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Efeito da adubacdo azotada na composi¢do quimica de
sementes de colza da cultivar Hydromel

Dina Costa®, Clementina M.M. Santos®*, Artur M.S. Silva®, Manuel A. Rodrigues**

Escola Superior Agraria, Instituto Politécnico de Braganca, Portugal, ® Departamento de Quimica & QOPNA,
Universidade de Aveiro, Portugal, ¢ CIMO, Instituto Politécnico de Braganga, Portugal

*clems@ipb.pt

A colza é uma planta oleaginosa da familia Brassicaceae, em que a principal espécie cultivada é
classificada como Brassica napus. Tornou-se uma importante cultura em varios paises de clima
temperado frio, onde a maioria das outras plantas oleaginosas ndo cresce e ocupa atualmente o
segundo lugar entre as culturas de oleaginosas mais produzidas no mundo, seguida da soja [1].

A procura crescente do 6leo de colza deve-se sobretudo a um aumento progressivo da qualidade
do 6leo para fins alimentares e dos bagagos para alimentacdo animal e, presentemente, ao facto
da colza estar a ser promovida em todo o mundo como cultura energética para o fabrico de
biocombustiveis [2].

Muitos estudos tém mostrado que o crescimento e a producdo de colza sdo promovidos de forma
significativa pela aplicacdo de doses elevadas de azoto. No entanto, 0 azoto em excesso pode
reduzir a qualidade nutricional das sementes além de poder afetar negativamente o meio
ambiente e a rentabilidade de produgdo [3,4].

Nesta comunicacdo sera apresentado e discutido o efeito da adubacdo azotada na composi¢do
quimica das sementes de colza da cultivar Hydromel. As amostras de semente de colza foram
obtidas num ensaio de campo que decorreu em Braganca, em que a colza foi cultivada em ciclo
de outono/inverno, na época de 2009/2010. Determinou-se o teor em humidade, cinzas, proteina,
gordura e fibras (NDF e ADF) e procedeu-se a quantificagdo dos &cidos gordos por
cromatografia gasosa (GC/FID). Recorreu-se ainda a espectroscopia de ressonancia magnética
nuclear para caracterizar a fragdo lipidica das amostras de colza.

Agradecimentos:
Ao Instituto Politécnico de Braganga, FCT, Universidade de Aveiro e a Rede Nacional de RMN
(RNRMN) pelos financiamentos concedidos.
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Introducao Amostragem

A colza € uma planta oleaginosa da familia Brassicaceae, em que a principal espécie cultivada € classificada As amostras de semente de colza foram obtidas num ensaio de campo que decorreu em Braganca, em que a colza foi
como Brassica napus. Tornou-se uma importante cultura em varios paises de clima temperado frio, onde a cultivada com sementeira de Inverno, na estacdo de crescimento de 2009/2010. Foram ensaiadas varias doses de
maioria das outras plantas oleaginosas nao cresce e ocupa atualmente o segundo lugar entre as culturas de azoto, das quais foram usadas neste trabalho as correspondentes a 0 (N,), 50 (N.,) e 150 (N,,) kg de azoto por hectare,
oleaginosas mais produzidas no mundo, a sequir a soja [1]. aplicadas em cobertura. As diferentes doses de azoto foram aplicadas em macro-talhdes de 630 m?, com sementeira
A procura crescente do 0leo de colza deve-se sobretudo a um aumento progressivo da qualidade do o6leo para mecanica, tendo as repeticoes de campo (irés) sido efetuadas dentro de cada macro-talhdo. O delineamento
fins alimentares e dos bagacos para alimentacdo animal e, presentemente, ao facto da colza estar a ser experimental completo e os principais resultados agronomicos obtidos foram previamente descritos em Rodrigues et al.
promovida em todo o mundo como cultura energética para o fabrico de biocombustiveis [2]. [9].

Muitos estudos tém mostrado que o crescimento e a producao de colza sdo promovidos de forma significativa No laboratdrio foram ainda feitos duplicados de cada uma das amostras. As sementes foram previamente limpas de
pela aplicacao de doses elevadas de azoto. No entanto, 0 azoto em excesso pode reduzir a qualidade quaisquer restos de palhas e poeiras resultantes da debulha.

nutricional das sementes além de poder afetar negativamente o meio ambiente e a rentabilidade de producao

[3,4].

Nesta comunicacao sera apresentado e discutido o efeito da adubacgédo azotada na composicdo quimica das

sementes de colza da cultivar Hydromel. ReSSOnénCla Mag nétICa N UC|ear (RM N)

. ) Os espectros de ressonancia magnética nuclear (RMN) de 'H e de ®C das amostras de colza foram adquiridos em
Mate r| al e metOdOS solucOes de cloroformio deuterado. Uma analise cuidada e exaustiva de todos os espectros mono e bidimensionais das
amostras de colza permitiu concluir que estas sao constituidas maioritariamente pelo triglicerideo representado na

. . , . , . estrutura seguinte, havendo no entanto outros picos correspondentes a compostos minoritarios.
Os teores em humidade, cinza, proteina e gordura foram determinados segundo os métodos descritos pela

Association of Official Analytical Chemists (AOAC). A determinacado do teor em fibra baseou-se no meétodo de ﬁ 3 5 7 o 10 12 14 16 18
Van Soest, também designado por sistema detergente, onde se obtém a fibra em detergente neutro (NDF) e a mo—o—c—" N NN N N N Yy T
fiora em detergente acido (ADF) (Tabela 1). 0 \ - , o 10 s 1a s a7
” 2 - T (C-18:2 n -6, n-9)
- - : : He—0—¢ 4 6 8 11 14 16 18 S
Tabela 1. Composicao quimica das sementes de colza da cultivar Hydromel para as diferentes doses de
adubacao azotada (média + desvio padrao). ﬁ , 3 5 7 9 10 12 14 16 18 G181 n-9)
60 (1: 4 6 8 11 13 15 17
NO N50 N150
Humldade (%) 4,64i0,04 4,78i0,09 4,5410,25 CH do glicerol e iiéf’éi %E%% ;g@é%%%%% %%% %%% ;2%%%%%%
4 CH=CH « CH, ch | & ey U\ A\
Cinzas (%) 4,10£0,10 4,2150,10 3,95:0,05 ogion  doso i WSl A
Proteina (%) 13,93+0,42 15,74+0,15 17,08+0,65 M X Ch,
Gordura (%) 47,36+0,61 45,78+0,51 44,62+0,89 ﬁﬁ Ty M
" T N N A 2x (H-8 e H-11 dos &cidos oleicos)
Hidratos de carbono (%) 29,97+1,83 29,49+1,34 29,81+2,78 e H-8, H-14 do 4cido linoleico H-18
Energia (kcal/ 100g de sementes) 602 593 589 H-2 T
O A
NDF (% m.s.) 34,81+1,68 34,47+1,69 34,06+1,08 ! -
ADF (% m.s.) 31,08+3,76 27,38+2,81 25,45+2,84 W W IIII WMM IIIIIII | ﬁf ﬁmf ﬁ mﬁ ﬁﬁf
ADL (% m.s.) 18,0143,37 16,57+1,44 13,24+1,76 ot
Celulose (% m.s) 13,1 10,8 12,2 ; T N LT
Hemicelulose (% m.s.) 3,7 7,1 8,6 v NW W | \W%// \/ [ \\W/ﬂ/% Vvoouyv \
| A CR=CH 2x C-4,5,6,7,12,13,14,15 dos &cidos oleicos, C-8 e C-11 dos acidos oleicos. C-8 e
‘ C-4,5,6,7,15 do 4cido linoleico > C-14 do Acido linoleico ’
n
A determinagao do perfil em acidos gordos foi realizada apos extragdo da gordura total em soxhlet, e posterior | N 2 C-16 I zs idoinoeico , 2XCT
. ~ , s - . acidos oleicos x C-
transesterificacdo dos seus acidos gordos para analise por cromatografia gasosa (GC/FID) (Tabela 2). I ST 'u' w"\A W;'y‘* Lo ke 3 C-18 2%C-2 A
| 2).( CH, acidos oleicos /
omo C;r% laeci:écéo gl:-(i:erol glicerol C-2 4cido CI-16|écid0 C|j11|élcido C-17 acido
L . linoleico Inoleico Inoleico linoleico
Tabela 2. Principais acidos gordos e distribuigdo por categorias da fragéo lipidica das sementes de colza da wetios olelces \ J ' h
cultivar Hydromel para as diferentes doses de adubagao azotada (média £ desvio padrao). | \ L W ‘ o L o N
ACldO GOI’dO EStI’UtUI‘a NO N50 N150 2x (H-8 e H-11 dos acidos oleicos)
CH do glicerol, & H-8, H-14 do acido linoleico 2x (H-8 & H-11 dos &cidos oleicos) W s Cidgﬂgeﬁd H-2 H-18
Oleico C181 (C+t) 59,762|ZO,52 58,822|:0,25 57’75:|:0’44 4xCH=C13)I(-ICHZ o 1 do MM CH do glicerol, eH 8, H-14 do acmiF linoleico - JL _1xC_ﬂ2 CH, . L\J(‘
do gllcerol do I|cero| acido linoleico 4x CH=CH H-2 do glicerol do glicerol
Linoleico C18:2 22,18+0,63 22,97+0,10 23,28+0,23 l g k SO g dww — M g
| = Ui L e e ‘.,.6#
Linolénico C18:3 9,14+0,12 10,07+0,24 10,88+0,18 ﬁ K e e ¢ .|l c 91?3 aﬁﬁ?ﬁﬁ:ﬁﬁ:ﬁ:ﬁﬁ:ﬁ?ﬁﬁﬁ;ﬁﬁ:ﬁ:::ﬁ::ﬁf:,:ﬁ:ﬁﬁjﬁﬁﬁ:ﬁ.ﬁﬁﬁﬁ:ﬁfﬁ: """""" S I e ;
) ___________________________ ________ | _______ * , ----------- i % QIHZr -
Erucico C22:1 0,98+0,22 0,01+0,00 0,01+0,00 Hg ,F“.: Lk CoT | ) e 16 S—-
42— R i || - dogkeen |7
AG saturados 6,82+0,29 6,830,04 6,73+0,06 Htde o] 4 I g gl Il 1 5
acido linoleico ~a QH —H
AG monoinsaturados 61,81+0,59 60,07+0,35 59,05+0,62 | fodiere 4 | | - | |
AG polinsaturados 31,37::0,64 33,10:£0,37 34,22::0,41 oo | v ; == | ° ¢4 - .
1x CH,
do glicerol I :
Cidgﬁ!geﬂra%OL # ------------------------- J woron_y . = = ” — ‘."f"j """""" ——

||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

f% A adubacao azotada aumentou o teor de proteina e reduziu o teor em 0leo, aspeto que deve ser tido em conta na definicao da estratégia de fertilizagao da cultura.
% Na fracao lipidica predominam os acidos gordos monoinsaturados, sendo o acido oleico 0 mais abundante.

2 Aanalise dos espectros de RMN da fracao lipidica das amostras de colza permitiram identificar o triglicerido maioritario, constituido por duas unidades de acido oleico e uma de acido linoleico.

& Admitindo que a colza € cultivada para obtencao de 0leo, parece ser de recomendar aos agricultores que utilizem doses moderadas de azoto para evitar decrescimos no teor em gordura. Contudo, a
\ proteina € também um componente importante nas sementes, pois apos extracao do oleo resulta um bagaco rico em proteina que € utilizado nas ragdes para 0s animais. /'

1] M Bockisch, Fats and oils handbook, 1998, AOCS PRESS, 251-260.

2] W Korbitz, Brassica oilseeds. Production and utilization, 1995, D Kimber, DI McGregor Eds. Wallingford, UK: Cab International, 195-213. Ag(adeCImentos. ESte,t.rabalho fol desenvolvido no_amobito
3] O Oztiirk, Chilean J Agric Res, 2010, 70, 132-141. projeto  POCTEP - Codigo 0128_PROBIOENER 2 _E.  Os
4
5

4] H Ozer, Eur J Agron, 2003, 19, 453-463. agradecimentos extendem-se ao Instituto Politecnico de

5] MA Rodrigues, A Aimeida, J Ferreira, T Ribeiro, M Arrobas, 2011. Proc. 4™ International Congress on Energy and Environment Braganga, FCT, Universidade de Aveiro e a Rede Nacional de
Engineering and Management, Mérida, Spain. RMN (RNRMN) pelos financiamentos concedidos.
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