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INTRODUÇÃO: 
 
O farelo de soja é um subproduto da extração do óleo de soja, que passa por processos 
térmicos que podem afetar sua qualidade nutricional (SILVA & QUEIROZ, 2000). A 
proteína é o parâmetro de qualidade mais importante na hora da comercialização do 
farelo, sendo assim, é fundamental a  sua determinação para vertificar a quantidade e 
qualidade da mesma (Revista Analytica, 2014). Com o avanço da tecnologia, os 
métodos de determinação da composição química dos alimentos têm sido 
aprimorados, existem diversas tecnologias para quantificação de proteína em 
alimentos e eles se diferem principalmente pelo tempo de execução da análise (LIN et 
al, 2009). Essa pesquisa teve como objetivo comparar diferentes metodologias para 
determinação do teor de proteína em farelo de soja: Método Kjeldahl, Dumas e 
Espectroscopia de Refletância no Infravermelho Próximo (NIRS). 
 
 
DESENVOLVIMENTO: 
 
Proteínas são polímeros complexos, constituídos por uma sequência de até 20 
aminoácidos distintos, também podem ser definidas como macromoléculas biológicas 
formadas por aminoácidos que estão ligados por meio de ligações peptídica 
(FENNEMA, 2000). Aminoácidos são as unidades estruturais das proteínas, esses são 
compostos por dois grupos, sendo eles o grupo amino (NH2) e o ácido carboxílico 
(COOH), além desses dois grupos, os aminoácidos possuem um grupo lateral, 
denominado de "R", esse é o grupo responsável pelas diversas ligações que um mesmo 
aminoácido pode realizar (RIBEIRO & SERAVALLI, 2003). 



 

Para a determinação de proteína foram utilizadas três amostras de farelo de soja, de 
três fornecedores diferentes que foram obtidos em indústrias na região de Passo 
Fundo, RS. Todas as amostras foram moidas em moinho rotativo e passaram por 
peneira de granulometria 0,5 mm. Para análise pelo método NIRS foi utilizado um 
equipamento de determinação de proteína marca NirSystem e para análise pelo 
método Dumas o aparelho utilizado foi da marca Leco FP-2000. O método Kjeldahl foi 
executado de acordo com a metodologia descrita no Compêndio Brasileiro de 
Alimentação Animal 2013 método nº 46. Os resultados mostraram que independente 
da amostra utilizada para os métodos estudados, os resultados foram diferentes 
estatísticamente, a nível de significância 5%. O método Dumas apresentou maior 
eficiência por ser um processo de combustão, onde ocorre a queima total do material 
orgânico, assim, permitindo que o nitrogênio esteja disponível para determinação. O 
método Kjeldahl mostrou-se menos eficiente, isso pode estar relacionado ao fato de 
que o término da decomposição da amostra é definida pelo analista, o que não 
garante que o processo tenha se completado. Ao retirar a amostra antes do tempo o 
nitrogênio pode não estar totalmente livre, subestimando o valor da proteína. O 
método NIR necessita de curvas de calibração previamente construídas no 
instrumento e se as mesmas não tiverem um número significativo de amostras, pode 
resultar em desvios nos resultados.  
 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS: 
As amostras apresentaram diferentes teores de proteína, em função do método 
utilizado. O método Dumas mostrou-se mais eficiente que demais, por ocorrer a 
queima total da matéria orgânica.  Ao se avaliar o método Kjeldahl para quantificação 
do teor de proteína no farelo de soja, se verificou a necessidade de um procedimento 
adicional para avaliar a sua eficiência. 
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ANEXOS: 
Poderá ser apresentada somente uma página com anexos (figuras e/ou tabelas), se 

necessário. 


