? Anais Eletronico

>0 VI MostraInterna de Trabalhos de Iniciagdo Cientifica ISBN 978-85-8084-413-9
23 a 26 de outubro de 2012
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RESUMO: A soja é originaria da Asia Oriental, tendo registro de seu uso como alimento desde a
época da construcdo das piramides do Egito. A soja foi trazida ao Brasil pelos Estados unidos em
1882, e hoje é um dos seus maiores produtos de exportacdo. Essa leguminosa domina o mercado
mundial em suas duas vertentes, proteina de soja e 6leo de soja, sendo que esse Ultimo surgiu
como um subproduto do processamento do farelo de soja. O 6leo de soja bruto, dentro da fabrica
passa por uma refinaria onde com a utilizagdo de produtos quimicos elimina as substancias
indesejadas e que comprometem seu consumo pela inddstria alimenticia. S0 inUmeras as
pesquisas sobre o uso do gréo de soja gracas ao seu grande teor em proteinas, o que possibilita a
substituicdo da proteina animal por ela. Para se obter um produto com qualidade elevada é
necessario que se tenha uma boa matéria-prima e procedimentos corretos para se lidar com a
mesma desde a colheita até o armazenamento. Para a garantia de um produto de qualidade séo
realizadas algumas andlises fisico-quimicas onde se obtém o indice de proteina, 6leo, umidade e
acidez do grao de soja, possibilitando assim que algumas medidas sejam tomadas para ajustar o
processo e que nao se perca o nivel de qualidade desejada no produto. Conhecer a qualidade da
matéria-prima com a qual se trabalha é fundamental para garantir que esse processo de qualidade
nao se perca e que o produto final ndo tenha acréscimo de valores devido a ma qualidade do
grao. Um dos grandes Estados produtores de soja do Brasil sdo Parania e Mato Grosso do Sul,
sendo eles os maiores fornecedores de matéria-prima para a cooperativa onde se realizara o
projeto. O objetivo desse trabalho ser4 o de comparar os indices de acidez, proteina e 6leo total
de amostras obtidas de diversos fornecedores do Estado do Parana e Mato Grosso do Sul, bem
como analisar os mesmos indices em graos de soja armazenados em Silos dentro da Cooperativa
responsavel. As amostras serdo encaminhadas diariamente para o laboratério quimico por um
periodo de trés meses, onde passardo por um processo de trituracdo que possibilitara a analise
do material pela espectrometria de infravermelho proximo (NIR), que nos fornece a medi¢do de
comprimento de onda e intensidade da absor¢do de luz infravermelha proxima realizada pela
amostra, apresentando resultados precisos para proteina, 6leo total, acidez e umidade. As
analises serédo realizadas em duplicatas. O esperado para esse trabalho é que ap6s se conhecer
a média dos indices analisados possa ser criado um banco de dados que servirda para
comparagdo futuras, bem como levantar dados sobre ndo conformidades que possam ser
sanados visando a qualidade do produto final.

PALAVRAS-CHAVE: Avaliagao de resultados, valor nutricional, processos industriais.
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