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INTRODUCAO

O farelo da soja, é conhecido por seu alto rendimento nutricional, apresentando niveis
de proteina médio de 40%, e por ser produto de uma leguminosa de cultivo global, de
facil adaptacdo, é uma das fontes proteicas mais utilizadas para fabricacdo de
concentrados para alimentacdo de ruminantes e monogastricos (BELLAVER C.; SNIZEK J.
P. N., 1998). Contudo a soja e seus subprodutos como o farelo, apresentam em sua
composicdo fatores antinutricionais, e para a desativacdo destes compostos, é
necessario tratamento térmico. Um dos métodos utilizados para isso é a extrusdo
processo no qual a temperatura e a pressao sao elevadas para permitir a extragdo dos
Oleos e inativagdao dos fatores antinutricionais (COSTA et al.,, 2015). No entanto o
armazenamento do farelo requer temperatura e umidade adequadas para manter os
componentes nutricionais e evitar peroxidagdo e a rancificagcao da gordura (BELLAVER E
SNIZEK, 1998). Deste modo o presente trabalho teve por objetivo, avaliar os diferentes
percentuais de umidade e em temperatura, que simularam o armazenamento em um
silo.

DESENVOLVIMENTO:

O experimento teve inicio em marc¢o de 2019, e foi conduzido no Laboratério de Fisico-
Quimica do Centro de Pesquisa em Alimentac¢do (CEPA), da Universidade de Passo Fundo
(UPF). Para que os procedimentos analiticos pudessem ser realizados, 6 kg de farelo de
soja extrusado, foram divididos em trés subamostras com 2kg cada, a umidade inicial da
amostra era de 6,44%. As subamostras foram acrescidas de dgua para que mantivessem
uma umidade média de 11%, e em seguida foram acondicionadas em uma estufa, com
temperatura média de 45°C, com o propdsito de simular as condi¢des encontradas no
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interior de um silo nos meses de verdo. As subamostras foram fracionadas no momento
de casa andlise, e as mesmas tiveram inicio em 13 de margo de 2019, com intervalo de
tempo de 7 dias, posteriormente em intervalo de 4 semanas e por ultimo, intervalo de
5 semanas, totalizando 75 dias. Para a caracterizagao fisico-quimica do farelo de soja
extrusado, os niveis de umidade foram determinados através de leitura em
equipamento NIRS, por espectrometria de infravermelho. Os indices de peroxido e
rancidez foram determinados por meio de testes de bancada, através da metodologia
descrita por Prates, E. R. (2007, p 123-125; p 130-131). Os resultados obtidos
possibilitaram uma andlise descritiva dos dados. No dia um o farelo de soja extrusado
apresentou umidade de 11,33%, rancidez negativa e perdxido negativo. Na segunda
analise, apresentou umidade de 10,99%, rancidez negativa e perdxido negativo. Ja na
terceira andlise, apresentou 10,83% de umidade, rancidez e perdxido negativos. A
ultima andlise apresentou 11,8% de umidade, rancidez e perdxido negativos. Através
destes dados é possivel observar que, os indices de perdxido e rancidez foram negativos
em umidades que variaram de 11,8 a 10,83% a uma temperatura média 45°C de.

CONSIDERACGE S FINAIS:
Com este experimento pode se concluir que o farelo de soja extrusado com umidade de
11,8 a 10,83% e temperatura de 45°C nao apresentou rancificagao e peroxidagao.
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ANEXOS

Data Umidade | Rancidez | Peréxido
14/03/2019| 11,33 | Negativo | Negativo
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18/03/2019| 10,99 | Negativo | Negativo
15/04/2019| 10,83 | Negativo | Negativo




