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De acordo com a FAO (2006), nos paises em desenvolvimento as perdas nas etapas de pos-colheita de cereais e
leguminosas variam de 10 a 15% da producao total. Essas perdas incluem a falta de secagem adequada desses graos. Como
exemplo tem-se, a secagem natural dos graos de milho (Zea mays L.), onde a planta permanece no campo e o produto fica sujeito a
condicOes ambientais e fatores adversos, tails como altas temperaturas e incidéncia de insetos, passaros, roedores e
microorganismos que irdo ocasionar a sua deterioracdo. De acordo com isso, se percebe a importancia de estudos no
aperfeicoamento e melhoramento dos métodos de secagem e armazenagem, mais adequados ao milho, permitindo reduzir as
perdas na pos-colheita. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica, quimica, tecnologica dos graos de milho
submetidos a diferentes fontes de aguecimento do ar, com secagem estacionaria € armazenados por 12 meses.

Utilizaram-se graos de milho, cultivados na Estacao Experimental Agronomica da UFRGS, em Eldorado do Sul/RS, na safra
agricola 2008/2009. As espigas foram colhidas, com umidade proxima a 16% e apos, os graos foram limpos em maquina de ar e
peneiras. Optou-se por 3 tratamentos de secagem:. S1 - Secagem estacionaria, em silo secador de concreto armado, com ar nao
aquecido (natural), na condicdo ambiente, a 20+5 °C; S2 - Secagem estacionaria, em silo secador de concreto armado, com ar
aquecido com o uso de GLP, a 40+5 °C; S3 — Secagem estacionaria, em secador solar. Nas secagens S1 a S3, foram utilizados
fluxo de ar equivalente a 2,5 m3.s'1 e a espessura de camada de graos fol de 50 cm. Os graos foram secos ate teores de agua de
aproximadamente 13% em b.u.. Durante o armazenamento foram coletadas amostras com uso de calador, e realizadas as analises:
de: umidade, peso volumeétrico, peso de 1000 graos e de inteiros. Este processo correu com intervalos de 3 meses, durante um
ano, contando como tempo zero 0 momento logo apos a secagem. As analises de carboidratos, proteina bruta, extrato etereo e
material mineral foram realizadas até 9. meses de armazenamento. O experimento foi conduzido segundo o delineamento
iInteiramente casualizado, seguindo um esquema fatorial de 3 x 5, sendo 3 meéetodos de secagem (S1 a S3); e 5 tempos de
armazenamento (pos-secagem, 3, 6, 9 e 12 meses), com trés repeticbes para cada tratamento. As medias dos tratamentos foram
comparadas pelo teste de Tukey, a 5%. Fol utilizado o Programa Estatistico Bioestat 5.0.

A umidade dos graos aumentou com o0 avanco do tempo de armazenamento, ocorrendo diferencas tanto entre como ao longo
do tempo em cada tratamento (tabela 1). Até trés meses de armazenamento as perdas de peso volumetrico (tabela 2) e peso de
mil graos, nao foram significativas para os trés tratamentos. E ate seis meses de armazenamento as perdas de mil graos e do
indice de defeitos nao foram significativas para os trés tratamentos. Ja, até seis meses de armazenamento todos 0s sistemas de
aquecimento do ar estudados se mostraram viaveis, apresentando pequenas perdas guantitativas, tecnologicas e fisiologicas. As
maiores perdas ocorreram apos seis meses de armazenamento, para todos os tratamentos. As médias de extrato etéreo tendem a
diminuir ao longo do armazenamento (tabela 3). As perdas quantitativas, ou seja, peso de 1000 graos e peso volumetrico e as
perdas qualitativas, ou seja, gordura, proteina bruta (tabela 4), cinzas, carboidratos foram menores nos graos secos em secador
solar. A secagem com GLP foi a mais rapida das trés estudadas. A gordura foi o constituinte quimico gque mais se perdeu durante o
armazenamento.

Tabela 1. Umidade (%) em graos de milho, armazenados secos no sistema a granel, apos a Tabela 3. Extrato Etéreo (%) em graos de milho, armazenados secos no sistema a granel,

secagem, e ao longo de 12 meses de armazenamento (1). . apos a secagem, e ao longo de 12 meses de armazenamento (1).
Tratamentos Tempo de Armazenamento (meses) Tratamentos Tempo de Armazenamento (meses)

0 3 6 9 12 0 3 6 9
GLP? B 11,39 a B 10,79 b A 13,71 a A 13,17 b A 13,28 c GLP? A 579 a A5.93 a B4.72 a B 4.63 a
Solar? D 10,34 b C 12,37 a B 13,45 a AB 13,95 b A 1461 b Solar? A 538 b A5.29D B4.52a C4.35a
Ar natural* C 12,27 a C 12,55 a B 13,91 a A 15,93 a A 15,62 a Ar natural* A4.99c B452c B 4.48 a C3.73b
Tabela 2. Peso Volumétrico (kg.m=3) em graos de milho, armazenados secos no sistema a Tabela 4. Proteina Bruta (%) em gréos de milho, armazenados secos no sistema a granel,
granel, apds a secagem, e ao longo de 12 meses de armazenamento (1). apos a secagem, e ao longo de 12 meses de armazenamento (1).

Tempo de Armazenamento (meses) Tratamentos Tempo de Armazenamento (meses)

Tratamentos 0 3 5 9 12 5 3 5 9
GLP? A 76423 a | AB 749,74 a | B 737,37 a | C 664,17 a | D 634,91 ab | |GLP?2 A 10,48 b B9.75b B9.71a C9.05b
Solar® A 75398 a| A 74986 a | B 721,39 ab | C 636,58 b | C 649,98 a | |Solar3 A 10,83 a B9.58b B9.44 a B 9.34 ab
Ar natural® A 749,22 a A 747,83 a B 713,98 b C 612,71 ¢ | C 520,54 b Ar natural® A 11,03 a B 10.23 a C9.71a C9.69a

1 — Os valores representam a média aritmética simples de 3 repeticOes e estdo expressos em kg/m3. Médias acompanhadas por letras mailusculas distintas, na linha e minasculas distintas, na
coluna, diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. 2 — Secagem com uso de GLP (Gas liquefeito de petréleo). 3 — Secagem com uso da energia solar. 4 —
Secagem com uso de ar natural.

As perdas guantitativas, ou seja, peso de 1000 graos e peso volumétrico e as perdas gualitativas, ou seja, gordura, proteina
bruta, cinzas, carboidratos foram menores nos graos secos em secador solar; a secagem com GLP foi a mais rapida das trés
estudadas; as perdas guantitativas foram maiores ap0s 0s seis meses de armazenamento; a gordura foi 0 constituinte quimico que
mais se perdeu durante o armazenamento.
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