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A aveia branca (Avena sativa L.) € uma graminea amplamente utilizada na
panificacdo, e apresenta altos teores de fibra alimentar relacionados a reducao
dos niveis de colesterol e doencas coronarias. O alto teor de agua pode afetar
a qualidade dos graos, ndo sO no periodo de armazenamento, mas também
durante as operacdes de beneficiamento, dificultando muitas vezes o manejo.
Portanto, faz-se necessario a inclusdo de novas alternativas para determinar a
umidade em grdos, com propostas que sejam rapidas, de resultados seguros e
de baixo custo para o produtor. O objetivo deste estudo foi avaliar o uso do
forno micro-ondas na determinagcéo da umidade dos graos de aveia branca. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com
quatro repeticdes de 10 g de sementes, e a umidade determinada através do
meétodo padréo da estufa, a 105 + 3 °C, durante 24 horas, e por meio de micro-



ondas domestico, da marca Consul Facilite® modelo CMS25ABHNA (18 L), na
poténcia de 560 W, e nos tempos de 1’; 1" 30”; 2’; 2’ 30” e 3’. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia e teste F. Para comparacao entre os
dois métodos, as médias foram analisadas pelo teste de Dunnet a 5% de
significancia, e os diferentes tempos testados no micro-ondas foram
comparados por regressao, pelo software Genes®. Os resultados obtidos via
método da estufa apresentaram-se superiores aos obtidos no forno micro-
ondas. Assim, o uso do forno micro-ondas, embora apresente em inameras
pesquisas, uma alternativa ao método padrao da estufa, pela confiabilidade e
rapidez, ndo foi possivel ser recomendado para qualquer um dos tempos
avaliados. A composi¢cao quimica, juntamente com o teor de &gua inicial ja
encontrados nos graos, estdo diretamente ligados as respostas obtidas.
Consequentemente, é provavel que os tempos avaliados nesse método nao
tenham sido suficientes para a movimentacdo das moléculas de agua. Além
disso, observa-se elevada dependéncia entre as variaveis umidade e tempo,
com aumento da porcentagem de umidade para os graos de aveia branca, com
o tempo de exposicdo ao forno micro-ondas. Esse comportamento crescente
infere na necessidade de testar mais tempos para aferir o teor de agua dos
graos. Conclui-se que, devido os pontos positivos ho emprego do método, faz-
se necessario adequacdes de novos tempos a serem avaliados para aveia
branca. Portanto, séo cruciais novos testes com diferentes teores de agua para
0s graos estudados, bem como maiores tempos de exposicdo dos graos ao
forno micro-ondas.



