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RESUMO

O objetivo com o presente estudo foi avaliar os efeitos da temperatura de secagem
e do tempo de armazenamento sobre parametros de qualidade tecnoldgica de graos de
sorgo granifero. Os graos foram produzidos no municipio de Acegua, Rio Grande do Sul,
e colhidos com umidade préoxima a 22%. As condi¢gdes operacionais foram temperatura
de secagem de 25, 45, 65 e 85 °C até que os graos atingissem a umidade de 12,5%.
Os graos foram armazenados a 16°C, por seis meses. Nos grdaos foram avaliados a
umidade, o peso de mil graos e o peso volumétrico logo apds a secagem e aos trés e
seis meses de armazenamento. Os resultados obtidos mostraram que as temperaturas
de secagem nao interferiram nas trocas de umidade com a atmosfera, os grédos secos
sob 25 e 45°C apresentam maior peso de mil graos do que os demais tratamentos, em
quanto o peso volumeétrico apresentam um incremento sob as temperaturas de 85 e
65°C respectivamente.
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INTRODUGAO

O sorgo é considerado uma excelente fonte de energia tanto para alimentagao
animal como para a alimentacdo humana, sendo uma planta que alcanca boas
produtividades mesmo em condi¢des adversas, nas quais outras espécies ndo conseguem
o desenvolvimento ideal. O sorgo é o quinto cereal de maior importancia no mundo, atras
do trigo, arroz, milho e cevada. A estimativa de produgéo para o ano de 2018 é de 1,8
milhdes de toneladas, com produtividade de 2.823 kg/ha e area plantada de 632,8 mil
hectares (CONAB, 2018). Dentre as espécies de sorgos, o granifero se destaca por suas
caracteristicas nutritivas e de cultivo, que sdo muito semelhantes a cultura do milho,
proporcionando alternativa rentavel para uso em confinamentos.

A secagem permite o armazenamento de graos por maior tempo, porque diminui o
teor de agua do produto até niveis que permitam a conservagao segura de sua qualidade
e de seu valor nutricional. Caso o produto seja armazenado com niveis de umidade acima
dos limites recomendados, podem ocorrer prejuizos pelo metabolismo do proprio grao
e também pelo desenvolvimento de fungos, bactérias, acaros e insetos (ELIAS, 2008).

O éxito no armazenamento esta relacionado com a qualidade inicial do produto,
porém durante este periodo os graos sao influenciados por fatores como temperatura,
umidade, umidade relativa do ar, atmosfera de armazenamento, teor de impurezas,
presenga de micro-organismos, insetos, acaros e tempo de armazenamento (VANIER et
al., 2017). O conhecimento das caracteristicas dos gréos € fundamental para o controle
de conservabilidade, e também para determinacao das aptiddes tecnoldgicas, interferindo
no manejo operacional pos-colheita. (ELIAS, 2008). Assim, objetivou-se com o presente
estudo avaliar o efeito da temperatura de secagem e o tempo de armazenamento
sobre as propriedades tecnoldgicas dos graos de sorgo.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréaos de sorgo do cultivar BRS 330 produzidos na cidade de
Acegua - Rio Grande do Sul, Brasil, colhidos manualmente com umidade proxima a 22% e
transportados para o Laboratério de Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos,
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - DCTA, Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel” - FAEM, na instituicido Universidade Federal de Pelotas - UFPel, onde foi
realizada e conduzida a parte de pds-colheita do experimento. Os graos foram secos em
secador prototipo do Laboratorio de Graos até umidade de 12,5 %, com ar de secagem
a 25°C (temperatura ambiente), 45, 65 e 85 °C. Apds a secagem as amostras foram
divididas em trés partes iguais e armazenadas a 16 °C por seis meses. As analises foram
realizadas logo apds a secagem, aos trés e seis meses de armazenamento. A umidade
foi determinada segundo normas da ASAE (2000), durante 24h a 105°C. O resultado foi
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expresso em % de umidade. O peso de 1000 graos foi realizado segundo Regras para
Analise de Sementes (BRASIL, 2009), com contagem de 8 repeticdes de 100 grdos cada
e pesagem em balanga de preciséo. Os resultados foram expressos em gramas. O peso
volumétrico foi realizado segundo Regras para Analise de Sementes com oito repeti¢cdes
em balanga de precisao (BRASIL, 2009). Os resultados foram expressos pela média das
repeticdes. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e o efeito
da temperatura de secagem e do tempo de armazenamento foram avaliados pelo teste
de Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados de grau de umidade de sorgo secos
em diferentes temperaturas e armazenados a 16 °C por seis meses.

TABELA 1. Grau de umidade (%) de sorgo granifero secos com quatro diferentes
temperaturas e armazenados durantes seis meses a 16°C.

Tempo de armazenamento (meses)

Temperatura
de secagem (°C) Inicial 3 6
25 12,58 Ans 12,44 Ans 12,92 Ans
45 12,90 B 12,00 Bns 12,58 Bns
65 11,34 cns 11,58 cns 11,45 cns
85 11,54 ¢ 11,72 ¢rs 11,92 Cns

Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e maiuscula na coluna n&o diferem entre si pelo teste
de Tukey (P < 0,05). ns = nao significativo

As temperaturas de secagem nao interferiram nas trocas de umidade com a
atmosfera, ndo apresentando transferéncias de agua, ar para o gréo e vice e versa.
Em todo o periodo de armazenamento, os graos apresentaram variacées do grau de
umidade, demonstrando que a diferenca da temperatura de secagem néo influéncia nas
trocas com o ambiente.

Na Tabela 2 podem ser observados os resultados referentes as analises de peso de

mil grédos de graos de sorgo granifero secos em diferentes temperaturas e armazenados
a 16°C durantes seis meses.
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TABELA 2. Peso de mil graos de sorgo granifero secos com quatro diferentes
temperaturas e armazenados durantes seis meses a 16°C.

Tempo de armazenamento (meses)
Temperatura
de secagem (°C) Inicial 3 6
25 28,97 Aa 28,98 A= 28,98 A=
45 28,81 4a 29,02 Aa 28,82 1Ba
65 27,38 ©® 27,46 ©° 27,55 Bb
85 28,26 B2 27,99 BP 27,25 ¢°

Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e maiuscula na coluna n&o diferem entre si pelo teste
de Tukey (P < 0,05).

Os graos secos a 25 e 45 °C apresentaram o maior peso de mil graos do que os
demais tratamentos nos 6 meses de armazenamento estudados (Tabela 2). Quando
secados a 25 °C e 45 °C, o peso de mil graos nao diferiu entre os trés periodos de
armazenamento, entretanto, a 65 °C os graos armazenados durante 3 meses
apresentaram resultados superiores aos demais periodos. Para os graos secados a 85
°C, o periodo de armazenamento de zero foi superior a trés meses, e este superior a
seis meses, resultado esse que esta de acordo com o citado por Carneiro (2003), no
qual demonstra em seu estudo que o peso de mil grdos diminui com o decorrer do
armazenamento em graos de trigo. Segundo Simione al. (2008) e Silva et al. (1995), o
aumento da temperatura do ar de secagem promove redugao de peso volumétrico do
peso de mil graos.

Na Tabela 3 podem ser observados os resultados referentes as analises de peso
volumétrico dos graos de graos de sorgo granifero secos em diferentes temperaturas e
armazenados a 16°C durantes seis meses.

TABELA 3. Peso volumétrico de sorgo granifero secos com quatro diferentes
temperaturas e armazenados durantes seis meses a 16°C.

Temperatura Tempo de armazenamento (meses)
de secagem (°C) Inicial 3 6
25 158,58 ©2 159,49 ca 159,23 ¢a
45 156,19 P2 154,67 P° 154,45 be
65 165,09 B2 165,11 B2 164,99 Ba
85 171,10 ~2 171,00 A2 171,12 42

Médias seguidas da mesma letra mindscula na linha e maiuscula na coluna néo diferem entre si pelo teste
de Tukey (P < 0,05).
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O peso volumétrico foi incrementado pelo aumento da temperatura de secagem,
apresentando maiores resultados nos tratamentos a 85 °C, e na sequéncia, os de 65 °C,
os menores resultados foram obtidos pela temperatura de 45°C (Tabela 3). Em relagdo
ao periodo de armazenamento houve diferenca apenas para os tratamentos secados
a 45 °C, onde o periodo de armazenamento inicial foi superior a trés e seis meses,
mostrando que houve interagcdo temperatura de secagem e tempo de armazenamento
para esta temperatura.

Os resultados concordam com os resultados encontrados por Costa et al.
(2010), que ndo encontrou diferengas significativas ao longo do armazenamento
dos graos hermeticamente em silos. Em estudo realizado por Rodriguez et al.
(2004), acréscimos de 0,7% foram encontrados no peso volumétrico dos graos de
milho armazenado durante 160 dias.
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