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Resumo

O crambe é uma planta de clima subtropical que pertence à família Brassicacea e apresenta como principal característica a elevada concentração de óleo e proteína. A torta de crambe é o principal subproduto da extração do óleo por prensa, apresenta elevado teor protéico, e é considerada boa alternativa na alimentação de ruminantes, evitando assim o descarte do resíduo no meio ambiente. O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade físico-química da torta de crambe proveniente de prensagem a frio armazenada por 180 dias. Os parâmetros avaliados foram teor de água, teor de lipídeos, teor de fibras, teor de proteínas e teor de acidez. Observou-se redução dos teores de lipídeos, proteína e fibras no final do armazenamento e aumento dos parâmetros teor de umidade e acidez por meio da análise de regressão (p>0,05). Assim, nota-se o efeito do tempo de armazenamento nas características físico-químicas da torta de crambe, sendo que o armazenamento de 180 dias não é indicado por causar alterações indesejadas na qualidade do produto.
Introdução
A necessidade de explorar novas fontes de energia alternativas não poluentes, em substituição às formas fósseis, abre oportunidades para o Brasil desenvolver tecnologia para explorar economicamente biomassa e bioenergia. O biodiesel é um exemplo, já em aplicação, do emprego da bio​massa para produção de energia (Mendes, 2005).
O crambe é uma planta pertencente à família Brassicacea e apresenta como principal característica a elevada concentração de óleo e proteína (Oliva, 2010). Seu óleo apresenta alta estabilidade oxidativa o que é um ponto muito interessante para a produção dos biocombustíveis (Lalas et al., 2012).

A torta de crambe é o principal subproduto da extração do óleo por prensa, apresenta elevado teor protéico (20 a 30%), e considerada uma boa alternativa na alimentação de ruminantes além de evitar o descarte do resíduo no meio ambiente (Mizubuti et al., 2011).
No entanto, alguns fatores como o armazenamento inadequado compromete o uso desses coprodutos pela ocorrência de perdas na qualidade pós colheita (Andrade et al., 2003). Assim, o objetivo do projeto foi avaliar alterações na qualidade físico-química da torta de crambe armazenada por 180 dias, proveniente de prensagem a frio com micro extrusora. 
Material e Métodos
O projeto foi desenvolvido no Laboratório de Controle de Qualidade de Produtos Agrícolas da Universidade Estadual do Oeste do Paraná (UNIOESTE), Campus Cascavel – Paraná. As tortas foram obtidas no Instituto Agronômico do Paraná de Londrina - PR por prensagem de grãos de crambe da variedade FMS Brilhante utilizando a prensa Extrusora Scott Tech Modelo ERT 40 com capacidade de até 20 kg h-1, a temperatura ambiente. A extração foi realizada em 3 repetições.

As tortas foram moídas, resfriadas e armazenadas em saco plástico transparente aberto, coberto com papel kraft para permitir as trocas gasosas, em condições ambientais não controladas. As tortas foram armazenadas por 180 dias e amostras retiradas a cada 45 dias. Foi determinado o teor de água da torta de crambe pelo método padrão de estufa de secagem (Brasil, 2009), o teor de lipídeos através da extração pelo método Soxhlet e o teor protéico foi obtido através da determinação de nitrogênio total pelo método de arraste de vapores em aparelho semi-micro-kjeldhj, segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008). Para o percentual de fibra bruta foi seguido o procedimento padrão ao equipamento Determinador de Fibras Modelo TE-149 da Tecnal (Silva & Queiroz, 2002). O teor de acidez foi determinado segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 
O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado e os dados obtidos foram submetidos a análise de variância ANOVA, e analisados pela análise de regressão considerando 5% de significância pelo software Minitab v17. 
Resultados e Discussão
A Tabela 1 apresenta as equações de regressão dos parâmetros analisados, sendo todos significativos ao nível de 5 de significância, ou seja, para todos os parâmetros, a interação com o tempo foi significativa. Houve ajuste de regressão quadrática para o parâmetro teor de lipídios e os demais parâmetros ajuste de regressão cubica. 
Tabela 1. Resultado da análise de regressão para os parâmetros estudados na torta de crambe ao longo do armazenamento de 180 dias.
	Parâmetros
	Equação de regressão
	R2
	p valor

	Teor de água (%)
	Y = 4,978 + 0,1079x - 0,002186x2 + 0,000009x3
	96,00%
	>0,000

	Teor de lipídeo (%)
	Y = 19,62 + 0,01575x - 0,000129x2
	58,00%
	0,017

	Teor de proteína (%)
	Y = 24,73 - 0,04313x + 0,001257x2 + 0,000006x3
	96,70%
	>0000

	Teor de fibra bruta (%)
	Y = 38,95 + 0,03285x - 0,002434x2 + 0,000011x3
	86,40%
	0,022

	Teor de acidez (%)
	Y = 3,775 + 0,03394x - 0,000317x2 + 0,000001x3
	87,10%
	0,015


A Figura 1A apresenta a variação do teor de água ao longo do armazenamento, quando o teor de água apresentou variação entre 4% e 9%. No entanto, esses valores estão dentro do limite de 11% de umidade, ou seja, 89% de matéria seca, recomendado para o armazenamento de farelos de oleaginosas (Souza et al., 2009). 
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Figura 1 - Teor de água (A), lipídeos (B), proteína (C), fibra bruta (D) e acidez (E) em torta de crambe armazenada por 180 dias. 

A Figura 1B apresenta a variação do teor de lipídeo, e observou-se que houve diminuição desse parâmetro ao longo do armazenamento. A degradação (oxidação) lipídica pode ser consequência do aumento do teor de agua na torta, visto que o processo de oxidação é influenciado pelas moléculas de água como também foi observado por Elias et al. (2009), bem como da exposição do produto ao oxigênio atmosférico.
O teor de proteínas (Figura 1C) apresentou variações entre 21% e 25% com uma queda acentuada ao final do armazenamento. Os dados obtidos corroboram com o estimado na literatura de que a torta de crambe apresenta teores de proteína bruta entre 20-30% (Mizubuti et al., 2011), o que a torna uma excelente fonte proteica para os ruminantes.

O teor de fibras (Figura 1D) apresentou valores elevados. Esse fato está relacionado ao grão de crambe ser envolto por uma casca externa rica em fibras (Souza et al., 2009).  Já o teor de acidez (Figura 1E) apresentou aumento ao longo do armazenamento. Esse aumento pode estar relacionado à redução do teor de lipídeos, indicando que a oxidação do produto leva a produção de ácidos graxos livres, refletindo no aumento de acidez como também observado por Albuquerque et al. (2006). 
Conclusões
Todos os parâmetros físico-químicos apresentaram variações durante o armazenamento e a oxidação lipídica observada reduz a qualidade do produto indicando que o armazenamento de 180 dias não é indicado para a torta de crambe.  
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