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RESUMO

O amendoim (Arachis hypogaea L.), grao de alto valor nutricional, mas é suscetivel a
deterioracdo durante o armazenamento. Deste modo, o estudo teve como objetivo
averiguar efeitos do processamento e da temperatura de armazenamento sobre
parametros qualitativos dos graos de amendoim. O arranjo experimental foi
inteiramente casualizado (DIC), esquema fatorial 4x3x2, sendo tempo de
armazenamento (0, 60, 120 e 180 dias), temperatura (ambiente, 15 °C e 251 °C) e
processamento (amendoim com casca e amendoim sem casca). As analises
incluiram caracteristicas fisicas, fisiol6gicas, fisico-quimicas e sanitarias. Os dados
foram submetidos a analise de variancia, com comparacao das médias pelo teste de
Tukey (p<0,05). Os resultados indicaram que a temperatura influenciou na qualidade
dos graos de amendoim ao longo do armazenamento; o processamento prejudicou a
qualidade dos grdos de amendoim; os graos armazenados sem casca Sob
temperatura ambiente apresentaram qualidade fisiologica inferior aos graos
mantidos sob temperatura de 15 °C durante 180 dias de armazenagem. A
caracterizacdo fisico-quimica revelou alteracdo nos constituintes dos gréos de
amendoim armazenados 180 dias.

INTRODUCAO

O grao de amendoim (Arachis hypogaea L.) pela sua composicao em 6leo, proteinas
e vitaminas, permite agregagédo de valor em diversos alimentos. A conservagéo do
amendoim na armazenagem esta relacionada da qualidade aos altos niveis de
acidos graxos insaturados dos graos. Logo, sua integridade influencia diretamente a
qualidade (fisica, quimica e fisiol6gica), cujas trocas de vapor d’agua e calor entre
grdo e ambiente sdo responsaveis pela dindmica metabdlica e processos oxidativos
nos graos armazenados (SA et al., 2021). Os efeitos da temperatura associado ao
teor de agua do gréo resulta em maiores redugcdes nos parametros de qualidade
fisica e microbioldgicas, essencialmente, perda de peso e incidéncia fungos (NUNES
et al., 2021). Isso torna-os mais suscetiveis a oxidacao lipidica, perda de qualidade,
formagcédo de metabdlitos primarios e secundarios da oxidacdao (DAVIS et al., 2016).
Alteracdes pds-colheita podem estar associadas ao manejo ineficiente na secagem
(SAATH et al., 2021), e/ou as caracteristicas no armazenamento (MARCOSFILHO,
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2015), interferindo na qualidade sanitaria e na comercializagdo do gréo. O estudo
teve como objetivo averiguar efeitos do processamento e da temperatura de
armazenamento sobre parametros qualitativos dos graos de amendoim.

MATERIAIS E METODOS

Ao caracterizar o perfil qualitativo e sanitdrio do amendoim durante o
armazenamento realizado no Laboratério de Tecnologia e P6s-Colheita de Produtos
Agricolas (LTPPA) no Centro Técnico de Irrigacao (CTI/DAG) da UEM/Sede. Do
amendoim em vagem safra 2023/24 tipo 1, foi obtido o lote de amendoim com casca
(Lcc) e lote de amendoim sem casca (Lsc). O experimento em DIC, parcelas
subdivididas 4x3x2, sendo tempo de armazenamento (0, 60, 120 e 180 dias)
temperatura de armazenamento (15 °C; 25+1 °C e ambiente) e processamento (L1:
com casca e L2: sem casca), com quatro repeticées. A qualidade fisiolégica e fisico-
quimica pelo teste de germinacao, condutividade elétrica, teor de agua, acidez total,
pH, teor de cinzas, condutividade elétrica e atividade de agua, seguindo
metodologias oficiais. A qualidade sanitaria pelo teste de papel de filtro (Blotter test),
consistiu na incubacdo de grdos em camara BOD para identificacdo de fungos
presentes. O monitoramento do ataque de insetos, por observacao visual e auxilio
de lupa, determinando tanto a presenca e identificacao das espécies quanto o nivel
de infestacdo e danos ocasionados. Os dados foram submetidos ao teste de
homogeneidade, a analise de variancia, pelo teste F (p<0,05) e com base na
significancia, as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05), utilizando o
programa R.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados evidenciam alteragdes no perfil qualitativo dos graos de amendoim no
decorrer do armazenamento de 180 dias (Tabela 1), justificado pelas oscilagcées nos
valores da umidade do gréo e a atividade de agua em fungédo da temperatura e
umidade relativa do ar ambiente (SA et al. 2021). A germinacdo dos graos de
amendoim armazenados com casa manteve o padrdo de qualidade fisiol6gica
estabelecido para sementes (MARCOS FILHO, 2015), exceto graos sem casca
armazenados sob condi¢cées de temperatura ambiente (Tabela 1). Houve variacao
no teor de agua durante o armazenamento, com elevacao quando armazenados sob
temperatura ambiente Tabela 1). Isso mostra o efeito direto das condigoes ambiente
(temperatura e umidade relativa do ar), sobre o equilibrio higroscépico do grao (SA
et al.,, 2021), no caso, os graos de amendoim sob condicbes de temperatura
ambiente apresentaram um teor de agua superior em relagdo aos armazenados a
15 °C e 25 °C constante (Tabela 1), tendo a casca atuado como mecanismo de
protecdo as alteracdes qualitativas do grao o amendoim. A auséncia de fungos e
insetos no periodo de 180 dias, atribui-se ao teor de agua dos graos armazenados,
tendendo a estabilidade da umidade de equilibrio. Neste estudo, o peso hectolitro
(PH) médio dos grdos de amendoim armazenados foi de 62,82+0,2 kg hl”" (sem
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casca) e 61,25+0,5 kg hl”' (com casca), sem variagdes significativas no decorrer de
180 dias.

Tabela 1 Valores do teor de 4gua, emergéncia de plantulas e condutividade elétrica
dos grdos de amendoim com e sem casca armazenados por 180 dias
Tempo de Armazenamento em dias

Temperatura

Lote 0 60 120 180
°C Teor de agua (g g'1)
Ambiente 0,0629 *° 0,0641%° 0, 0654 0,0682°5¢
Lce 15 0,0629 0,0629 **  0,0629 ™ 0,0629 *A
25 0,0629 0,0629**  0,0627 ** 0,0626 °*
Ambiente 0,0629 &° 0,0683%  0,0777 * 0,0863 &°
Lsc 15 0,0629 0,0629**  0,0630 °* 0,0629 *A
25 0,0629 & 0,0628%®  0,0625°%° 0,0620°°
Emergéncia de plantulas (%)
Ambiente 98,5 96,5 %8 86,0 °° 83,0 ©
Lce 15 98,5 100,0 98,5 97,5 %
25 98,5 97,5 B 89,0 *° 82,5
Ambiente 98,5 95 B 86,0 ¢ 75,0 >
Lsc 15 98,5 97,5 B 92,08 89,0
25 98,5 97,5 8 92,0 °® 89,0 ®
Condutividade (uS cm™ g™
Ambiente 1,152 % 2,584 "8 3,564 °° 5,434 °°
Lec 15 1,152 3 1,271 2 2,327 8 2,421 8
25 1,152 % 2,584 "8 3,089 3,434 P
Ambiente 1,152 3 2,589 © 4,489 *© 6,962 2°
Lsc 15 1,152 3 2,487 ™8 2,487 % 3,033 %
25 1,152 % 2,589 8 3,489 °° 5,406 °°

Médias seguidas por letras distintas, na coluna dentro do fator temperatura, maiuscula, na linha dentro do fator cultura,
minUscula difere entre si pelo teste de Tukey a 5 % de significancia.

Os valores de constituintes fisico-quimica nos graos em funcao do armazenamento
de 180 dias revelaram alteragdo significativa (Tabela 2), sugerindo formagao de
metabolitos primarios e secundarios da oxidacgao de lipidios (DAVIS et al., 2016).

Tabela 2 Caracterizacao fisico-quimica dos extratos aquosos de graos de amendoim
antes e depois de armazenados por 180 dias
CC SC CC SC CC SC
Ambiente 15°C 25°C
Teor de agua (%bs) 874a 89,7a 89,8 a 88,8 a 88,5a 89,5a 89,8 a
Atividade de agua 062b 0,72a 0,79a 0,62b  064b 0,64 b 0,72a

Variavel 0

pH 6,81a 598b 543b 6,83 a 6,74 a 6,04 b 543b
Acidez titulavel (°D) 0,50b 1,74a 19a 0,50 b 0,54 b 1,24 a 1,96 a
SST (Brix®) 568a 544a 5,16b 5,66 a 5,62 a 5,46 a 5,16 b
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Lipidios (%) 3,79a 3,57 a 3,47 a 3,77 a 3,76 a 3,56 a 3,47 a
Cinzas (%) 0,47 b 1,43a 259a 0,49 b 0,44 b 1,44 a 2,49 a

A pequena variagdo na massa de agua nos graos (Tabela 1), representa umidade de
armazenamento segura para o amendoim (SAATH et al., 2021). Como demonstrado
por Sa et al (2021), sementes de amendoim com umidade de até 0,08 Ubu, apds
longos periodos de armazenamento, apresentaram baixos valores de deterioragao,
justificado pela auséncia de fungos (NUNES et al.,, 2021) e baixo incremento dos
valores de condutividade elétrica. A condicdo do ambiente sob 15 °C proporcionou
segurancga na avaliacdo da qualidade dos graos armazenados por 180 dias.

CONCLUSOES

A temperatura influenciou na qualidade dos graos de amendoim ao longo do
armazenamento; o processamento prejudicou a qualidade dos graos de amendoim;
0S graos armazenados sem casca sob temperatura ambiente apresentaram
qualidade fisiol6gica inferior aos graos mantidos sob temperatura de 15 °C durante
180 dias de armazenagem. A caracterizacao fisico-quimica revelou alteracdo nos
constituintes dos graos de amendoim armazenados 180 dias.
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