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1. INTRODUCAO

O milho (Zea mays L.) apresenta uma variada gama de aplicacdes, sendo
aproximadamente 15% da producdo destinado a alimentacdo humana e 85% a
alimentagcdo animal. Os grdos de milho possuem aproximadamente 72% de
amido, 9,5% de proteinas, 9% de fibras e 4% de 6leo (PAES, 2006). No Brasil, os
graos de milho séo classificados pela sua consisténcia e formato em grupos
(duro, dentado/farinaceo, semiduro e misturado), pela sua coloracdo em classes
(amarela, branca, cores e misturado) e em tipos, mensurada pela quantidade de
defeitos (BRASIL, 2011).

Parametros como rendimento de extracdo do amido, solubilidade proteica,
digestibilidade do amido e da proteina e percentual de defeitos mensuram a
qualidade dos graos. Esses parametros podem ser afetados pelas condi¢ées pré-
colheita e gendtipo utilizados (ODJO et al., 2018), pela temperatura de secagem
(MALUMBA et al., 2008; ODJO et al., 2018) e de armazenamento (PARAGINSKI
et al., 2014).

Graos de milho com os diferentes defeitos foram avaliados por
PARAGINSKI et al. (2019). Esses autores realizaram a extracdo do amido dos
graos e relataram que os grdos chochos e imaturos apresentaram um menor
rendimento de extracdo de amido. PARAGINSKI et al. (2014) estudaram o
armazenamento de graos de milho por 12 meses em diferentes temperaturas (5,
15, 25 e 35 °C). Esses autores relataram um aumento do percentual de graos
infectados mofos visiveis, independente da temperatura de armazenamento.
Entretanto, ndo foram encontrados estudos que avaliaram efeitos do gendétipo, da
temperatura de secagem e do armazenamento de graos de milho sobre o
percentual de defeitos.

Sendo assim, objetivou-se avaliar efeitos do genotipo, da temperatura de
secagem e do tempo de armazenamento sobre o percentual de graos de milho
sadios, fermentados, ardidos e mofados.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados genotipos de milho amarelo farinaceo (CMST 029), branco
farinAceo (BRS 015FB) e rajado semiduro (CMST 012), colhidos na Embrapa
Clima Temperado, na safra 2017/2018. Os genotipos com pericarpo amarelo e
branco possuem o endosperma completamente farinaceo e o gendtipo com
pericarpo rajado possui parte do endosperma vitreo e parte farinaceo (semiduro).
Imediatamente apds a colheita os grdos foram transportados ao Laboratério de
Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Grdos (LABGRAOS) da
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Universidade Federal de Pelotas (UFPel), onde foram realizados os experimentos.
As amostras foram peneiradas, limpas e a umidade inicial dos graos foi
determinada em estufa por 3 h a 140 °C (ASAE, 2000). Os graos de milho (5 kg)
foram secos em diferentes temperaturas (30, 50, 70 e 90 °C) com velocidade do
ar de 0,5 m.s? em secador experimental de leito fixo até atingirem umidade
proxima a 13%. Os gréos foram armazenados (5 kg) por 12 meses, a 25 °C no
interior de sacos de polietileno, com espessura de 0,016 mm.

Foram determinados os percentuais de graos sadios, fermentados, ardidos
e mofados de acordo com Instrucdo Normativa N° 60, de 22 de dezembro de
2011, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011). O
experimento foi conduzido com 3 repeticbes. Os resultados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) com 95% de -confiabilidade. As andlises
complementares foram realizadas por teste de Tukey para comparar 0s
gendtipos, por teste-t para comparar os tempos de armazenamento e por
regressao linear para comparar as temperaturas de secagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Independente do gendtipo, inicialmente ndo foram observadas alteracfes e
em 12 meses foi observada uma tendéncia de redugcédo do percentual de graos
sadios e uma tendéncia de aumento do percentual de gréos fermentados, ardidos
e mofados de acordo com o aumento da temperatura de secagem (graficos de
regressao — resultados ndo apresentados).

O gendtipo rajado semiduro apresentou o menor (P < 0,05) percentual de
graos sadios, quando submetidos as temperaturas de secagem de 30 e 90 °C no
inicio e apdés 12 meses de armazenamento. Independente do gendtipo e da
temperatura de secagem, foram observados os maiores (P < 0,05) percentuais de
grdos sadios no inicio do armazenamento, exceto para o gendtipo branco
farindceo seco a 30 °C, que nédo diferiu em funcdo do tempo (Tabela 1). O
genotipo rajado semiduro apresentou o maior (P < 0,05) percentual de gréos
fermentados quando submetido as temperaturas de 30, 50 e 90 °C no inicio do
armazenamento. Ja o genotipo branco farinaceo apresentou o maior percentual
de graos fermentados quando submetido a temperatura de 90 °C e armazenado
por 12 meses. Independente do gendtipo e da temperatura de secagem, foram
observados menores (P < 0,05) percentuais de grdos fermentados no inicio do
armazenamento, exceto para 0s genétipos amarelo e branco farindceo secos a 30
°C, que nao diferiram em funcao do tempo (Tabela 1).

O gendtipo branco farinaceo apresentou o menor (P < 0,05) percentual de
graos ardidos quando secos em temperaturas de 70 e 90 °C e armazenado por 12
meses. Em 30 e 90 °C, os genotipos amarelo farinaceo e rajado semiduro
apresentaram maiores percentuais de grédos ardidos em 12 meses de
armazenamento quando comparado ao inicio do armazenamento, ja 0 genotipo
branco farinAceo ndo diferiu em funcdo do tempo quando submetido as
temperaturas de secagem de 30, 70 e 90 °C (Tabela 1). O gendtipo rajado
semiduro foi o que apresentou o maior (P < 0,05) percentual de grdos mofados
apos o0 armazenamento por 12 meses independente da temperatura de secagem
utilizada. Independente da temperatura de secagem o genétipo rajado semiduro
foi 0 que apresentou os maiores percentuais de grdos mofados aos 12 meses de
armazenamento quando comparado ao inicio do armazenamento. enguanto que
0 genotipo branco farinaceo mostrou o0 genotipo menos sucetivel ao
desenvolvimento do defeito mofado e n&o diferiu em fungcdo do tempo de
armazenamento (Tabela 1).
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Tabela 1. Graos sadios, fermentados, ardidos e mofados de gendétipos de milho submetidos a quatro temperaturas de secagem
e armazenados por 12 meses

Temperatura de
secagem

30°C

50°C

70 °C

90 °C

Tempo de
armazenamento

Inicial

12 meses

Inicial

12 meses

Inicial

12 meses

Inicial

12 meses

Amarelo farindceo
Branco farinaceo
Rajado semiduro

97.47+1.10A¢
98.67+0.71A¢
92.81+1.51B¢

92.70+2.008F
96.85+0.95A¢
72.91+0.31°F

Graos sadios (%)*
93.93+1.60A¢
97.83+0.32A¢
92.67+3.34A¢

75.90+1.885F
88.60+2.517f
33.09+1.67¢F

95.05+1.508¢
98.42+0.44A
92.30+1.25B¢

31.25+3.7178
32.57+£3.917¢
28.43+4.63/°

96.87+0.83A¢
97.91+0.36A¢
94.55+0.858¢

61.90+4.507¢
53.88+5.87AF
42.68+1.045F

Graos fermentados (%)*

Amarelo farindceo  0.60+0.33B¢  2.60+0.648  0.95+0.45BF  14.43+0.53B¢ 1.50+0.78"% 55.05+0.888® 0.90+0.45%8  25.00+1.728c

Branco farindceo 0.27+0.248¢ 1.42+0.91B¢ 1.81+0.38B8 9.69+2.548¢ 1.40+0.60"%  65.42+3.54A%  0.31+0.308%  43.71+5.90/¢

Rajado semiduro 1.90+0.37A%  10.71+0.16A% 4.96+1.82A8  23.07+3.10A% 2.47+0.43"  46.26+1.94%* 2.86+0.70°%  23.32+0.40B¢
Graos ardidos (%)*

Amarelo farindceo  0.08+0.13A8 0.67+0.36A¢ 0.10+0.18A¢ 0.47+0.078¢ 0.01+0.02A8 1.63+0.57A¢ 0.10+0.10A8 1.10+0.20Aa

Branco farinaceo 0.00+0.00A®  0.13+0.15%¢  0.00+0.00"  0.74+0.21B¢  0.00+0.00A®  0.27+0.31B®  0.03+0.05°®  0.02+0.0028

Rajado semiduro 0.00+0.01A8 0.95+0.48A¢ 0.42+0.36°8 1.45+0.34A¢ 0.04+0.0478 1.82+0.36A¢ 0.10+0.10A8 1.33+0.244Aa
Graos mofados (%)*

Amarelo farindceo  1.40+1.268 3.53+2.098¢  4,18+1.42”A8  10.53+0.51B® 2.86+0.93"8 5.76+0.968¢ 1.83+1.30%  10.20+2.508¢

Branco farindceo 0.31+0.308¢ 0.46+0.108¢ 0.05+0.098¢  0.17+0.15¢@  (0.00+0.008@ 0.18+0.17Ca 0.99+0.32Ac 0.00+0.00Ca

Rajado semiduro 4.57+0.90"  14.67+0.42°¢ 1.70+1.05%BF  40.90+5.05A% 4.24+0.40"  22.60+2.32A%  2.38+0.36"®  31.27+1.067¢

*Letras mailsculas comparam entre genétipos por teste de Tukey com nivel de 5% de significancia. Letras gregas comparam o tempo de armazenamento por
teste-t com nivel de 5% de significancia.
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Foi observada uma relacéo entre a reducéo dos graos sadios e 0 aumento
dos graos fermentados, ardidos e mofados. As diferencas nos percentuais de
defeitos no inicio do armazenamento se devem as condicdes de campo. O
genotipo rajado semiduro foi afetado por um atraso na colheita, o que resultou em
um maior tempo de exposicdo dos grédos a estressores bibticos e abidticos,
aumentando o percentual de defeitos desse gendtipo desde o inicio do
armazenamnto. Além disso, as altas temperaturas de secagem (70 e 90 °C)
causam morte celular dos graos devido ao estresse térmico a que sao submetidos
(CORADI et al., 2016). Dessa forma, os graos submetidos a essas temperaturas
ficam mais suscetiveis a deterioragdo no armazenamento. Grdos com células
inviaveis nao apresentam defesa propria contra o ataque de microrganismos e
insetos, o que favorece para o aumento de defeitos. Além disso, fatores como
umidade dos grdos e temperatura de armazenamento podem afetar o percentual
de defeitos de graos de milho armazenados (PARAGINSKI et al., 2014).

4. CONCLUSOES

O aumento da temperatura de secagem resulta na reducéo de graos sadios
e aumento de graos fermentados, ardidos e queimados, principalmente apds o
armazenamento, devido aos efeitos latentes da temperatura de secagem. O
gendtipo branco farinaceo apresentou a maior conservabilidade quando
comparado aos genotipos amarelo farinaceo e rajado semiduro. Com base no
menor percentual de defeitos, a temperatura de secagem de 30 °C € a mais
indicada para secagem de gréos de milho
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