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RESUMO

A determinagao do teor de agua durante as etapas de pds-colheita dos graos, um
parametro primordial a manutencdo da qualidade. O estudo teve como objetivo
monitorar a perda de massa e caracterizar o platé de estabilizacdo na determinacao
de umidade em grdos de amendoim pelo método direto padrao estufa. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com trés
cultivares e quatro repeticdes, em estufa com circulacdo de ar forcada e temperatura
constate de 1053 °C, durante 24 horas, com pesagem a cada duas horas. Em
relacdo a razao de umidade ao longo do tempo de secagem, o grao de tamanho
miudo da cultivar C1 apresentou os menores valores, com reducao mais acentuada
nas primeiras horas de secagem quando comparado aos graos de tamanho médio e
graudo da cultivar C1 e das cultivares C2 e C3. O comportamento indica maior
transferéncia da massa de agua no periodo inicial. Considerando a razdo de
umidade, a estabilizacdo do periodo platd ocorreu apés um tempo de secagem de 8
horas, para cultivares e tamanho dos grdaos. As diferencas observadas entre as
cultivares podem estar relacionadas a fatores genéticos, estruturais e quimicos.
Conclui-se que o tamanho dos gréos e a cultivar devem ser considerados na analise
do processo de secagem, sendo necessarios estudos adicionais para compreender
a influéncia desses fatores na transferéncia da massa de agua.

INTRODUGCAO

A cultura de amendoim (Arachis hypogaea L.), de relevancia econémica e nutricional
no setor alimenticio, cujos teores de proteinas e lipidios, variar conforme cultivar,
teor de agua e grau de maturacao das vagens (SA et., 2020). O Brasil ocupa a sexta
posicao entre os produtores mundiais (CONAB, 2025). Pds-colheita, as operagoes
fundamentais para preservar a qualidade, influenciada pelo teor de agua do gréo,
durante a secagem e o armazenamento, pode acarretar alteracdes fisico-quimicas, e
higiénico-sanitaria, prejudicando o valor comercial. As condicbes do ambiente
(temperatura e umidade relativa do ar) e do gréo (temperatura e teor de agua) sao
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fatores relevantes na manutencdo da qualidade (CORTESE et al., 2025),
quantificada pela massa de agua ou presenca de insetos e fungos (ANUKIRUTHIKA;
JAYAS, 2025; ZHIHUI et al., 2025). Sendo o contetido de agua do grao um indice da
estabilidade e qualidade, o presente estudo teve como objetivo caracterizar a perda
de massa dos graos de amendoim submetido a secagem em estufa.

MATERIAL E METODOS

O Estudo foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia e Pés-Colheita de Produtos
Agricolas (LTPPA), do Centro Técnico de Irrigagdo (CTI/UEM). Na instalacdo das
unidades experimentais foram utilizados graos de trés cultivares de amendoim,
identificadas como C1, C2 e C3, provenientes da safra 2025/2026. As vagens das
cultivares recém-colhidas foram debulhadas manualmente e os graos passaram por
triagem para remocdo de impurezas e materiais indesejaveis. O experimento
conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), foi constituido por trés
cultivares de amendoim e graos de trés tamanho (miudo, médio, graudos), com
quatro repeticdes. Para a caracterizacdo da perda de massa durante o processo de
secagem, foram utilizadas amostras compostas, em média com massa de 34 g, 48 ¢
e 43 g para os graos de tamanho miudo, médio e graudo, respectivamente,
acondicionadas em recipientes de aluminio, submetidas a secagem em estufa com
circulacdo de ar forcada a temperatura constante de 105 °C + 3. O processo foi
acompanhado durante 24 horas, com pesagens em intervalos de duas horas. Apds
cada periodo de secagem, as amostras foram retiradas da estufa e acondicionadas
em dessecador contendo silica para seu resfriamento, evitando a absorcdo de
umidade ambiente antes da pesagem. Os dados obtidos foram submetidos a analise
de regressao e as curvas de secagem tracadas para caracterizar o periodo platdé do
grao das trés cultivares durante o processo de dessorcao através da razdo de
umidade, com auxilio do software R.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na relacdo entre a quantidade de agua e a massa total do grédo, a cultivar C1
apresentou maior diferenga para a razao de umidade entre o tamanho de graos,
indicando maior remoc¢ao de agua em menor tempo nos graos de tamanho miudo. A
condicao sugere estar condicionada a maior area superficial e massa dos graos cuja
transferéncia simultdnea calor/massa acarreta remocéao de agua durante a secagem.
Observacao condicente as alteracées na relacao superficie/volume dos graos de
amendoim durante a reducédo do teor de agua reportado por Araujo et al. (2014).
Considerando a razdo de umidade, observou-se na Figura 1 que o periodo de
estabilizacao ocorreu a partir de 8 horas de secagem, independente de cultivar e do
tamanho de graos. Esse comportamento pode estar relacionado a remocao
predominante da agua livre nas etapas iniciais do processo, seguida pela reducao
da mobilidade da agua e pelo aumento da resisténcia a sua migracao no interior do
grao. Como consequéncia, ocorre reducdo progressiva da taxa de secagem a
medida que o processo avanca (CHEN et al., 2023).
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Figura 1 Razdo de umidade (MR) em funcao do tempo de secagem para diferentes tamanhos de
gréos das cultivares C1, C2 e C3.

Analisando as informagcdes na Figura 1, o periodo platé ou periodo de taxa
constante, revela que a fase inicial em que a taxa de remocao de agua permanece
estavel e a temperatura do grao se mantém constante, a perda da massa de agua
se estabilizou no grao apds um tempo de secagem de 8 horas mantendo-se até a
fase final de 24 horas. As diferencas observadas entre as cultivares podem estar
relacionadas as caracteristicas genéticas e estruturais especificas dos graos,
incluindo a distribuicao e as caracteristicas dos poros, a composi¢dao quimica, o teor
de lipidios, o grau de maturacédo e as propriedades da superficie. Dessa forma, para
uma interpretacdo mais aprofundada dos resultados, estudos futuros devem avaliar
conjuntamente a composicdo quimica e as caracteristicas fisicas dos graos,
incluindo o teor de éleo, o grau de maturacao, a estrutura e a distribuicdo dos poros,
as propriedades da superficie e os atributos relacionados a qualidade fisica. A
avaliacdo desses fatores podera contribuir para esclarecer se as diferencas
observadas entre as cultivares estdo associadas predominantemente ao tamanho
dos graos, a composicao e a estrutura do material ou a interacdo entre esses fatores
durante o processo de secagem.
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CONCLUSOES

A estabilizagdo do periodo platé ocorreu apés um tempo de secagem de 8 horas,
para cultivares e tamanho dos graos. Na remocao de agua, graos de tamanho miudo
da cultivar C1 apresentaram maior velocidade de secagem. O tamanho dos gréos e
as caracteristicas da cultivar influenciaram a dindmica da transferéncia de massa e
da taxa de secagem.
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