mato Grosso do Sul 36,64 %, S&o Paulo 36,54 %, Parana 36,52 %, Rio Grande do Sul 36,38 %.
Quando existe um déficit hidrico durante o estagio reprodutivo da planta, ela acaba concentrando uma
maior porcentagem de proteina nos grdos (FARIAS et al., 1999). Os grédos verdes
apresentam basicamente 0 mesmo percentual de proteina bruta que os grdos normais e ardidos, no
entanto, em média apresentam de 2 a 3 % menos o6leo. Estes dleos apresentam um maior indice de
acidez, 0  qQue acaba elevando 0 custo da producao de refino.
CONSIDERACOES FINAIS

Sendo assim, como foi observado nos resultados obtidos por meio das analises comparativas, o
melhor para a industria é a utilizacdo de matéria-prima de grdos de soja normais. De acordo com
as amostras analisadas e o0s resultados obtidos, recomenda-se somente a utilizacdo de grdos normais para a
comercializagdo.  Os  demais  grdos  quebrados,  esverdeados, queimados e  ardidos
apresentaram resultados fora do padréo. O uso de grados de soja ardido, queimados e esverdeados na
inddstria ndo é um recurso muito vantajoso. Quando se trata de farelo de soja para ragéo e dleo
refinado, os graos ardidos e queimados apresentam uma coloragdo ambar escuro 0 que eleva 0s custos
na hora de refinamento, aumenta o indice de acidez gerando gastos financeiros para a industria.
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URLSs: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-metodos/arquivos-metodos-da-area-
pov-iga/met-lacv-05-02-classificacao-fisica-de-soja.pdf

Fragmento: UMIDADE Na determinacéo da primeira
URLs: https://www.trabalhosgratuitos.com/biolégicas/pagel.html

Fragmento: amostra em um papel filtro, colocado
URLSs: https://www.trabalhosgratuitos.com/exatas/pagel.html
https://www.trabalhosgratuitos.com/exatas/quimica/pagel.html

Fragmento: DE PROTEINA BRUTA Para a determinagéo
URLSs: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-metodos/arquivos-metodos-da-area-
pov-iga/met-lacv-10-03-determinacao-de-proteina-bruta-metodo-kjeldahl.pdf

Fragmento: / 1975. Proteina em Graos. AOCS Ac 4-91, nitrogénio
URLSs: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-metodos/arquivos-metodos-da-area-
pov-iga/met-lacv-10-03-determinacao-de-proteina-bruta-metodo-kjeldahl.pdf

Fragmento: e 4gua. A amonia é fixada pelo acido sulfurico em forma de
URLSs: https://www.trabalhosgratuitos.com/exatas/pagel.html
https://www.trabalhosgratuitos.com/exatas/quimica/pagel.html

Fragmento: de umidade, acidez, dleo e proteina
URLSs: http://www.scielo.br/pdf/brag/v67n4/08.pdf

Fragmento: desuniforme, resultando em uma colheita de sementes imaturas e esverdeadas, mescladas com
sementes amarelas e maduras (COSTA et al., 2001; ZORATO
URLSs: http://www.scielo.br/pdf/asagr/v33n1/v33nlal8.pdf

Fragmento: Tipos de graos Umidade/graos(% e +) Acidez
URLs:
http://www.inmetro.gov.br/painelsetorial/palestras/palestramedicao.pdf

Fragmento: de 12,0 % de umidade, ardidos 11,9 % e queimado

URLSs: http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05 02 web.compressed.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-metodos/arquivos-metodos-da-area-pov-
iga/met-lacv-05-02-classificacao-fisica-de-soja.pdf

Fragmento: uma média de 11,3 % de umidade e quebrados 11,1 %, a menor porcentagem
URLSs: http://eventos.abrapos.org.br/anais/paperfile/110 20142111 01-54-59 7202.pdf

Fragmento: unidades dos grdos normais e quebrados

URLs:

http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05_02_web.compressed.pdf

Fragmento: elevacdo de umidade nos graos de
URLSs: http://www.inmetro.gov.br/painelsetorial/palestras/palestramedicao.pdf

Fragmento: os gréos verdes apresentaram média
URLSs: http://www.sapc.embrapa.br/arquivos/consorcio/spch_anais/simposio4/p49.pdf

Fragmento: que o percentual de teor de 6leo
URLSs: http://www.scielo.br/pdf/pab/v35n12/a09v3512.pdf

Fragmento: variacdes significativas, os graos
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URLSs: http://eventos.abrapos.org.br/anais/paperfile/110_20142111 01-54-59_7202.pdf

Fragmento: por graos esverdeados e normais

URLSs: http://www.scielo.br/pdf/asagr/v33n1/v33n1al8.pdf
http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05 02_web.compressed.pdf

Fragmento: ao teor de porcentagem de 6leo em
URLSs: http://www.scielo.br/pdf/pab/v35n12/a09v3512.pdf
http://www.scielo.br/pdf/brag/v67n4/08.pdf

Fragmento: superiores aos demais gréos analisados que
URLSs: http://www.sapc.embrapa.br/arquivos/consorcio/spcb_anais/simposio4/p49.pdf

Fragmento: quebrados apresentaram 35,36 %, esverdeados
URLSs: http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05 02_web.compressed.pdf

Fragmento: 0 mesmo percentual de proteina bruta que
URLSs: https://pt.engormix.com/avicultura/artigos/

Fragmento: de soja normais. De acordo com as
URLSs: http://maissoja.com.br/categoria/destaque/

Fragmento: queimados e ardidos apresentaram

URLSs: http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05 02_web.compressed.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-metodos/arquivos-metodos-da-area-pov-
iga/met-lacv-05-02-classificacao-fisica-de-soja.pdf
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Fragmento: Quando se trata de farelo de soja
URLSs: https://www.comprerural.com/categorias/agricultura/

Fragmento: ardidos e queimados apresentam uma

URLSs: http://www.abiove.org.br/site/_files/portugues/08022018-122719-
manual_de_boas_praticas_de_classificacao_de_soja_05 02_web.compressed.pdf
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