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O amendoim (Arachis hypogaea L.) é a quarta oleaginosa mais produzida no mundo, com relevante 
impacto econômico e social devido ao seu uso na alimentação humana e animal. Os grãos apresentam 
alto valor nutricional, destacando-se pelos elevados teores de óleo e proteína. No entanto, durante o 
armazenamento, os grãos são suscetíveis a fatores bióticos e abióticos que podem facilitar o 
desenvolvimento de fungos, o que afeta a qualidade e o valor comercial do produto final. Objetivou-se 
analisar a presença de fungos em grãos de amendoim em função do teor de água durante o 
armazenamento. Grãos de  amendoim comercial do tipo branco foram avaliados em  dois lotes com 100 
g cada, e com teores de água de 10 e 16% b.u., determinados com auxílio de um medidor de umidade por 
capacitância elétrica. Os grãos foram armazenados em sacos plásticos e mantidos em dessecador durante 
47 dias, para verificar o desenvolvimento de fungos via análise visual dos lotes. Para a identificação dos 
fungos a nível de gênero, os grãos foram observados em microscópio estereoscópico e óptico. Estes não 
se estabeleceram no lote com teor de água de 10%, enquanto o lote de 16% apresentou massa fúngica 
do gênero Aspergillus spp. nas condições ambientais vigentes. Após o período de observações ficou 
evidente que o levado teor de água dos grãos de amendoim (16%), favorece o desenvolvimento e a 
proliferação de fungos. Essa condição pode ocorrer devido a ausência  de  manejo dos lotes, tanto durante 
o armazenamento quanto no transporte dos grãos. Os grãos são higroscópios, portanto absorvem ou 
perdem água do meio para entrar em equilíbrio com o ambiente. Para o lote de amendoim com teor de 
água de 16% b.u., a presença de fungos do gênero Aspergillus, torna-se preocupante, pois são 
considerados um dos principais fungos que acometem grãos durante o armazenamento, além de serem 
responsáveis pela produção de micotoxinas. As micotoxinas têm efeitos maléficos para o ambiente e para 
a saúde humana e animal. Portanto, é imprescindível que os grãos sejam armazenados e transportados 
com segurança, mediante um planejamento estratégico que mantenha suas condições de umidade 
controladas, o que garante adequado teor de água, assegurando a qualidade do produto para a 
comercialização. Portanto, conclui-se que grãos de amendoim com teores de água em 16% b.u. não 
devem ser indicados para a comercialização. 
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