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RESUMO

O Brasil tem uma produgao de aproximadamente 1,8 milhées de toneladas de
graos de sorgo, ocupando a nona posi¢ao em produ¢cao mundial. A producédo brasileira
esta distribuida em diferentes regides do pais, o que mostra a adaptagao da cultura
as condigbes edafoclimaticas existentes no pais. A qualidade final do produto apés o
armazenamento esta diretamente relacionada com a qualidade dos graos no momento
da colheita, porém durante a secagem e o0 armazenamento esta qualidade pode sofrer
alteragdes resultantes da temperatura de secagem e do tempo de armazenamento.
O objetivo com o presente trabalho foi avaliar o efeito da temperatura de secagem e
do armazenamento a 16°C por um periodo de até seis meses sobre o teor de cinzas,
fibras, lipideos e proteinas dos graos de sorgo. Para isso, os graos foram secos nas
temperaturas de 25, 45, 65 e 85 °C até umidade de 12,5%. Posteriormente, os graos foram
armazenados a 16°C, por seis meses. Nos graos foram avaliados o teor de cinzas, fibras,
lipideos e proteinas logo apds a secagem e aos trés e seis meses de armazenamento.
Os resultados demonstraram que os graos secados a 45°C quando armazenados por
até seis meses apresentaram maior teor de cinzas, fibras e proteinas. As temperaturas
de secagem de 25 e 45 °C provocaram maior reducgéo no teor de lipideos, possivelmente
pela nao inativagdo enzimatica, enquanto os graos secados a 65 e 85°C tiveram os
teores de lipideos inalterados.
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INTRODUGAO

O sorgo é considerado uma excelente fonte de energia para alimentagao animal,
sendo o principal substituto do milho na fabrica de ra¢gdées (CRUZ, 2015). A producgao de
sorgo no Brasil na safra 2017/2018 foi de aproximadamente 1,8 milhdes de toneladas
(CONAB, 2018).

A qualidade dos graos de sorgo, bem como a dos demais produtos agricolas é
funcao dos fatores pré-colheita, da colheita propriamente dita e da pds-colheita. Na fase
de pés-colheita a secagem e a armazenagem sao 0s processos mais utilizados para
assegurar a qualidade e estabilidade dos produtos agricolas.

Em geral depois da colheita, os grédos ainda se encontram umidos, com teor de
umidade impréprio para o armazenamento, tornando-se necessario o uso de técnicas e
equipamentos de secagem adequados, para que os graos adquiram o teor de umidade
indicado para a armazenagem segura. Durante a secagem, os graos sofrem diversas
mudangas fisicas causadas por gradientes de temperatura e umidade, que provocam
estresse térmico e hidrico, expansao, contragdo e alteracbes em sua densidade e
porosidade (ELIAS, 2008).

Além do mais, os graos ao serem armazenados, ficam sujeitos a acao de diversos
fatores como calor, umidade, oxigénio, organismos associados, atividade enzimatica
intrinseca e outros. O conhecimento das caracteristicas dos graos € fundamental para o
controle de conservabilidade, e também para determinagédo das aptidées tecnoldgicas,
interferindo no manejo operacional pés-colheita (ELIAS, 2008).

Nesse contexto, objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito de diferentes
temperaturas de secagens e do tempo de armazenamento sobre as propriedades
quimicas dos graos de sorgo.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados graos 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 Laboratdrio de Pés-Colheita, Industrializagao e Qualidade de Graos,
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - DCTA, Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel” - FAEM, na instituicdo Universidade Federal de Pelotas - UFPel, onde foi
realizada e conduzida a parte de pds-colheita do experimento. Os graos foram secos em
secador prot6tipo do Laboratério de Graos até umidade de 12,5 %, com ar de secagem
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a 25°C (temperatura ambiente), 45, 65 e 85 °C. Os graos foram armazenados a 25°C
e avaliados logo apos a secagem, aos 3 e 6 meses de armazenamento. Nos graos de
sorgo foram avaliados os teores de cinzas, fibra bruta, lipideos e proteina de acordo com
metodologia da Association of Official Analytical Chemists — AOAC (2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 esta apresentado os resultados referentes o teor de cinzas de graos
de sorgo secos em quatro diferentes temperaturas e armazenados a 16°C durantes seis
meses.

TABELA 1. Teor de cinzas dos grdos de sorgo secados com quatro diferentes
temperaturas e armazenados a 16 °C durantes seis meses.

Tempo de armazenamento (meses)
Temperatura de secagem (°C) .
Inicial 3 6
25 1,05 Cb 1,05 Cb 1,11 Ba
45 1,24 Aa 1,38 Ab 1,01 Cc
65 1,16 Bb 1,18 Bb 1,26 Aa
85 1,06 Cb 1,04 Cb 1,13 Ba

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

O maior teor de cinzas (fracdo mineral dos graos) foi observado nos gréos secos
a 45°C. Na comparacgao entre os periodos de armazenamento, o periodo de seis meses
proporcionou maior teor de cinzas em todas as temperaturas de secagem (Tabela 1).

O maior valor no teor de minerais durante o armazenamento pode ser resultado
da degradacdo da fragdo organica, pois a atividade metabdlica dos graos e dos
microrganismos associados consome materiais organicos durante o armazenamento
(BHATTACHARYA; RAHA, 2002; FLEURAT- LESSARD, 2002), produzindo gas
carbdnico, agua e calor, podendo alterar a propor¢cao de minerais presentes nos graos,
assumindo valores proporcionalmente maiores.

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados para o teor de fibras de graos de

sorgo secos em quatro diferentes temperaturas e armazenados a 16 °C durantes seis
meses.
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Tabela 2. Teor de fibras de graos de sorgo secos com quatro diferentes temperaturas e
armazenados a 16°C durantes seis meses.

Ti d t
Temperatura de secagem (°C) (:)mpo € armazen3amen ° (mesess)
25 2,09 Aa 2,04 Bb 2,03 Bc
45 2,04 Bb 2,07 Aa 2,08 Aa
65 2,04 Ba 2,04 Ba 2,03 Bb
85 2,03 Ba 2,04 Ba 2,04 Ba

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

Os gréaos de sorgo secos a 25 °C apresentaram o maior teor de fibras brutas no
periodo inicial de armazenamento (Tabela 2). Nos periodos de armazenamento de 3 e
6 meses, a temperatura de secagem de 45 °C proporcionou maior preservagao deste
composto. Nos graos secados a 25 °C (temperatura ambiente) o teor de fibras reduziu
a medida que aumentou o periodo de armazenamento, sendo o menor resultado obtido
no periodo de seis meses. Na temperatura de 45 °C o menor teor de fibras foi observado
no periodo inicial de armazenamento, havendo maior concentracao destes compostos
nos periodos de trés e seis meses. A secagem a 85 °C nao resultou em diferengas
estatisticas ao longo dos 6 meses armazenamento.

Na tabela 3 estdo apresentados os resultados referentes a teor de lipideos de graos
de sorgo secos em quatro diferentes temperaturas e armazenados a 16°C durantes seis
meses.

TABELA 3. Teor de lipidios dos grdos de sorgo secados com quatro diferentes
temperaturas e armazenados a 16°C durantes seis meses.

T A T () Tempo de armazenamento (meses)
Inicial 3 6

25 4,44 Aa 3,12 Ab 2,82 Cc

45 3,83 Ba 2,73 Cc 2,82 Cb

65 3,13 Cb 3,08 Ac 3,15 Ba

85 2,66 Dc 2,93 Bb 3,34 Ba

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

O teor de lipidios sofreu redugédo com aumento da temperatura de secagem. Esse
resultado esta de acordo com o relatado por Carvalho et al. (2004) onde foi observada a
interagcéo entre 0 aumento da temperatura de secagem com a reducéao do teor de lipidios
dos gréaos.

Em relagéo ao periodo de armazenamento, para as temperaturas de 25 e 45°C foi
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observado reducao apds seis meses de armazenamento, e isso pode ser devido a nao
inativagdo das enzimas responsaveis pela degradacgéo de lipideos, como as lipases e
lipoxigenases. Nas temperaturas de secagem de 65 e 85°C nao houve redugéo no teor
de lipideos apds o armazenamento, pois possivelmente houve inativacdo enzimatica.

Na tabela 4 estdo apresentados os resultados referentes a teor de proteina de graos
de sorgo secos em quatro diferentes temperaturas e armazenados a 16°C durantes seis
meses.

TABELA 4. Teor de proteina de graos de sorgo secados com quatro diferentes
temperaturas e armazenados a 16°C durantes seis meses.

D SR (69 Tempo de armazenamento (meses)
Inicial 3 6

25 3,96 Cb 4,15 Bb 4,33 Aa

45 4,72 ABa 4,22 Bb 4,44 Cab

65 5,05 Aa 4,74 Ab 4,96 Ba

85 4,43 Ba 4,21 Ba 4,35 Ca

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

Para os graos avaliados no periodo inicial, os maiores teores de proteina foram
obtidos nas temperaturas de secagem 45 °C e 65 °C, e os menores valores em 25
°C (Tabela 4). Nos grdaos armazenados por trés meses nao houve diferenga no teor
de proteinas entre as diferentes temperaturas de secagem. Aos seis meses, 0s graos
secados a 25 °C apresentaram maior teor de proteinas do que os graos secados nas
demais temperaturas, sendo as temperaturas de 45 °C e 85 °C apresentaram uma maior
degradacao destes compostos. Comportamento semelhante ao encontrado por Carvalho
et al. (2004) onde foi observada a interagao entre o aumento da temperatura de secagem
e o tempo de armazenamento, elevando o teor de proteinas nos graos.
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