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GRAOS DE AMENDOIM ARMAZENADOS: TEOR DE AGUA X CARACTERISTICAS QUIMICAS
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O amendoim (Arachis hypogaea L.) ocupa a quarta posicdo entre as oleaginosas mais cultivadas no
mundo, e a sua producdo é direcionada predominantemente para a obtencdo de graos, dleo e farelo.
Sendo assim, é crucial conhecer as caracteristicas quimicas dos graos sob diferentes condi¢cdes de
armazenamento, para identificar o manejo adequado dos graos na pds-colheita. Objetivou-se analisar a
acidez total titulavel (ATT), os valores de pH e os solidos sollveis totais (SST) de grdos de amendoim em
funcdo de diferentes teores de agua. Graos de amendoim comercial com teores de 4dgua de 10, 12 e
14%, foram analisados por meio da ATT, realizada por titulacdo com solucdo de NaOH padronizada. Os
ions de hidrogénio (pH) foram mensurados por leitura direta em potenciometro e os SST foram
determinados por leitura direta em refratbmetro de bancada. O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado, em quadruplicata. Os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia e as médias dos tratamentos comparadas pelo Teste Tukey, com um nivel de significancia de
5%. Diferencgas significativas foram observadas na andlise das variaveis ATT e pH (p < 0,05), onde os
teores de dgua a 10, 12 e 14% apresentaram ATT de 11,55, 12,99 e 19,65%, respectivamente, para o pH
os resultados obtidos foram de 7,00, 6,89 e 5,95, em mesma ordem. Na analise de SST ndo houve
diferenca estatistica significativa entre os teores de agua avaliados. A ATT teve aumento com os maiores
teores de agua, o que impactou diretamente no pH dos graos de amendoim. Grdaos com maior teor de
agua, apresentaram maior acidez total tituldvel e consequentemente, pH mais baixo. Esses parametros
quimicos sdao cruciais para avaliagdo da conservacao e qualidade dos graos, ja que influenciam
diretamente a atividade microbiana e a durabilidade do produto durante seu armazenamento. Os SST
foram semelhantes entre os tratamentos, apresentando variagdes de 2,12 a 2,73 °Brix. Essa variavel
inclui agucares, acidos e outros compostos dissolvidos, sendo importante tanto para o rendimento
industrial, quanto para a avaliacdo da maturidade e qualidade dos graos. Portanto, é fundamental
monitorar e controlar o teor de agua dos graos de amendoim, mantendo assim, suas caracteristicas
guimicas e assegurando sua conservacao pos-colheita durante o armazenamento.
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