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RESUMO

Na colheita o elevado teor de agua dos graos propicia condicées que prejudicam as
operacdes e resultam em perdas qualitativas e quantitativas de relevancia
econGmica. Assim, para amenizar gargalos pos-colheita, torna-se essencial
conhecer a influéncia da umidade de colheita nas propriedades fisicas e fisiol6gicas
dos graos. Este estudo teve como objetivo avaliar a cinética de secagem natural e o
efeito sobre as propriedades fisicas e fisioldgicas de graos em fungao da umidade
de colheita. A colheita do amendoim em vagem foi realizada manualmente, obtendo
graos com 11,5; 15,0; 17,5 e 20,5 %bu de umidade. O amendoim em vagem, apés a
secagem, foi debulhado e amostras de graos avaliados pelos testes de germinacao,
condutividade elétrica, teor de agua e dimensdes. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). A
umidade de colheita afetou a integridade fisiolégica dos graos de amendoim; alta
umidade de colheita promoveu maior desorganizacdo das membranas celulares;
umidade de colheita %bu de 11 a 17+0,5 preservou a qualidade fisiolégica e o vigor
do gréao; o teste de lixiviagdo do potassio foi mais sensivel para caracterizacao dos
graos. Os resultados obtidos podem subsidiar decisdes logisticas para gerenciar
estratégias operacionais pré e pds-colheita a manutencéao da qualidade dos graos de
amendoim.

INTRODUCAO

O amendoim (Arachis hypogaea L.) originario da América do Sul, pertencente a
familia Fabaceae. A cultura tem um bom desempenho na recuperacao de solos
degradados e na rotacdo com canaviais, melhorando a qualidade do solo para
culturas futuras. Os graos, pela composicao quimica e valor agregado (PAIVA et al.,
2011), consolida o amendoim como uma cultura de grande valor no cenario agricola
nacional (IEA, 2023). A crescente exigéncia por qualidade associada a busca de
melhores numeros de producdo, tém proporcionado maior competitividade entre
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produtores de amendoim, cuja qualificagdo do perfil fisico, fisiol6gicos e sanitario
tem por base a integridade celular, vigor e germinacao da semente (SAATH et al.,
2021). A qualidade influenciada pelo teor de agua do grao no momento da colheita,
pode afetar suas propriedades fisicas e interferir no fluxo na secagem e no
beneficiamento do amendoim (ARAUJO et al., 2015), prejudicando sabor e valor de
mercado (SAITA; PANDOLFI, 2019), que acarreta perdas econdmicas ao sistema de
producdo (SAATH et al., 2021). Este estudo teve como objetivo avaliar a cinética de
secagem natural e o efeito sobre as propriedades fisicas e fisiolégicas de graos em
fungcédo da umidade colheita.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Centro Técnico de Irrigacdo (CTl) do Departamento
de Agronomia (DAG) da Universidade Estadual de Maringa (UEM), Campus sede,
com amendoim safra 2024/25 colhido manualmente na area experimental com
diferentes umidades na colheita. Para a determinacao do teor de agua foi utilizado o
método da estufa, sendo as amostras colocadas a circulagao de ar forcada a 105 °C
por 24 horas, obtendo peso inicial e ap6s a secagem com balanca analitica 0,001 g.
Na avaliacdo das propriedades fisicas seguiu-se metodologia de Araujo et al. (2025)
e a qualidade fisiologica, através do teste de lixiviacdo de potassio, pesando + 5 g de
sementes mantidas por duas horas em copos plasticos contendo 30 ml de agua
destilada. Apo6s processo de embebicdo, as sementes foram retiradas da solucao
obtendo uma aliquota para leitura dos valores de ions de potassio em fotbmetro de
chama. O teste de germinagéo pelo método padrao em papel germitest a 25 °C em
BOD, com quatro repeticoes de 25 grao por umidade de colheita, avaliadas aos
cinco e sete dias apds instalacao dos testes por contagem de plantulas normais. Os
resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As dimensdes caracteristicas (comprimento, largura e espessura) do amendoim em
vagem apresentaram comportamento semelhante, cujos valores foram reduzidos
com o decréscimo do teor de dgua devido a secagem (Tabela 1).

Tabela 1 Dimensdes caracteristicas (a, b, ¢, Dg), volume (V), indices de contragcédo
(a/a0, b/b0 e c/c0), circularidade (C) e esfericidade (E) dos frutos de amendoim em
funcéo do teor de agua

Umidade Dimensdes caracteristicas (mm) \Y indice de Contracéo C E
Y%bu a b c Dg mm? alag bb, clcy - Yo------

0,205 32,67 14,82 14,03 18,94 3556,78 0,99 0,99 098 4536 57,97
0,170 32,21 14,45 13,71 18,54  3338,71 0,99 0,98 0,97 4486 57,58
0,155 31,93 1423 13,62 18,36 3239,87 0,98 0,97 096 4457 57,51
0,115 31,59 14,03 13,52 18,16 313584 0,97 0,96 095 4441 57,49
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0,06 31,45 13,93 13,46 18,07 3088,99 0,96 0,94 095 4429 57,45

A variacdo das dimensdes da vagem com a reducao do teor de agua pode auxiliar
decisdes na logistica do sistema de secagem mais adequado a secagem, levando-
se em consideracao fatores como direcao do fluxo de ar, movimentagéo do produto
no secador, dentre outros parametros e processos. Nos resultados (Tabela 1), para
a variavel germinagdo (%G) e a umidade final (%bs) em funcdo da umidade de
colheita do amendoim (%bu), ndo houve diferenga significativa, enquanto a variavel
lixiviagdo de potassio (LK), os indices médios de ions em solugdo apresentaram
diferenca estatistica significativa (p<0,05) em funcdo da umidade de colheita. A
umidade de colheita do amendoim em vagem de 20,5 %bu, apresentou maior
concentragdo de potassio na solucdo sinalizando degradacdo de membranas
celulares e maior reducdo do vigor, que implica em danos latentes no
armazenamento do amendoim, resultando em maior perda de qualidade.

Tabela 2. Dados médio de germinacdo (%), lixiviacdo de potassio (LK) (mg g”) e
umidade final obtida ap6s periodo de armazenamento (% bs) para grdos de
amendoim em fungdo da umidade no momento da colheita (%).

Umidade colheita Germinagao Lixiviagao de potassio Umidade final
------ Yobu ------ (%) mgg’ ----- %bs---
11,5 99 0,42 b 5,72
15,0 94 0,45b 5,25
17,0 97 0,41b 5,68
20,5 96 0,54 a 5,48

Os resultados do teste de LK (Tabela 2) evidenciam um maior efeito da umidade de
colheita, quando os graos apresentavam teor de agua mais elevado (20,5 %bu),
intensificando o processo de desorganizagcdo das membranas celulares. Em
contrapartida, no amendoim em vagem colhido com umidade de 11,5 e 17,0 %bu, a
solucao de embebicado dos graos apresentou menor lixiviacao de ions, refletindo em
maior integridade fisiologica (Tabela 2), como reportado por Franca-Neto e
Krzyzanowski, 2019. Na comparacao das informacoes entre testes (%G e LK), pode-
se afirmar que o teste de LK foi mais sensivel na identificacdo de efeito latente da
umidade de colheita do amendoim em vagem, indicando graos viaveis e de baixo
vigor, ou seja, revelando rapida perda qualitativa quando armazenado,
principalmente associado aos processos de sorcao (SAATH et al., 2021), Neste viés,
observou-se ao decorrer da secagem 0s graos dentro da vagem, ajustaram o seu
teor de agua até atingirem o equilibrio higroscépico, com umidade semelhante apds
secagem, embora colhido com diferentes teores de agua, o amendoim em vagem foi
armazenado com teor de dgua dos graos semelhante. A reducédo do teor de agua
devido o processo de secagem ocasionou variacdo na magnitude de todas as
propriedades fisicas avaliadas (Tabela 2). Essa variagdo em decorréncia da reducao
do teor de agua pode ter contribuido nos indices de LK observados (Tabela 1), visto
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que de amendoim durante a secagem houve reducao nas dimensdes caracteristicas,
na circularidade e a esfericidade dos frutos.
CONCLUSOES

A umidade de colheita afetou a integridade fisiol6gica dos grdos de amendoim; alta
umidade de colheita provocou maior desorganizacdo das membranas celulares;
umidade de colheita entre 10 e 12 %bu preservou a qualidade fisiolégica e o vigor do
grao; o teste de lixiviacao do potassio foi mais sensivel na caracterizacdo dos graos.
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