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1. I N T R O D U Ç Ã O 

A soja, além de possuir a característica de toda planta 
leguminosa pelo enriquecimento do solo em nitrogênio, ocupa 
atualmente um lugar de destaque na alimentação sob forma 
de óleo de mesa, de leite de soja, de farinha, de torta, de 
ensilagens e forragens. 

Em vista das múltiplas aplicações propiciadas pela se­
mente desta leguminosa (ver B I E Z A N K O , 1958; M I Y A S A -
K A , 1958; GOMES D A S I L V A , 1954), foi realizado este es­
tudo preliimnar em Maracay, Venezuela, com o fito de esta­
belecer inicialmente, uma seleção baseada em análise bro-
matológica das 32 variedades usadas neste ensaio. 

A o lado das análises bromatológicas, outras observações 
foram feitas em relação à adaptação ao clima, à produção e 
à resistência às pragas e doenças, as quais não são apresen­
tadas neste trabalho. 

2. M A T E R I A L E M É T O D O S 

Num solo tipo Maracay Franco, foram semeadas, em 
12 de maio de 1960, 32 variedades de soja. Procedeu-se a co­
lheita nos primeiros dias de setembro de 1960. 

2. 1. Preparo das amostras. 

A amostragem foi feita misturando-se as sementes de 
cada variedade; daí foram tiradas ao acaso, duas porções 
destinadas às análises. A seguir, as mesmas foram secas em 
estufa a 70°C e moídas. 

2. 2. Análise bromatológica. 

A análise bromatológica constou de determinações de: 
umidade ( U ) , cinza ou resíduo mineral ( R M ) , proteína bru­
ta ( P B ) , gordura bruta ou extrato etéreo ( E E ) , fibra bruta 
( F ) e extrativo não nitrogenado ( E N N ) . Os símbolos foram 
adotados de acordo com C L A R K L E I T E (1959). Os resul­
tados que aparecem no Quadro I foram calculados sobre a 
matéria seca a 105°C. Salvo para a determinação da unidade 
e da cinza, foram feitas duas repetições para as demais. Se­
guimos, na maior parte dessas determinações, os métodos 
publicados por P U S T E L N I K e al. (1955). 



A umidade foi determinada em 10 g da amostra no apa­
relho "Brabender Moisture Texter". 

As cinzas foram determinadas, pesando-se 5 g da amostra 
em cápsula de porcelana; incinerou-se ao ar, deixando que o 
material se queimasse lentamente e evitando que se forme 
grafite, dificilmente oxidável. Logo depois, colocou-se a mes­
ma no forno e continuou-se a incineração a uma temperatura 
de 500-550°C. 



Para a determinação de proteína bruta, partiu-se do mé­
todo clássico de Kjeldahl. O termo "proteína bruta" ou "subs­
tâncias orgânicas nitrogenadas" indica todas as matérias or­
gânicas que possuem na sua constituição o nitrogênio. 

A gordura bruta compreende uma mistura de triglice-
rídeos de ácidos graxos, com parte dos mesmos em estado 
livre. A sua extração foi efetuada com éter de petróleo no 
aparelho de extração Goldfish. Os vasos de bohêmia do apa­
relho foram secos em estufa a 100°C durante 30 minutos e 
pesados. Tomaram-se 3 g da amostra que foram colocados 
no cone de extração, tapando-se-o com algodão. Encheu-se o 
vaso de bohêmia com éter de petróleo até a metade, ligan-
do-se-o ao aparelho para a extração durante 4 a 5 horas. A 
seguir, recuperou-se o éter, evaporou-se o que ficou no vaso 
de bohêmia, a temperatura de 80°C e depois a 100°C na estufa 
até peso constante. Esfriou-se, pesou-se e, calculou-se a per-
centagem de gordura bruta. 

A fibra bruta engloba a mair parte da celulose e outros 
polissacarídeos complexos, junto com algumas substâncias 
minerais insolúveis em ácido sulfúrico e hidróxido de sódio 
diluídos. Para a determinação da fibra bruta, usou-se o apa­
relho de extração de fibra. 2 g da amostra foram colocados 
em funil de fundo poroso, lavando-se com éter de petróleo 
para desengordurar. O material desengordurado foi coloca­
do no vaso de bohêmia do aparelho e adicionou-se 100 m l 
de H,SO, a 2,5% previamente aquecido. Fervido no aparelho, 
durante 30 minutos, a seguir, foi filtrado através de funil 
de fundo poroso e lavado com água quente até neutralização. 
Novamente o material foi levado ao vaso de bohêmia do apa­
relho e acrescentou-se 100 m i d e NaOH a 2,5%. Repetiu-se 
a mesma operação que se praticou com H..SO,. As operações 
efetuadas com H.SO, e NaOH diluídos eliminam as proteí­
nas, os açúcares e o amido. O resíduo foi colocado em um 
cadinho de Gooch com asbesto e lavado com água quente 
e depois com 15 ml de álcool. Secou-se em estufa durante 3 
horas. Após estar frio, pesou-se o cadinho mais fibra, mais 
substância mineral insolúvel em H.SOt e NaOH diluídos. 
Incinerou-se no forno a 600°C durante 60 minutos. Logo a 
seguir, pesou-se o resíduo frio. A diferença entre esta pesa-
gem e a primeira nos dá a fibra contida no material. 

O extrativo não nitrogenado compreende os glucídeos. 
Calculou-se o ENN por diferença, ou seja, substraindo-se de 



100 as percentagens das outras determinações descritas an­
teriormente. 

3. R E S U L T A D O S , DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 

Os resultados das análises químicas encontram-se na 
Tabela I . 

As análises estatísticas realizadas mostraram que as 
variedades se comportam de maneira diferente nos seus teo­
res de PB, EE e F. Os resultados das análises da variância 
feita foram as seguintes: 

Como se pode ver na Tabela I I , as diferenças existen­
tes entre as variedades no que diz respeito à proteína bruta, 
são altamente significativas (teta = 7,83**, teste de BRIE-
GER, 1946). O teste de D U N C A N , citado por P I M E N T E L 
GOMES, 1960, nos permitiu isolar, das 32 variedades estu­
dadas, as que possuem um teor de PB significativamente 
superior às demais (ao nível de 5% de probabilidade). 

Variedades % PB 

Mandarin 8a 40,16 ± 1,35 

Bicolor do Calai 39,64 ± 1,35 

Aliança 38,70 ± 1,35 

(O-too-tan) 36,32 ± 1,35 



Devemos salientar que a variedade Otoo-tan ocupou o 
4.° lugar entre as estudadas. Ela, no entanto, é estatística 
mente ( 5 % de probabilidade) inferior às três primeiras. 

Também para gordura bruta, a análise da variância mos­
trou que as variedades se comportam diferentemente (teta 
= 14,90***). O teste complementar de D U N C A N revelou ser 
possível considerar a variedade Jackson com teor médio de 
EE igual a 22,31%, a melhor (5% de probabilidade) entre as 
32 estudadas. Com teor médio inferior a 22,31%, encontram-
se as seguintes variedades: 

Variedades % EE 

Lee 21,76 ± 0,32 

Hood 21,65 ± 0,32 

Lincoln (Blanco) 21,62 ± 0,31 

Improved Pelican (2 ) 21,35 ± 0,32 

Lincoln (Morado) 21,13 ± 0,32 

Improved Pelican (1) 21,04 ± 0,32 

Hill 20,74 ± 0,32 

Bicolor do Calai 20,58 ± 0,32 

Selection n.° 237 20,26 ± 0,32 

Pelicana 19,68 ± 0,32 

S. bean 279 19,34 ± 0,32 



Como nos mostra a Tabela acima, também existem dife­

renças entre as variedades (teta = 5,40***) no que concer­

ne o teor de fibra. 

Como é óbvio, isolamos as variedades que apresentam 
menor porcentagem de fibra (pelo teste de Duncan e a 5% 
de probabilidade): 

Variedades % F 

Hernón n.° 107 9,59 ± 0,53 

Hood 9,62 ± 0,53 

Mogiana 9,68 ± 0,53 

Hill 10,02 ± 0,53 

Selection n.° 135 10,12 ± 0,53 

Não foi possível, no entanto, isolar um grupo de varie­
dades que tivesse uma média significativamente inferior às 
demais. 

3. 4. Correlação entre o teor de proteína bruta, gordu­

ra bruta e de fibra bruta. 



Pode-se dizer que há correlação positiva entre o teo 
de proteína bruta e o de cinzas ( R M ) , como se vê na tabel 
acima ( r = 0,34*). Essa correlação nos indica, como é óbvic 
e de um modo geral, que quanto maior o teor em proteins 
maior o teor em cinzas, nas condições do experimento. Par; 
os outros caracteres estudados, não há correlação. 

3. 5. Classificação. Baseando-nos na classificação dad; 
por K A S T E R (1958), estabeleceremos somente dois grupos 

a ) Grupo forrageiro e comestível — Classificam-se, nes 
te grupo, as variedades que acusam um teor de proteína brutí 
igual ou superior a 40% ± 1,35, sem tomar em consideraçãc 
o teor em gordura bruta. Estas variedades são aquelas cita 
das em 3.1. Convém acrescentar, citando ainda Kaster, qu< 
a classificação entre o grupo forrageiro ou o grupo comes 
tível depende de outros caracteres, tais como: quantidade dt 
talos e folhas, sabor da semente e facilidade de cocção. 

b ) Grupo produtor de óleo — Este grupo, compreende 
as variedades que possuem o teor de gordura bruta superioi 
a 18,86% ± 0,33. Como aquelas citadas em 3.2. e mais as 
seguintes: Pelican, Selection n.ü 147, Yelnando, Mandarin 8a 
Abura, Selection n." 135, Serrano e Aliança. 

4. RESUMO 

O presente trabalho foi realizado com o fito de estabe­
lecer uma seleção prévia entre 32 variedaeds de soja (Glycine 
max. ( L . ) Mer r i l ) , com base nas análises bromatológicas 
das sementes. 



Foram determinados teores de umidade ( U ) , cinzas 
( R M ) , proteína bruta ( P B ) , gordura bruta ou extrato etéreo 
( E E ) , fibra bruta ( F ) e extrativo não nitrogenado ( E N N ) . 

As análises da variância permitem tirar as seguintes 
conclusões: 

1) Entre as variedades classificadas no grupo forrageiro 
e comestível, tem-se: Mandarin 8a (40,16% P B ) , Bicolor de 
Calai (39,64% P B ) e Aliança (38,70% P B ) . 

2) De acordo com a classificação estabelecida, para o 
grupo produtor de óleo, as variedades Lee, Hood, Lincoln 
(Blanco) Improved Pelican ( 2 ) , Lincoln ( M o r a d o ) e Im­
proved Pelican ( 1 ) , se destacam com 21,76, 21,65, 21,62, 21,35, 
21,13 e 21,04% de EE respectivamente. 

3) As variedades que apresentaram menor percentagem 
de fibra são: Hernónjn. 0 107, Hood, Mogiana, Hill e Selection 
n.° 135, com 9,59; 9,62; 9,68; 10,02 e 10,12% F respectiva­
mente. 

4) Encontrou-se uma correlação positiva entre o teor 
de proteína bruta e o de cinzas. 

5. S U M M A R Y 

The present work deals with chemical analysis of 32 
varieties of soybean (Glycine max. ( L . ) Mer r i l ) . Analysis of 
moisture content, ash content, protein content, oil content 
and fiber content, were obtained for each variety. 

The statistical analysis showed the following: 

1) For forrage and human consumption, we can consi­
der the varieties: Mandarin 8a, Bicolor de Calai and Aliança. 

2) The varieties: Lee, Hood, Lincoln (Blanco) , Improved 
Pelican ( 2 ) , Lincoln ( M o r a d o ) and Improved Pelican ( 1 ) 
are the best in oil content. 

3) Hernón n.° 107, Hood, Mogiana, Hill and Selection 
n.° 135 were the ones with less fiber content. 

4) In the materials of the present study, we found a 
positive correlation ( r = 0,34*) between protein content 
and ash content. . 
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