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Introducgao

A criacdo de galinhas caipiras € tradicionalmen-
te praticada em todo o Nordeste brasileiro, especial-
mente pela agricultura familiar. Os ovos e a carne
dessas aves sao importantes fontes de proteinas na
alimentagéo das familias, valorizados na culinaria
regional, surgindo com prato diferenciado na rede
hoteleira e do turismo.

Atualmente, essa atividade desponta como um
nicho de mercado promissor, com demanda supe-
rior a oferta, tornando os precgos dos produtos atrati-
vos (Barbosa et al., 2008). Os plantéis dessas aves
apresentam, geralmente, postura condizente com
aves nao especializadas e crescimento lento. Esses
aspectos nao chegam a ser um problema, conside-
rando-se que expressam a producao esperada e a
etologia desses grupos genéticos. Contudo, quando
nao existe um manejo adequado, essa produgao
cai e a mortalidade ocorre de forma severa, mais
ainda nas fases iniciais de vida. Um dos principais
problemas da baixa produtividade e das doengas na
criacdo de galinhas adaptadas ao Semiarido é o for-
necimento deficitario de nutrientes na alimentagao.

Geralmente, a base alimentar é predominada
pela oferta de grdaos de milho. O uso da ragao balan-
ceada comercial pode tornar esse sistema oneroso,
além de nao fazer parte da cultura dos criadores.

Além disso, nem sempre sao encontradas ragdes
de boa qualidade e prego justo, principalmente nas
pequenas cidades do Nordeste.

E necessario encontrar alternativas que n&o
descaracterizem a criagdo, que fornegam nutrien-
tes e que sejam viaveis e do interesse cultural dos
criadores. A soja e seus farelos, de forma geral,
constituem a principal fonte de proteinas de origem
vegetal utilizada nas dietas para aves de produgéo.
Existe farelo de soja disponivel para a venda na
maioria das cidades de médio porte, mas nem sem-
pre o produtor ira adquirir um farelo de qualidade,
e uma alternativa é o uso de grao integral de soja.
Todavia, o uso dessa fonte de proteina esta sujeita
a necessidade de tratamento para a inativacao de
constituintes que apresentam agao de redugao de
desempenho dos animais por alteragées na dispo-
nibilidade de nutrientes do trato digestério dos mo-
nogastricos. Entre esses compostos, destacam-se
os inibidores de ftripsina de Kunitz e de Bowman-
Birk, que sao inativados por calor (Kunitz, 1948; Lie-
ner, 1986), possibilitando a utilizagado de produtos e
coprodutos, graos e farelos integrais, oriundos da
soja, sem as perdas nutricionais acarretadas pelos
inibidores presentes na soja nao tratada. A forma de
afericdo da presenca desses antinutricionais é feita
por meio da atividade ureatica pela variagdao de pH
e a solubilidade proteica em KOH 0,2%. De acordo
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com o Compéndio [...] (2013), a atividade ureatica
aceitavel deve ser menor que 0,25 e a solubilidade
proteica minima, em torno de 70%.

Diferentes métodos s&do conhecidos e dispo-
niveis, baseados na combinacdo de temperatura
e tempo. Os métodos mais utilizados baseiam-se
na adicdo de umidade ao ingrediente e condi¢des
controladas de vapor e pressao, para o cozimento
e tostagem uniformes. E um método simples, bara-
to e com potencial de adaptagédo ao uso na agricul-
tura familiar, desde que corretamente utilizado. Os
métodos da extrusdo, da expansdao, do jet-sploting,
da micronizagao, do uso de micro-ondas sao rela-
tivamente complexos e de elevados custos e mais
utilizados pela produgéo industrial (Waldroup, 1982;
Monari, 1994; Lazaro et al., 2004).

Neste trabalho, buscaram-se formas de inativar
inibidores da soja nas condigdes de agricultura fami-
liar. O conteudo do trabalho contribui para o atendi-
mento aos Objetivos de Desenvolvimento Sustenta-
vel, especificamente para o ODS 1 (Erradicagéo da
Pobresa), Meta 1.2, garantindo melhoria da renda
do agricultor familiar e ODS 2 (Fome Zero), Meta
2.1, garantindo acesso seguro, adequado e nutritivo
aos alimentos o ano todo.

Foram testadas duas instalagbes, utilizando-se
apenas a radiagao solar direta. A primeira constituiu-se
de uma lona preta estendida em piso cimentado, onde
se colocou uma camada de 3,0 cm de soja previamen-
te saturada, recoberta por lona preta, cuja variagéo de
temperatura foi acompanhada a cada 3 minutos por
termdmetro digital. Na segunda, foi utilizado o tambor
rotativo, a mesma instalagao testada posteriormente
em combustéo de lenha, mas sem o uso de fogo nes-
tes primeiros testes. Em ambas as situagdes, foram
realizadas trés medidas em dias diferentes, no horario
de 10h as 16h, todavia a temperatura maxima alcan-
cada foi de 65 °C. Esses picos de calor ocorreram em
intervalos muito curtos, bem aquém de 120 a 125 °C
necessarios, conforme preconizados por Cardona
(1991) para o processo de inativagdo de inibidores
em soja.

O uso de temperatura insuficiente de tratamento
nao inativa os compostos antinutricionais presentes
nos graos, caracterizando subtostagem, sem des-
naturagéo proteica, mas sem agao sobre os fatores
antinutricionais; ja o excesso de tratamento térmico,
conhecido como supertostagem, resulta na perda
da qualidade nutricional por causa da desnaturagao
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da proteina, processo que ocorre com a oxidagao
do enxofre nos aminoacidos sulfurados e a reagao
da lisina com grupos aldeidos formando complexos
indisponiveis, reduzindo a disponibilidade de pro-
teina (aminoacidos) e a energia metabolizavel (Ku-
nitz,1948).

A soja, quando associada ao milho, constitui a
base do equilibrio nutricional das dietas para os sui-
nos e aves; com os demais ingredientes da dieta ali-
mentar, representam de 65 a 80% dos custos totais
de producéo, tornando-se ponto decisivo na viabili-
dade econbmica dos sistemas de produg¢ao animal.
A qualidade nutricional da soja, portanto, depende
da inativacdo desses compostos. Diante do expos-
to, este trabalho teve por objetivo disponibilizar tec-
nologia para eliminar os fatores antinutricionais de
gréos de soja, de forma acessivel ao agricultor fa-
miliar, fundamentada na metodologia de tratamento
térmico com o uso de um tostador de baixo custo.

Descricao da instalagao do tostador

O equipamento consiste de um tambor metalico
de 200 litros, no qual foi instalado um eixo na diago-
nal maior do cilindro, apoiado em um suporte meta-
lico a cerca de 30 cm do solo. Em uma das pontas
do eixo, instalou-se uma engrenagem com corrente
conectada a um conjunto motor redutor elétrico de
760 watts, proporcionando ao tambor um movimen-
to a 120 rotagcbes por minuto (Figura 1). Sob essa
estrutura, foi realizada a queima de lenha, o sufi-
ciente para manter a temperatura em torno de 125
°C por um periodo de até 60 minutos.
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Figura 1. Vista lateral do tostador a lenha.



Protocolo para determinag&o do ponto de colheita do feijdo-caupi para fins de gréos verdes 3

Metodologia

Procedimentos para a realizagédo da inativagao
dos fatores antinutricionais da soja:

1- Pesar cerca de 30 kg de gréos de soja, volume
necessario para que a torra fique mais uniforme,
em cada batelada de tostagem.

2- Hidratar os gréos de soja em um recipiente, pre-
ferencialmente de plastico, com capacidade de
pelo menos o dobro do volume ocupado pelos
graos, em fungédo do aumento de volume decor-
rente da hidratagéo.

3- Adicionar agua até o dobro do volume ocupado
pelos grdos de soja e aguardar por um periodo
de 12 horas.

4- Apos 12 horas, fazer a drenagem total do exces-
so de agua.

5- Colocar todo o volume de gréos hidratados no
tostador.

6- Acender o fogo abaixo do tostador, manté-lo gi-
rando e o fogo ativo, alimentando com lenha aos
poucos, de forma a manter a temperatura varian-
do entre 125 e 150 °C, acompanhando com um
termbmetro a laser por aproximadamente 60 mi-
nutos.

7- Apos o esfriamento, o processo de tostagem esta
concluido.

8- Depois de tostados, os graos de soja deverao ser
triturados, possibilitando a homogeneizagdo com
os demais ingredientes da racéo.

A Figura 2 apresenta resultados da variagédo de
atividade ureatica (a) e a porcentagem de proteina
soluvel (b), em fungédo do tempo de tostagem com
temperatura controlada entre 120 e 140 °C, com
amostras colhidas nos intervalos de tempo de 20,
40, 60, 80, 100, 120, 140 minutos, findos os quais
foram retiradas aliquotas apods cada tempo para
analise dos parametros de atividade ureatica (AU)
quantificada em diferenca de potencial, e proteina
soluvel (PB) em KOH a 2%. Nessas condigbes, o
tempo necessario para inativacdo de fatores anti-
nutricionais nos padroes do Compéndio [...] (2013)
foi de 100 minutos, atingindo os valores de ativida-
de ureatica 0,2 e 68% para proteina soluvel.

Em ambas as metodologias, a melhor corre-
lacdo ocorreu com o tempo de aquecimento de
60 minutos, tendo apresentado AU = 0,05 e PB
= 78,24%, valores desejaveis, 0s quais mostram
que houve aquecimento, constatando desativa-
¢ao da enzima urease e bom percentual de pro-
teina soluvel.
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Figura 2. Atividade ureatica em diferengca de pH (a);
porcentagem de proteina soluvel de graos em fungcédo do
tempo de tostagem de grdos de soja processados em
tostador a lenha (b).

Concluiu-se que é possivel realizar o tratamen-
to da soja umida em tambor giratério, de eixo excén-
trico, com conteudo aquecido uniformemente pelo
efeito da rotacao, atingindo indicadores de PB e
de AU equivalentes aos preconizados em literatura
com condi¢des controladas.

Aprimoramentos para o equipamento podem e
devem ser incrementados para a sua maior facili-
dade construtiva, melhor controle de temperatura e
diminuicdo de custo na confecgado e utilizagdo do
equipamento.
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