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Resumo — Diversos fatores afetam os gréos, tortas e farelos durante o periodo de
armazenamento, mas 0s mais importantes sdo a umidade, a temperatura dos
grdos e ambiente em que sdo armazenados. Sendo assim, este experimento
avaliou a estabilidade oxidativa da torta de soja extrusada (TSE) tratada ou néo
com 500 ppm de butil-hidroxitolueno (BHT), bem como o valor nutricional e
consequente potencial para ser utilizado na nutricdo de ruminantes. Apos extrusédo
em prensa a frio, 300 kg da TSE (43,24 PB e 7,82 EE) foi dividido em dez partes
iguais, sendo uma ndo tratada (controle) e as demais tratadas com BHT em
diferentes tempos de armazenamento (nos dias 0, 7, 14 e 21: BHT/0, BHT/7,
BHT/14 e BHT/21 respectivamente), sempre em duplicata, totalizando 10 sacos de
30 kg. As amostras da TSE foram armazenadas em ambiente diariamente
monitorado e a estabilidade oxidativa foi acompanhada por meio do indice de
acidez, determinados semanalmente. No 14 dia de analise as tortas com ou sem
BHT rancificaram e o indice de rancidez do farelo com ou sem BHT aumentou com
o tempo de armazenamento. As TSE nos diferentes tratamentos nao
apresentaram variagdo quanto ao valor nutricional no decorrer do tempo de
armazenamento, com teores de proteina bruta acima de 41% e extrato etéreo
entre 7,6 a 8,42%. A utilizacdo do BHT néo foi eficiente no controle da rancidez
oxidativa e trabalhos in vivo sdo necessarios para avaliar a possibilidade e limites
de uso na nutricdo de ruminantes.
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POTENTIAL OF EXTRUDED SOYBEAN PIE WITH HIGH OIL CONTENT
TREATED OR NOT WITH THE ANTIOXIDANT POWER OF SHEEP

Abstract — Many factors affect the grain, bran and pies during storage but the most
important are humidity, temperature and grain environment in which they are stored. Thus,
this experiment evaluated the oxidative stability of soybean cake extruded treated or not with
butylated hydroxytoluene (BHT), and the feasibility of its use on feed for animal
consumption. The study was developed in order to monitor the quality of extruded soybean
cake during extended storage of six weeks, and evaluate the effects of the addition of BHT
(500 mg/kg) pie. A fresh batch of extruded soybean cake (43.24 and 7.82 PB EE) was
divided into ten equal parts, one untreated (CONTROL) and the other treated with BHT at
different storage times (on days O, 7 , 14 and 21: BHT / 0, BHT / 7 BHT/14 and BHT/21
respectively). The samples were stored in the TSE monitored daily environment and its
quality was assessed by weekly samplings, with determination of the index of rancidity,
whose maximum obtained at 14 days. All in duplicate, being further assessed by
determining the nutritional value of the dry matter (DM) at 105 ° C, crude protein (CP), ether
extract (EE) and ash, neutral detergent fiber (NDF).

Key-Words: butyl hydroxytoluene, goats, sheep, storage

Universidade Tecnolégica Federal do Parana



Synergismus scyentifica UTFPR, Pato Branco,

XV

08 (2) . 2013

Simpo6sio Paranaense de Ovinocultura

IV Simpdésio Paranaense de Caprinocultura

IV Simpésio Sul

1. INTRODUGAO

Com a finalidade de inibir ou retardar a oxidagéo
lipidica de dleos, gorduras e alimentos gordurosos,
sdo empregados compostos quimicos conhecidos
como antioxidantes, como o BHT (butil
hidroxitolueno, CisH»40), utilizado nas Farinhas de
Ossos. A oxidacéo lipidica € responsavel pelo
desenvolvimento de sabores e odores
desagradaveis tornando os alimentos impréprios
para consumo, além de também provocar outras
alteracBes que irdo afetar ndo s6 a qualidade
nutricional devido a degradacdo de vitaminas
lipossolluveis e de acidos graxos essenciais, mas
também a integridade e seguranca dos alimentos,
através da formacdo de compostos poliméricos
potencialmente toxicos (RAMALHO, 2006).

Os antioxidantes servem para neutralizar os
efeitos deletérios dos radicais livres, cuja fungéo é
preservar o alimento, retardando sua deterioracdo. A
oxidagdo € um processo inerente ao organismo
animal e extremamente importante no seu
metabolismo, contudo, ao mesmo tempo em que o
oxigénio € essencial, sua presenca também é
perigosa em funcdo da possibilidade da ocorréncia
de reagBes de oxidacdo, um processo de dificil
controle, que pode causar a destruicdo de
componentes importantes dos alimentos, como
acidos graxos essenciais, vitaminas lipossollveis e
pigmentos, além de danos as estruturas celulares e
aos tecidos animais. A adicdo de antioxidante aos
ingredientes ou as racgles, além de evitar gastos
com a suplementacdo de nutrientes especializados,
destruidos durante o processo de peroxidacao,
também da a certeza de estar formulando racdes
mais préximas das exigéncias estabelecidas e que
0s nutrientes estardo disponiveis para 0s animais.

Baseado no exposto acima, este trabalho
objetivou avaliar o efeito do antioxidante BHT, no
armazenamento da torta de soja extrusada, sendo o
mesmo aplicado em momentos distintos apés o
processamento para extracdo do 6leo.

2. MATERIAIS E METODOS

Foi realizado processamento do grdo de soja por
prensagem a frio, obtendo-se 300 kg de torta de
soja extrusada (TSE). Num primeiro momento um
dos sub-lotes de 60 kg da TSE foi homogeneizado
com o antioxidante BHT outros 60 kg foi o
tratamento controle do dia 0, ou seja, 0 que nado
recebera BHT e, posteriormente, dividido em sacos
de 30 kg e armazenados sob condi¢Bes naturais de
temperatura e umidade relativa do ar por 35 dias.
Posteriormente, o0s sub-lotes restantes de TSE
foram tratados com BHT nos dias 7, 14 e 21 e
armazenados durante sete semanas com
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monitoramento diario das condi¢des de temperatura
e umidade relativa do ar. A cada sete dias, durante o
intervalo de armazenamento da TSE, foi coletada
uma amostra de cada um dos sub-lotes, as quais
foram avaliadas para o teste de rancidez e acidez.
As andlises também englobaram a determinacao
dos teores de proteina bruta, extrato etéreo, cinzas
até o momento em que a soja rancificou. Para
andlise dos resultados, realizou-se andlise de
variancia  utilizando o programa R (R
DEVELOPMENT CORE TEAM, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 seguem os resultados obtidos
durante o periodo de armazenamento até o dia 14,
guando foi determinada o processo de rancificacéo.
Como esperado, ocorreu aumento nos teores de
proteina quando comparado o grdo de soja em
relacdo as tortas, uma vez que com a retirada do
Oleo pela prensa extrusora 0os demais nutrientes que
compdem a matéria seca aumentam
proporcionalmente. Os demais parametros nao
apresentaram diferenga nem pela aplicag&o do BHT,
bem como pelo armazenamento.

As boas praticas de armazenamento no campo e
na inddstria de beneficiamento favorecem a
obtencdo de um produto menos sujeito ao ataque
de microrganismos e, portanto, menos propenso a
desenvolver rancidez. A lipélise produzida pelo
ataque de fungos e bactérias resulta em aumento
da concentracdo de &cidos graxos livres e em maior
indice de acidez, que tende a aumentar
gradativamente com a proliferacdo desses
microrganismos.

Todas as tortas rancificaram no décimo quarto
dia de armazenamento, sendo que ndo se
verificaram alteracbes (P>0,05) com ou sem
antioxidante durante o decorrer do periodo de
armazenamento. A rancidez hidrolitica enzimatica
refere-se a hidrélise dos 6leos e gorduras com
producdo de acidos graxos livres (AGL), devido a
acdo das enzimas, presentes nas sementes
oleaginosas ou lipases de origem microbiana. O teor
de &cidos graxos livres é decorrente da hidrélise dos

glicerideos, ndo representando entdo, uma
caracteristica constante, mas uma variavel
relacionada a natureza e a qualidade da

matéria-prima, do processamento e das condigbes
de conservacao.

Aumentos nos niveis de rancificacdo com o
tempo de armazenamento também  foram
observados em amostras de farinha de carne e
0ssos. Contudo, o emprego do antioxidade foi
efetiva na prevencéo da reancidez oxidativa quando
feita no momento do recebimento da farinha de
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carne e 0sso0s ou depois de sete dias. Ja Lopes et
al. (2011) trabalhando com farelo de coco tratado ou
ndo com BHT e armazenado por 35 dias,
demonstraram que apesar do fato de o indice de
acidez do farelo tratado com BHT no dia zero
(3,388 meq/100 g) ser proximo ao do farelo de coco
ndo tratado (3,596 meq/100 @), assim como 0s
valores de acidez do farelo tratado com BHT nos
dias 7, 14 e 21 serem superiores ao do farelo de
coco nao tratado, pode ser indicativo de que os
antioxidantes ndo tenham acéo sobre esse tipo de
rancidez, a qual decorre da a¢do microbiana.

Tabela 1- Teores médios de matéria seca, proteina bruta e extrato etéreo
na soja grdo, torta de soja extrusada controle (TSECO), torta de soja
extrusada com butil-hidroxitolueno (BHT) no dia 0 (TSEBHTO), torta de
soja extrusada com BHT no dia 7 (TSEBHT7), determinadas no periodo de
armazenamento de 0, 7 e 14 dias.

Brasileiro de Ovinos e Caprinos (UENP/CLM,

Dia Soja Grao TSECO TSEBTHO TSEBHT7
Matéria seca

0 91,81 91,11 - -

7 90,92 91,04 -

14 91,44 90,65 91,31
Proteina Bruta

0 36,08 43,02 - -

7 41,24 43,25 -

14 43,17 41,52 42,24
Extrato Etéreo

0 - 7,82 - -

7 8,42 8,36 -

14 7,79 7,63 8,04

4. CONCLUSAO

A adicdo de antioxidante ndo foi efetiva no
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controle da rancidez oxidativa nas condi¢bes
analisadas, uma vez que as tortas com ou sem
oxidante reancificaram no décimo quarto dia.
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