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Efeito da adubação azotada na composição química de 
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A colza é uma planta oleaginosa da família Brassicaceae, em que a principal espécie cultivada é 

classificada como Brassica napus.
 
Tornou-se uma importante cultura em vários países de clima 

temperado frio, onde a maioria das outras plantas oleaginosas não cresce e ocupa atualmente o 

segundo lugar entre as culturas de oleaginosas mais produzidas no mundo, seguida da soja [1]. 

A procura crescente do óleo de colza deve-se sobretudo a um aumento progressivo da qualidade 

do óleo para fins alimentares e dos bagaços para alimentação animal e, presentemente, ao facto 

da colza estar a ser promovida em todo o mundo como cultura energética para o fabrico de 

biocombustíveis [2]. 

Muitos estudos têm mostrado que o crescimento e a produção de colza são promovidos de forma 

significativa pela aplicação de doses elevadas de azoto. No entanto, o azoto em excesso pode 

reduzir a qualidade nutricional das sementes além de poder afetar negativamente o meio 

ambiente e a rentabilidade de produção [3,4]. 

Nesta comunicação será apresentado e discutido o efeito da adubação azotada na composição 

química das sementes de colza da cultivar Hydromel. As amostras de semente de colza foram 

obtidas num ensaio de campo que decorreu em Bragança, em que a colza foi cultivada em ciclo 

de outono/inverno, na época de 2009/2010. Determinou-se o teor em humidade, cinzas, proteína, 

gordura e fibras (NDF e ADF) e procedeu-se à quantificação dos ácidos gordos por 

cromatografia gasosa (GC/FID). Recorreu-se ainda à espectroscopia de ressonância magnética 

nuclear para caracterizar a fração lipídica das amostras de colza. 
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A colza é uma planta oleaginosa da família Brassicaceae, em que a principal espécie cultivada é classificada 
como Brassica napus. Tornou-se uma importante cultura em vários países de clima temperado frio, onde a 
maioria das outras plantas oleaginosas não cresce e ocupa atualmente o segundo lugar entre as culturas de 
oleaginosas mais produzidas no mundo, a seguir à soja [1]. 
A procura crescente do óleo de colza deve-se sobretudo a um aumento progressivo da qualidade do óleo para 
fins alimentares e dos bagaços para alimentação animal e, presentemente, ao facto da colza estar a ser 
promovida em todo o mundo como cultura energética para o fabrico de biocombustíveis [2]. 
Muitos estudos têm mostrado que o crescimento e a produção de colza são promovidos de forma significativa 
pela aplicação de doses elevadas de azoto. No entanto, o azoto em excesso pode reduzir a qualidade 
nutricional das sementes além de poder afetar negativamente o meio ambiente e a rentabilidade de produção 
[3,4]. 
Nesta comunicação será apresentado e discutido o efeito da adubação azotada na composição química das 
sementes de colza da cultivar Hydromel. 

As amostras de semente de colza foram obtidas num ensaio de campo que decorreu em Bragança, em que a colza foi 
cultivada com sementeira de Inverno, na estação de crescimento de 2009/2010. Foram ensaiadas várias doses de 
azoto, das quais foram usadas neste trabalho as correspondentes a 0 (N0), 50 (N50) e 150 (N150) kg de azoto por hectare, 
aplicadas em cobertura. As diferentes doses de azoto foram aplicadas em macro-talhões de 630 m2, com sementeira 
mecânica, tendo as repetições de campo (três) sido efetuadas dentro de cada macro-talhão. O delineamento 
experimental completo e os principais resultados agronómicos obtidos foram previamente descritos em Rodrigues et al. 
[5]. 
No laboratório foram ainda feitos duplicados de cada uma das amostras. As sementes foram previamente limpas de 
quaisquer restos de palhas e poeiras resultantes da debulha. 

Os teores em humidade, cinza, proteína e gordura foram determinados segundo os métodos descritos pela 
Association of Official Analytical Chemists (AOAC). A determinação do teor em fibra baseou-se no método de 
Van Soest, também designado por sistema detergente, onde se obtém a fibra em detergente neutro (NDF) e a 
fibra em detergente ácido (ADF) (Tabela 1). 

A determinação do perfil em ácidos gordos foi realizada após extração da gordura total em soxhlet, e posterior 
transesterificação dos seus ácidos gordos para análise por cromatografia gasosa (GC/FID) (Tabela 2).  

 A adubação azotada aumentou o teor de proteína e reduziu o teor em óleo, aspeto que deve ser tido em conta na definição da estratégia de fertilização da cultura.  

 Na fração lipídica predominam os ácidos gordos monoinsaturados, sendo o ácido oleico o mais abundante.  

 A análise dos espectros de RMN da fração lipídica das amostras de colza permitiram identificar o triglicérido maioritário, constituído por duas unidades de ácido oleico e uma de ácido linoleico.  

 Admitindo que a colza é cultivada para obtenção de óleo, parece ser de recomendar aos agricultores que utilizem doses moderadas de azoto para evitar decréscimos no teor em gordura. Contudo, a 
proteína é também um componente importante nas sementes, pois após extração do óleo resulta um bagaço rico em proteína que é utilizado nas rações para os animais. 

N0 N50 N150 

Humidade (%) 4,64±0,04 4,78±0,09 4,54±0,25 

Cinzas (%) 4,10±0,10 4,21±0,10 3,95±0,05 

Proteína (%) 13,93±0,42 15,74±0,15 17,08±0,65 

Gordura (%) 47,36±0,61 45,78±0,51 44,62±0,89 

Hidratos de carbono (%) 29,97±1,83 29,49±1,34 29,81±2,78 

Energia (kcal/ 100g de sementes) 602 593 589 

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 

ADL (% m.s.) 18,01±3,37 16,57±1,44 13,24±1,76 

Celulose (% m.s) 13,1 10,8 12,2 

Hemicelulose (% m.s.) 3,7 7,1 8,6 

Tabela 1. Composição química das sementes de colza da cultivar Hydromel para as diferentes doses de 
adubação azotada (média в desvio padrão). 

Ácido Gordo Estrutura N0 N50 N150 

Oleico C18:1 (c+t) 59,76±0,52 58,82±0,25 57,75±0,44 

Linoleico C18:2 22,18±0,63 22,97±0,10 23,28±0,23 

Linolénico C18:3 9,14±0,12 10,07±0,24 10,88±0,18 

Erúcico C22:1 0,58±0,22 0,01±0,00 0,01±0,00 

AG saturados 6,82±0,29 6,83±0,04 6,73±0,06 

AG monoinsaturados  61,81±0,59 60,07±0,35 59,05±0,62 

AG polinsaturados 31,37±0,64 33,10±0,37 34,22±0,41 

Os espectros de ressonância magnética nuclear (RMN) de 1H e de 13C das amostras de colza foram adquiridos em 
soluções de clorofórmio deuterado. Uma análise cuidada e exaustiva de todos os espectros mono e bidimensionais das 
amostras de colza permitiu concluir que estas são constituídas maioritariamente pelo triglicerídeo representado na 
estrutura seguinte, havendo no entanto outros picos correspondentes a compostos minoritários. 

Tabela 2. Principais ácidos gordos e distribuição por categorias da fração lipídica das sementes de colza da 
cultivar Hydromel para as diferentes doses de adubação azotada (média в desvio padrão). 
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