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RESUMO

A deterioragdo, além de reduzir a qualidade fisiolégica das sementes, pode
causar alteracdes nas suas qualidades organolépticas e sanitarias. O presente
trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar as caracteristicas organolépticas e
qualidade fisiologica das sementes de trés cultivares de amendoim IAC Tatu (60/70
— Peneira 19), Runner IAC 886, IAC —Tatu ST (70/80 — Peneira 17), nos periodos de
1, 6 e 12 meses de armazenamento. As avaliagGes para verificar a qualidade das
sementes foram realizadas no Laboratério de Analise e Tecnologia de Sementes da
UNESP - llha Solteira, atravées do teste de germinagdo, primeira contagem,
envelhecimento acelerado, deteriorag@o controlada, extragcdo de proteina e 6leo e as
caracteristicas organolépticas dos gréos. Os trés genétipos foram armazenados em
condicdes ambientais (x30°C e 70% UR) e em céamara seca (20°C/ 50% UR).
Utilizou-se o programa SISVAR para realizacdo das analises de variancia, sendo
qgue o delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado com 4 repeticdes. Com
base nos resultados foi possivel interpretar que os cultivares ndo apresentaram
diferencas na qualidade organoléptica dos gréos nos tempos 1, 6 e 12 meses de
armazenamento em camara seca a 20°C / 50% UR, mas apresentaram diferencas
na qualidade fisiolégica dos gréos, concluindo assim que as sementes nestes
tempos de armazenamento podem ser comercializadas para uso na alimentagéo

mas nao para a semeadura.

Palavras-chave: IAC Tatu. Tatu-ST. Runner. Qualidade fisiolégica e

organoléptica e camara seca.



ABSTRACT

Deteriorations besides reducing the physiological quality of the seeds, it can
also cause some alterations in the organoleptical and sanitary aspects. This way the
aim of this research was to investigate the storage time influence over three varieties
of peanut grain, IAC Tatu, IAC Runner 886, IAC-Tatu ST in a dry chamber
(20°C/50%/UR). All analysis, such as germination test, first counting, accelerated
aging, controlled deterioration and protein and oil extraction, were performed on the
Laboratory of the Andlise e Tecnologia de Sementes UNESP-Ilha Solteira, in three
different time, 1, 6 and 12 months. SISVAR program was used in the
accomplishment of variance analysis, it was used a experimental design interlay
randomized with four repetitions. Through the analysis of obtained results was
possible to infer that the cultivars showed no difference on grain organoleptical
quality in all periods under investigation but showed differences on seed
physiological quality. This way, was possible to conclude that seeds in all storage
time investigated can be commercialized by its use in alimentation but can not be

applied for the seeding.

Key words: IAC Tatu. IAC Tatu-St. IAC Runner 886. Physiological seed quality, dry

chamber.
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1 Introducéo

A atividade agricola com amendoim no Brasil, atualmente, esta associada a
cadeia produtiva de doces e confeitos. A produgdo ndo s6 atende & demanda de
consumo interno como também registra um crescimento adicional, motivado pelas
oportunidades de exportagdo do produto brasileiro, constituindo um mercado
lucrativo e cada vez mais exigente quanto & qualidade e atratividade para o
consumidor. As éareas de producdo de amendoim comercial concentram-se em
algumas regibes do Estado de S&o Paulo e, em menor proporgdo, em outros
Estados, compreendendo diversos sistemas e condi¢des de cultivo.

Por esses aspectos e pela diversidade de tipos de graos, hoje procurados
pelas indlstrias nacionais e setores de exportagdo, torna-se importante a
disponibilidade de cultivares que oferegam opcdes alternativas em vista do perfil do
produtor ou regido e do padrao comercial.

Por ser uma oleaginosa de alto valor comercial, 0 amendoim se situava na
década de 70 como uma das principais culturas para extragdo de 6leo comestivel.
Com o crescimento da cultura da soja, ocorreu uma retragdo em seu cultivo. No
entanto, com a opc¢éao de cultivo de safrinha e em areas de reforma de canavial, a
cultura voltou a ter um novo avango e com isto ocupa um bom espago no Estado de
S&o Paulo (SANTOS, 2005).

Principalmente no cultivo de safrinha onde as condi¢des climéaticas sdo mais
marginais, as exigéncias no uso de uma semente de alta qualidade tornam-se
imperativas. Dessa forma, ha necessidade de se verificar as alteragdes que ocorrem
com a qualidade da semente, para que através disto possam ser utilizadas técnicas
mais adequadas para preserva-la.

Como o grdo de amendoim é muito utilizado na alimentagdo humana, é
fundamental que os mesmos apresentem uma alta qualidade organoléptica para
que seja utilizado para producéo de materiais de alto padréo.

O objetivo do trabalho foi verificar as alteragbes que ocorreram durante o
armazenamento, na qualidade fisiologica e analise sensorial das sementes de

amendoim, em trés cultivares com 1, 6 e 12 meses de armazenamento.
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2 Revisao bibliografica

2.1 Amendoim

O amendoim (Arachis hypogaea L.) € uma oleaginosa de grande valor
nutricional e seus grédos sao largamente utilizados em escala industrial e na
fabricagdo de produtos para consumo in natura e em preparagdes caseiras. Em
virtude de sua importancia nutricional na dieta alimentar, a obtencdo deste produto
dentro dos padrbes de qualidade é imprescindivel, uma vez que a semente € um
substrato vital para o desenvolvimento de fungos toxigénicos, que além de causar
degradacgéo dos nutrientes, produzem metabolitos secundarios téxicos aos homens
e animais (SABINO et al., 1989).

Dentre as micotoxinas encontradas em alimentos e que causam danos a
saude humana, as aflatoxinas s&o as mais importantes.

Produzidas principalmente pelos fungos Aspergillus flavus e Aspergillus
parasiticus, as aflatoxinas apresentam potente atividade carcinogénica, mutagénica
e teratogénica. (HORN et al., 2001; MCALPIN et al., 2002; STROKA et al., 2000;
TOLEDO et al., 1997; WHO, 1979).

O amendoim é um alimento rico em 0leo, proteinas e vitaminas. Pelo seu
sabor agradavel e inigualavel, é comercialmente considerado pertencente ao grupo
“castanhas”.

Os grédos podem ser consumidos crus, torrados, ou como ingrediente
principal em vérios tipos de doces e petiscos salgados. O 06leo, rico em &cidos
graxos mono e poliinsaturados,é usado na culinaria e possui também qualidade para
uso na industria de conservas e em produtos medicinais.

A grande importancia do amendoim para 0s centros industriais e de
consumo deriva do fato de suas sementes poderem ser transformadas em
subprodutos. Esse, de elevado valor calorico, é largamente utilizado na alimentacéo
humana, tanto em paises desenvolvidos quanto nos subdesenvolvidos.

No aspecto terapéutico, um composto encontrado nas sementes do
amendoim de grande valor para saude humana € o resveratrol, um polifenol de

atividade antiinflamatoria e antioxidante encontrado, principalmente na pelicula dos
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grdos. O resveratrol é capaz de induzir hipoagregagcdo plagquetaria e aumentar a
concentracdo da lipoproteina de alta densidade, HDL ou bom colesterol (SANTOS,
2005).

2.1.1 Origem

O amendoim ja era utilizado como alimento pelo homem ha milénios.
Achados arqueoldgicos encontrados na costa arida do Peru, datando de 3.800 a
2.900 a.C, evidenciam a utilizagdo da espécie Arachis hypogaea, que é a espécie

cultivada ainda hoje.

2.1.2 Importéncia econémica

7

O amendoim é uma leguminosa de origem sul-americana. Rico em 04leo,
proteinas e vitaminas, era uma importante fonte de energia e aminoacidos utilizada
intensamente na alimentacdo dos indigenas antes da coloniza¢do. No século XVIII
foi introduzido na Europa, no XIX difundiu-se do Brasil para a Africa e do Peru para
as Filipinas, China, Japao e india. Nos dias atuais, o amendoim é um produto
conhecido e apreciado em praticamente todos o0s paises pelo seu incomparéavel
sabor e versatilidade de uso em pratos salgados, doces e industria (SANTOS, 2005).

Em 2005, a exportacao do amendoim em casca movimentou U$ 753 milh&es,
um mercado no qual os principais importadores séo os paises da Europa e o Japéo.
Cerca de 10% da producdo mundial de 6leo comestivel é composta pelo 6leo de
amendoim, o quinto mais consumido com uma produgao superior a quatro milhdes
de toneladas.

O Brasil, até o inicio dos anos 70, foi importante produtor de amendoim,
ocupando papel expressivo tanto no suprimento interno de dleo vegetal quanto na
exportacdo de subprodutos. A maior produgdo ocorreu em 1972, com 970 mil

toneladas, sendo que o principal produto era o 6leo, muito utilizado na culinéria. A
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partir de 1974, devido entre outros fatores, & contaminag&o por aflatoxina e a maior
disponibilidade de 6leo de soja, o preco do produto nos mercados interno e externo
caiu, desestimulando o plantio. A partir deste periodo até a década de 90 houve forte
reducao na area plantada e produgdo em nosso pais.

Nos Ultimos anos no Brasil, ocorreu grande expansdo da area cultivada,
producéo e, principalmente, aumentos consistentes em produtividade. Da produc¢éo
de 142 mil t em 1995 chegou-se aos atuais 300 mil t em 2005, enquanto que a
produtividade passou de 1.740 kg/ha em 1994-96 para 2.330 kg/ha em 2005. O uso
de cultivares de porte rasteiro e mecanizagédo das operagdes de plantio e colheita
sdo tecnologias que também refletram em maior produtividade. S&o utilizadas

z

principalmente em S&o Paulo e no cerrado, onde o amendoim é cultivado em
rotacdo ou em segunda safra. Parte da producdo € exportada ou destinada a
indastria de alimentos — mais de 50 mil toneladas em 2005.

Em termos produtivos do amendoim brasileiro € oriunda, em maior escala, da
regido Sudeste, seguida pela Centro-Oeste e Nordeste. O estado de Sdo Paulo € o
maior produtor, responsavel por cerca de 80% da producédo nacional. A producgéo de
amendoim é feita em duas épocas: a primeira, conhecida como safra das aguas,
representa 75% do volume total e corresponde aos plantios realizados em
outubro/novembro, nas regides Sudeste e Sul; a segunda, chamada de safra da
seca, complementa o montante sendo os plantios realizados no més de margo nas

regides Sudeste e Nordeste (SUASSUNA et al, 2006).

2.1.3 Aspectos nutricionais

z

O amendoim € um produto de grande valor alimentar. Além da rica
composicdo do Oleo e da proteina, as sementes possuem também valores
satisfatorios em algumas vitaminas (E e do complexo B) e vérios elementos
minerais. Potassio, magnésio, fosforo e calcio sdo os principais minerais
encontrados nos gréos e os mais exigidos no cultivo; sua falta no campo resulta em
atraso na floracdo e em vagens e sementes malformadas, além de conferir certo

rango ao sabor dos gréos.
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No aspecto alimentar, certos herbicidas e pesticidas reduzem a intensidade
do sabor nos gréos torrados e a composi¢cdo de seus &cidos graxos é afetada
(PORTER; SMITH; RODRIGUES, 1997).

Os componentes primarios da proteina também s&o influenciados pelas
condi¢gdes ambientais. Quando o amendoim é cultivado em condi¢Bes de clima semi-
arido, o teor de 6leo tende a ser mais reduzido, a proteina se eleva e as sementes
se tornam mais adocicadas.

O valor protéico de um alimento é definido pela qualidade de sua proteina e
de seus aminoacidos componentes, cujos blocos construtores desempenham
funcdes metabdlicas importantes para a célula, tais como formacdo dos tecidos
novos, funcdo hormonal, manutencdo da pressdo osmdtica e coloidal do plasma,
transporte de moléculas, funcionam como anticorpos nas reacdes inflamatorias e,
ainda, como responsaveis pela transmisséo do cadigo genético através das histonas
presas ao &cidos nucléicos (KRAUSE; MAHAN, 1989 apud FREIRE et al., 1998).

O Oleo bruto de amendoim possui tonalidade amarelo-claro e seu odor e
sabor sdo agradaveis. Comparando com outros 6leos vegetais, principalmente ao

Oleo de algod&o, o de amendoim é relativamente livre de fosfatideos e de outros

constituintes nao oleosos.

2.1.4 Importancia das condi¢cdes de armazenamento

As sementes sdo estruturas capazes de sobreviver e manter a viabilidade
até que o clima e o local sejam favoraveis para o inicio de uma nova geracdo. No
entanto, como qualquer outro ser vivo, ndo conseguem preservar suas fungoes vitais
indefinidamente (MARCOS FILHO, 2005).

O tamanho e o desenho dos galpbes de armazenamento podem variar em
funcdo dos fatores econOmicos e operacionais, podendo ou ndo ser dotados de
controle de temperatura. O importante € que a arquitetura propicie uma eficiente
circulagdo de ar, promovendo adequada aeragdo dos estoques. Antes de iniciar o
armazenamento, os barracdes devem ser limpos e higienizados contra pragas e

roedores, inspecionados em relagdo a goteiras e infiltracdes de umidade; as pilhas
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devem ser posicionadas sobre estrados (“palletes”) deixando-se espagos livres que
permitirdo inspecdes e aplicacdes de defensivos (tragas, carunchos, etc). O
armazenamento também pode ser feito a granel, caso em que 0s pisos e paredes
devem ser impermeabilizados. A tendéncia do futuro proximo € das cooperativas
adotarem barracBes a granel. Armazenar o amendoim em casca é uma forma
importante de protecdo dos grdos, que € o objetivo principal da comercializac&o,
mas é sempre aconselhavel que o beneficiamento ocorra em tempo mais proximo
possivel da industrializacdo (SANTOS, 2005).

De acordo com Marcos Filho (2005), a manifestacdo da deterioragdo € muito
associada ao armazenamento. Teoricamente, tem inicio na maturidade fisiol6gica e
pode ser acelerada em qualquer das etapas pds-maturidade, podendo se estender
até o periodo de pos-semeadura.

Portanto, a utilizagéo de testes que determinam a intensidade da deterioragao
em lotes de sementes associada ao conhecimento das manifesta¢cdes bioquimicas
da deterioracéo é indispensavel na tomada de decisfes quanto ao armazenamento,
comercializacdo, semeadura, etc.

Segundo Carvalho e Nakagawa (2000), a semente é um O6rgdo que
usualmente se beneficia da desidratagdo e isto permite conserva-la em bom estado
durante muito tempo, além do tamanho, geralmente pequeno que facilita o
manuseio e armazenamento. Esses mecanismos favoraveis as espécies produtoras
de sementes sdo 0s mesmos que tornam ao homem téo dificil e caro o controle das

ervas daninhas.

2.1.5 Qualidade das sementes

A qualidade fisiologica diz respeito a atributos intrinsecos a semente. Assim,
estes atributos determinam a sua capacidade de germinar e emergir rapidamente
para que a cultura se estabeleca e produza plantas vigorosas, mesmo quando as

condi¢gdes no campo n&o sejam as mais adequadas.
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A avaliagdo da qualidade fisioldgica das sementes é realizada rotineiramente
por intermédio do teste de germinagéo, segundo as indicagBes contidas nas Regras
para Analise de Sementes (BRASIL, 2009).

A producdo de sementes de boa qualidade tem grande importancia para
possibilitar um bom estabelecimento de plantulas e facilitar a expanséo da area de
cultivo, mas Peske e Baudet (2000) ressaltam que sementes de alta qualidade
utilizadas com praticas culturais inadequadas n&o teriam condigdes de corresponder
ao esperado e isso resultaria em insucesso.

A obtenc@o de sementes de alta qualidade representa a meta prioritaria
dentro do processo de produgdo, pois de um modo geral, a germinagdo e a
emergéncia das plantulas séo reflexos da qualidade fisiologica. A causa das falhas
de germinagdo, ou mesmo da reducdo da velocidade de emergéncia,
frequentemente é atribuida ao baixo vigor, associado ao processo de deterioracédo
(ROSSETTO et al., 1997).

As doencas podem ser causadas por agentes infecciosos (bidticos) ou
agentes ndo infecciosos (abibticos). Os agentes bidticos causam as principais
doengas incluindo entre estes fungos, bactérias, nematoides e virus.

Dentre os agentes patogénicos as plantas, os fungos merecem papel de
destaque com uma atividade marcadamente conhecida da humanidade, por
provocar mudancgas na qualidade dos alimentos. Algumas vezes, as alteracdes séo
desejaveis, como por exemplo, desenvolver sabor caracteristico em determinados
queijos. Entretanto, na maioria dos casos, eles ocasionam alteragfes indesejaveis,
produzindo sabores e odores desagradaveis (DINIZ, 2002).

Quando os fungos patogénicos séao transmitidos por sementes, servem de
in6culo inicial para o desenvolvimento de epidemias e causam prejuizos aos
vegetais. Eles provocam danos indiretos nas plantagdes, devido & introdugdo rapida
em novas areas, onde anteriormente nao existia a doenca, comprometendo a
qualidade dos graos colhidos e armazenados.

Alguns fungos podem produzir, durante seu ciclo de vida, substancias toxicas
conhecidas como micotoxinas, elas sdo substancias metabdlicas liberadas ou nao
em substratos, como gréos e / ou sementes.

A presenca de micotoxinas em produtos alimenticios depende do crescimento
de espécies fungicas especificas, principalmente as dos géneros: Aspergillus,

Penicillium, Fusarium, Claviceps e Alternaria, que requerem para 0 Seu
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desenvolvimento fatores ambientais favoraveis, como umidade relativa do ar entre
80 e 90% e temperatura ambiental superior a 20 °C (DHINGRA,1998).

Atualmente existem varias micotoxinas conhecidas, com a respectiva
indicagdo dos fungos produtores e dos efeitos patoldgicos produzidos. Entretanto, as
toxinas fungicas mais estudadas sdo as produzidas por: Aspergillus sp., Penicillium
sp. e Rhizopus sp, que sé&o reunidas num grupo denominado de aflatoxinas (AFTSs)
pelo fato de haverem sido inicialmente descobertas a partir de estudos com o fungo
Aspergillus flavus (NOBREGA; SUASSUNA, 2004).

2.2 Cultivares

Os cultivares de amendoim se dividlem em grupos de acordo com a

morfologia da planta, vagens e sementes.

2.2.1 Cultivar IAC — Tatu ST

Origina-se de sementes genéticas mantidas pelo Instituto Agronémico e
distribuidas como sementes basicas e produtores credenciados. O cultivar foi
registrado em 1999 e passou a ser divulgado com esta denominacdo a partir de
2000, por apresentar caracteristicas superiores aos antigos materiais genéticos de
denominacédo Tatu ou Tatu Vermelho (muitos de producao propria de agricultores) e
que ainda sao comercializados nas regides produtoras de Sao Paulo (IAC, 2000).

IAC-Tatu ST possui caracteristicas semelhantes aos do cultivar Tatu
Vermelho quanto & estrutura das plantas, precocidade, tipo de vagens (valéncia),
aparéncia e cor da pelicula. As vagens tendem a apresentar didmetro ligeiramente
maior, mas a principal vantagem esta na sua melhor granacéo, produzindo cerca de
50% de graos de maior tamanho (peneiras 22 e 24) contra 20 a 30% no cultivar Tatu
Vermelho (SANTOS, 2005).
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O cultivo da variedade, entretanto, deve seguir algumas recomendacgoes.
Uma delas é adquirir sementes melhoradas de origem conhecida, certificadas ou
fiscalizadas, produzidas com a necessaria pureza varietal e com controle de
geracdes. Além disso, como 0 uso sistematico de sementes de menor tamanho para
plantio tende a reduzir a propor¢éo de grdos maiores produzidos, € importante que
essa prética seja evitada. Para que o produtor ndo seja onerado pelo uso de
sementes graudas, deve utilizar preferencialmente para o plantio sementes de
peneira 20, ou eventualmente, 18 e 19, desde que, recorra as sementes melhoradas
na safra posterior (SANTOS, 2005).

Como vantagem adicional em relac&o a Tatu Vermelho, as plantas de IAC-
Tatu ST apresentam crescimento mais vigoroso e uniforme, contribuindo para um
melhor e mais rapido estabelecimento da cultura. Em funcéo disso, pode-se esperar
um acréscimo na produtividade, da ordem de 4% a 9% em relacdo o cultivar Tatu

tradicional.

2.2.2 Cultivar IAC — Tatu

E do tipo valéncia e apresenta ciclo entre 90 a 110 dias. Trata-se do cultivar
de amendoim mais disseminado no Brasil e muito dos cultivares hoje em
distribuicdo possuem, em sua composi¢cdo genética, caracteres oriundos desse
genotipo.

As sementes Tatu sdo vermelhas, de formato arredondado, pequenas e com
teor de 6leo em torno de 48%. As vagens sdo alongadas, com pouca reticulacdo e
contendo geralmente 3 a 4 sementes.

Devido a sua larga plasticidade genética, é cultivada em varias regides
fisiograficas no pais. Em S&o Paulo pode ser cultivado tanto na estacdo das aguas
quanto na seca, e enquanto no Nordeste ela é mais regularmente cultivada no
periodo das &guas, entre fevereiro e abril, dependendo da sub-regido (SANTOS,

2005).
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2.2.3 Cultivar Runner IAC 886 (Grupo Rasteiro)

Runner IAC 886' descende da cultivar multilinha Florunner, de origem
americana. As sementes foram cedidas em 1970 pelo programa de melhoramento
da Flérida (EUA) e introduzidas na cole¢do de germoplasma do IAC com o nimero
886. A populagéo original assim obtida passou por 18 geragdes de cultivo e selegéo,
resultando em material genético uniforme e mais bem adaptado as condi¢cbes de
clima e solo das regibes produtoras paulistas, quando comparado a cultivares do
mesmo tipo (genericamente conhecidos como “runners”).

Nas condi¢des de S&o Paulo, seu ciclo, do plantio a maturagéo é, em média,
de 130 dias. Runner IAC 886’ é suscetivel as manchas castanha e preta e a
ferrugem; comparativamente a cultivares eretos precoces conhecidos, apresentam
moderada resisténcia a mancha-barrenta e moderada suscetibilidade a verrugose.
As vagens sao uniformes, apresentam baixa reticulacdo e produzem duas sementes
com pelicula clara, de tonalidade rosada. Em condi¢cdes normais de cultivo, sua
“renda” varia entre 18 e 20 (kg de gréos/25 kg em casca).

As sementes de ‘Runner IAC 886’ apresentam dorméncia na época da
maturacdo, ou seja, nao produzem brotagbes precoces, assegurando melhor
qualidade a colheita.

O porte de planta e o ciclo mais longo sdo caracteristicas tipicas de cultivares
do grupo rasteiro e trazem vantagens ao produtor nos sistemas mais tecnificados.
Plantas rasteiras possuem arquitetura mais adequada para a colheita totalmente
mecanizada. Para Sao Paulo e regides de clima semelhante, o ciclo ao redor de 130
dias propicia que se evite a colheita no periodo mais chuvoso. Além do alto potencial
produtivo, ‘Runner IAC 886’ produz grdos que atendem integralmente aos quesitos
para o padrdo comercial “runner”, o mais difundido no mercado internacional, nos
aspectos fisicos (tamanho, uniformidade, cor da pelicula) e quimicos (relagéo de
acidos graxos oléico / linoléico entre 1,6 e 1,8, em média).

“Runner IAC 886" € recomendada para cultivo na época de verdo (para o
Estado de S&o Paulo) em linhas espacadas de 90 cm e densidade de 10 a 12
plantas/metro. Esse cultivar € indicado para sistemas tecnicizados de produc&o.

Verifica-se seu melhor desempenho produtivo em areas de cultivo medianamente
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extensas, e que disponham de adequada infra-estrutura permitindo eficiéncia
maxima nas operacdes (tratos culturais e colheita). Por ser suscetivel as principais
doencas foliares que ocorrem em S&o Paulo, requer acompanhamento constante
das doencas e planejamento do controle quimico, com utilizagdo de fungicidas
eficientes (GODOQY et al, 2003).

2.3 Analises de sementes

A deterioracdo tem inicio ap6s a maturidade fisiolégica e prossegue enquanto
as sementes permanecem no campo, durante a colheita, processamento e
armazenamento. Tanto a intensidade como a velocidade desse processo dependem
de fatores genéticos e ambientais e estdo relacionadas aos cuidados durante o
manejo dos lotes de sementes.

Os testes de vigor tém se constituido em ferramentas de uso cada vez mais
rotineiro pela industria de sementes para a determinacdo da qualidade fisioldgica.
As empresas produtoras e as instituicdo oficiais tém incluido esses testes em
programas internos de controle de qualidade para a garantia das sementes
destinadas a comercializagdo (BASAVARAJAPPA, 1991).

O vigor das sementes é o reflexo de um conjunto de caracteristicas que
determinam o seu potencial fisiolégico, ou seja, a capacidade de apresentar
desempenho adequado quando expostas a diferentes condicdes de ambiente. Em
funcdo de sua importadncia, varios métodos tém sido desenvolvidos visando a
avaliagdo segura desse parametro de qualidade fisioldgica das sementes. (BRASIL,
2009).

Ainda que os conceitos de vigor envolvam consideragdes abstratas como
“conjunto de caracteristicas”, permitem estabelecer limites para a compreenséo da
influéncia do vigor sobre o desempenho das sementes. No entanto, lotes menos
vigorosos poderdo apresentar desempenho satisfatério sob condi¢cdes ambientais
adequadas. Na verdade, o fato da influéncia do ambiente sobre o comportamento

da semente ter sido relegada a plano inferior, pode ser considerado como a principal
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causa determinante das falhas de interpretacéo sobre o significado de vigor das
sementes (KRZYZANOWSKI; VIEIRA, 1999).

Savy Filho et al. (1986) estudaram a conservacdo de sementes de amendoim
descascadas manual e mecanicamente, tratadas com fungicida e armazenadas em
condi¢des de 15°.C e 35% de umidade relativa por 36 meses. Observaram que as
sementes descascadas manualmente apresentaram ao final do periodo uma
germinacdo de 87%, e as descascadas mecanicamente 62%, Concluiram que
naquelas condicdes seria possivel conservar por até 36 meses sementes
descascadas manualmente, enquanto que as descascadas mecanicamente, O
periodo seria de 24-30 meses.

Em estudo visando a avaliagdo do vigor em sementes de amendoim cultivar
BR-1, Azeredo et al. (2005), armazenaram sementes dentro e fora dos frutos em
dois tipos de embalagens (papel e metalica), durante quatro periodos 3, 6, 9 e 12
meses, em duas condi¢cdes de armazenagem (ambiente ndo controlado e camara
seca a 65% UR e 20°.C). Os autores observaram que as sementes dentro dos frutos
em ambiente de camara seca apresentaram alto vigor ao longo do periodo de
armazenamento, independente do tipo de embalagem. As sementes de amendoim
extraidas dos frutos, acondicionadas em embalagens metélicas e mantidas em
ambiente ndo controlado, perderam acentuadamente o vigor apos seis meses de

armazenamento.

2.3.1 Analise sensorial

Basicamente, os métodos sensoriais sdo agrupados em analiticos e afetivos.
Os meétodos analiticos séo usados em avaliacdes onde é necesséria a selecéo e/ou
treinamento da equipe sensorial e em que é exigida uma avaliacao objetiva, ou seja,
na qual ndo séo consideradas as preferéncias ou opinides pessoais dos membros
da equipe, como no caso dos testes afetivos. Estes Ultimos, por outro lado,
constituem uma importante ferramenta, pois acessam a opinido (preferéncia e/ou
aceitabilidade) do consumidor sobre caracteristicas especificas de um determinado
produto (INSTITUIT OF FOOD TECNOLOGISTS, 1981).
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A caracteristica principal de um painel sensorial, em testes afetivos, é que
estes devem ser conduzidos por um grupo de pessoas (juizes/provadores)
selecionadas como uma amostragem representativa de uma populagdo maior, no
caso, o mercado consumidor, sobre a qual o analista espera tirar algumas
conclusoes.

Este grupo deve ser composto por consumidores em potencial do produto a
ser testado, uma vez que os bens de consumo e servigos sdo direcionados para
atingir populagdes alvo, mercados selecionados ou segmentos da populagéo
cuidadosamente selecionados.

De uma forma geral, para o método afetivo geralmente séo coletadas de 50 a
300 respostas (pessoas) em cada local onde o teste é realizado. Neste caso, como
o potencial de distracdo pode ser alto, as instru¢des e as questdes devem ser claras
e concisas (REIS; MINIM, 2006).

Uma vez constituido o painel, os avaliadores ndo devem receber treinamento
especial e as amostras em numero de uma, duas ou no maximo trés, séo
distribuidas nas condi¢gdes mais proximas do consumo normal.

Deve-se ressaltar, por ultimo, que os membros do painel ndo devem receber
nenhuma instrugdo que venha a influenciar na identificacdo de uma determinada
amostra e nem no resultado que se pretende obter do teste. Por outro lado, devem
receber instru¢des claras quanto ao sistema de avaliagdo que estd sendo usado e
os atributos que devem ser considerados na avaliacdo. E importante também que os
juizes permanecam em cabines isoladas para que o membro do painel possa se
concentrar sem ser influenciado pelos ruidos, palavras ou expressdes estranhas de
outros membros. E essencial que a iluminacdo seja uniforme e normal
principalmente quando a cor do produto tem importancia na avaliagdo de sua
qualidade (DUTCOSKY, 2007).

2.3.2 Cor, textura e sabor

A cor das sementes de amendoim esta relacionada tanto com a casca quanto

com o 6leo. Compostos polifendlicos e taninos séo responsaveis pela cor da casca,
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enquanto os pigmentos B-caroteno e luteina dédo cor as sementes e diminuem com o
avanco da maturidade dos graos (AHMED; YOUNG, 1982).

A cor dos amendoins torrados se desenvolvem pelas rea¢gdes entre acucares
e aminoacidos, comumente denominadas reacfes de Maillard, que produzem
pigmentos, como melaninas. A cor marrom se intensifica com o aumento da
temperatura ou tempo de torrefacdo. Outra reacdo que também contribui com a cor
marrom € a carameliza¢do dos acucares.

A textura é outro atributo significativo na qualidade dos alimentos. No
amendoim, a medicdo pode ser realizada através do texturdmetro, cujo produto
torrado deverd ser firme e crocante (REIS; MINIM, 2006).

Vérios fatores podem afetar o sabor tipico do amendoim, sendo que 0s
importantes s&o: composi¢cdo nutricional dos cultivares, condigdes de cultivo,
colheita, estocagem e processamento. ApOs a secagem, as sementes contém entre
45% e 50% de lipideos, dos quais 80% pertencem aos &cidos graxos insaturados,
altamente susceptiveis a oxidacdo. A principal enzima responsavel pela oxidagdo
das sementes de amendoim € a lipoxigenase. A auto-oxida¢cao também ocorre nas
sementes torradas, apesar do tratamento de alta temperatura eliminar a atividade
enzimatica. Os aminoacidos livres envolvidos nas reacdes ndo enzimaticas entre
acucares e grupos aminos, também respondem pela geragdo do aroma e sabor do
amendoim torrado (FERREIRA, 2000).

A qualidade sensorial do amendoim tem sido associada & maturidade da
semente, ap0s 0s processos de secagem, salga e torrefacdo. Segundo Bland e Lax
(2000), a maturidade esté ligada a uma proteina que produz melhor sabor quando o
gréo é torrado.

Embora as caracteristicas sensoriais parecam ser relativamente definidas de
acordo com a cultivar, as condi¢Oes de cultivo, especificamente clima e solo, podem
alterar significativamente seu conjunto (SANTOS, 2005).

Como se verifica, faltam muitas informag¢des no que diz respeito as relagcbes
entre caracteristicas fisiol6gicas e organolépticas das sementes de amendoim, em
funcdo do tempo de armazenamento, necessitando, pois, um maior niamero de

estudos para que se tenha este tipo de informacgéo.
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3 Material e métodos

3.1 Localizacado da area experimental

O experimento foi conduzido no Laboratério de Anélise de Sementes Unesp -
llha Solteira. As sementes foram cedidas pela Coplana de Jaboticabal, e

apresentavam grau de umidade tempo 1 entre 6 a 7%. Como mostra tabela 1.

Tabela 1. Teores de 4gua das sementes presenca de fungos e auséncia de fungos
UNESP - llha Solteira 2008.

Teor de agua inicial semente T 1més

1-1AC Tatu

_ 6,1%
(auséncia fungos)

2 —Tatu ST

_ 7,3%
(auséncia de fungos)
3 — Runner
_ 6,1%
(auséncia de fungos)
4 — |AC Tatu
6%
(presencga fungos)
5—Tatu ST
6,3%
(presencga fungos)
6 — Runner
5%

(presencga fungos)
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3.2 Armazenamento

As sementes de amendoim foram armazenadas em condigbes ambientais
(£30°C e 70% UR) e em cémara seca (20°C/ 50% UR). Durante o periodo de
estocagem, a qualidade fisiolégica e as caracteristicas organolépticas foram
avaliadas nos intervalos de tempo de 1, 6 e 12 meses. Foi realizada extracdo de
Oleo e proteina nas sementes armazenadas em condi¢cdes ambientais (+30°C e 70%
UR). Estas mofaram com 2 meses de armazenamento e em camara seca (20°C/

50% UR) ndo mofaram.

e Germinagao

Foi conduzido com quatro subamostras de 50 sementes por tratamento,
distribuidas em rolos de papel germitest, umedecido com 2,5 vezes 0 seu peso com
adgua destilada, colocadas em germinador regulado com temperatura constante de
25°C (+2), com fotoperiodo de doze horas. As contagens foram realizadas aos cinco
e aos dez dias apds a semeadura, de acordo com os critérios estabelecidos nas
Regras para Andlise de Sementes (BRASIL, 2009). Todas as sementes utilizadas

foram previamente tratadas para realizacéo dos testes.

e Primeira contagem

Foi realizada em conjunto com o teste de geminagdo, determinando-se a

percentagem de plantulas normais no quinto dia apds a sua instalagao.

¢ Envelhecimento acelerado

Foi conduzido, em caixas plasticas, contendo uma lamina de agua de 40 mL.
As sementes foram dispostas sobre a superficie de uma tela, posicionada acima da
lamina de agua, mantidas em estufa a 41°C por 48 horas. Apos esse periodo, foi
conduzido o teste de germinagdo, com quatro subamostras de 50 sementes por

tratamento, distribuidas em rolos de papel germitest, umedecido com 2,5 vezes o
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seu peso com agua destilada, mantidas no germinador regulado com temperatura
constante de 25°C (+2) e fotoperiodo de 12 horas (ROSSETTO, 2004).As contagens
foram realizadas aos 5 dias ap06s a semeadura, de acordo com o0s critérios
estabelecidos nas Regras para Andlise de Sementes (BRASIL, 2009). Todas as

sementes utilizadas foram previamente tratadas.

e Determinacdo do teor de 4gua das sementes

As amostras de sementes foram submetidas a determinagéo do teor de agua,
empregando duas subamostras de 25 sementes de cada lote (10 gramas), utilizando
o0 método da estufa, a 105+3°C, durante 24 horas, de acordo com as Regras de
Analise de Sementes — RAS (BRASIL, 2009).

e Deterioragéo controlada

Outro teste para avaliagdo do vigor de sementes foi o de deterioragdo
controlada, sendo utilizada combinagéo de 15% de teor inicial de agua por 48 horas,
a 41°C. Apo6s o periodo de exposicdo, as embalagens de aluminio foram retiradas
do banho-maria , os saquinhos foram retirados das mesmas e colocados em
bandejas de plastico para atingir o equilibrio térmico, em temperatura ambiente, por
30 minutos. Em seguida foi instalado o teste de germinacéo, visando calcular a
porcentagem de plantulas normais no quinto dia (TOLEDO, 1977).

Este teste € classificado como menos drastico em relagdo ao de
envelhecimento acelerado, pois neste, o teor de 4gua das sementes mantém-se
constante, sendo que no de envelhecimento acelerado, o teor de 4gua aumenta
durante o periodo de exposi¢do, ocorrendo a diferentes velocidades (ROSSETTO,;
MARCOS FILHO, 1995). O controle da umidade neste teste submete as sementes a
um mesmo nivel de deterioragdo (KRZYZANOWSKI; VIEIRA, 1999).

e Processo de embebicéo dos lotes e teste de deterioragdo controlada
Foi realizado o processo de embebicdo (hidratacdo) das sementes para

elevacdo dos teores de agua aos niveis 15%UR para a realizagdo dos testes de

deteriorag&o controlada.
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e Processo de embebicao

Foi testado uma metodologia para elevacdo do teor de agua das sementes
dos trés lotes. Todas as sementes utilizadas foram previamente tratadas. Para a
metodologia substrato umido, foram utilizadas quatro subamostras de 50 sementes
por lote, sendo pesadas e separadas inicialmente para cada periodo de avaliacdo
dos teores de dgua nas sementes.

As sementes de cada subamostra foram umedecidas por meio de 3 folhas de
papel germitest umedecidas com &gua destilada, na proporcéo de 2,5 vezes 0 peso
seco do papel e mantidas a 25°C em caixas de plastico (26x16x10cm) no
germinador, até atingirem 15%UR. Os calculos dos teores de agua foram feitos com
base na metodologia proposta, que leva em consideracdo o teor de agua inicial, o
peso inicial dos lotes e qual seria o peso final dos mesmos para que fossem
atingidos os teores de &gua desejados, ou avaliados num dado periodo de
embebicdo, por meio da seguinte férmula:

W2 =(100 — A) x W1
(100 - B)

onde:

A =teor de 4gua inicial das sementes;
B = teor de 4gua requerido;
W1 = peso inicial das sementes (Q);

W2 = peso final das sementes (g), para o teor de agua requerido.

O periodo necessario para os cultivares atingirem o teor de agua desejado a
15% nos meses avaliados foi em média de trés horas, ndo houve diferenca entre os

periodos para atingirem o teor de agua. Como mostra na Tabela 2.
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Tabela 2. Periodos requeridos (horas e minutos) pelo método do substrato imido
para atingir os teores de dgua desejados (15%) nas sementes antes do teste de
deterioracdo controlada. UNESP — llha Solteira 2008.

Teor de dgua desejado

T1més T 6 meses T 12 meses
15% - 41°.C
1-IAC Tatu 3h 30 min 2h 30 min 3 h 30 min
2 —Tatu ST 3h 30 min 3 hs 3 hs
3 — Runner 4h 2 hs 3h 20 min

e Delineamento experimental

Para o teste de deterioragdo controlada, foi utilizado o delineamento
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3x3 sendo 3 cultivares, 3 periodos de
armazenamento, sendo que as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade. Utilizou-se o programa SISVAR para realizacdo das analises de
variancia, sendo que o delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado com 4

repeticoes.

e Teor de proteina e 6leo nas sementes

As sementes utilizadas foram armazenadas em condigcdes ambientais
(x30°C e 70% UR) e em camara seca (20°C e 50% UR), sendo que os tratamentos
foram obtidos do arranjo fatorial 3 (cultivares) x 2 (armazenamentos). As sementes
foram moidas em processador e para as determinacdes de proteinas foram
utilizadas aliquotas de cada extrato, segundo o método de Lowry. As proteinas
foram quantificadas em espectrofotbmetro UV-vis, através da construgcdo de curvas
de calibragdo com padrbes das proteinas analisadas. Foi necessario diluir algumas
amostras (LOWRY,1951). Os teores de proteinas de reserva (albumina, globulina,
prolamina e glutelina), foram obtidos em mg/g de sementes (AMERICAN OIL
CHEMITS SOCIETY, 1972). O teor de lipideos foi determinado na mesma amostra
de sementes moidas, por extragdo com solvente organico (hexano) a quente,
utilizando o extrator soxhlet por uma hora e meia. Pesou-se amostras (1g), papel de
filtro (cortar pedaco), dobré-lo, identificar a amostra, depois amarrou. Colocouse 100

mL de hexano nos frascos, marcando 1h e 30 min (em refluxo), Levou os frascos na
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estufa 40 min. Colocou-se as amostras no dessecador 40 min. Pesou-se as
amostras (MEGAHED, 2001).

Para o célculo da porcentagem de 6leo na semente foi usada formula abaixo:

(Pvidro + éleo) — (Pvidro)
Psemente

% de 6leo = x100

onde:
P vidro + 6leo = Peso do vidro + 6leo

P semente = Peso da semente

e Avaliagfes sensoriais

O teste de aceitacdo foi realizado no Laboratério de Andlise de Sementes da
(UNESP) llha Solteira, utilizando-se fichas de avaliagdo (quadros 1 e 2). As anélises

sensoriais foram realizadas aos 1, 6 e 12 meses de armazenamento dos graos.

e Caracterizagdo dos habitos dos consumidores de amendoim

As amostras foram seguidas de um padréo de torragem para que a mesma
nao influenciasse no paladar dos consumidores. Para cada consumidor foi entregue
quatro copos descartaveis, trés identificados com o nome dos cultivares e contendo
de 5 a 10 grdos em cada copo e um com 4gua para que entre cada amostra
experimentada, os consumidores tomassem um pouco de 4gua para néo influenciar
0 sabor de uma amostra para outra.

Foram entregues para um grupo de 47 consumidores, questionarios de
recrutamento para mostrar o perfil dos mesmos (quadro 1), constituido de alunos de
graduacdo, poés-graduacdo, professores e funcionarios da Unesp. Neste
questionario avaliou-se a faixa etéria dos entrevistados, a frequéncia média mensal
de consumo de amendoim. Logo apds, os consumidores respondera a ficha de
avaliacdo da aceitabilidade dos cultivares, avaliando escala hedbnica para

descrever o quanto desgostou ou gostou das amostras (quadro 2).
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QUADRO 1. Questionério utilizado no recrutamento de provadores para o teste de
aceitacdo.

Dados Pessoais

Nome:

Email:

1) Faixa etaria

( ) menos de 25 anos ( ) masculino () aluno de pés
graduacao

( ) de 25 a 35 anos ( ) feminino ( ) professor

( ) de 36 a 50 anos ( ) funcionério

( ) mais de 50 anos

Freqguéncia de consumo

Indique sua freqiiéncia de consumo e formas de consumo
( ) consumo muito

( ) consumo moderadamente

( ) consumo ocasionalmente

( ) consumo muito pouco

Como vocé costuma comer amendoim
() sozinho, como aperitivo

( ) com acompanhamento sorvetes

( ) emdoces

( ) outros

Fonte: REIS; MINIM (2006).
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QUADRO 2. Ficha utilizada para avaliagdo da aceitabilidade de trés de cultivares de
amendoim.

TESTE DE ACEITACAO DE TRES CULTIVARES DE AMENDOIM

Nome Data:

Avalie as amostras usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou

desgostou.
Cultivares
PARAMETROS TATU TATU-ST RUNNER 886
1. Desgostei
muitissimo

2. Desgostei muito

3. Desgostei

regularmente

4. Desgostei

ligeiramente

5. Indiferente
6. Gostei

ligeiramente

7. Gostei

regularmente

8. Gostei muito

9. Gostei

muitissimo

COMENTARIOSADICIONAIS:

Fonte: REIS; MINIM (2006).
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4 Resultados e discussao

A germinagao das sementes dos trés cultivares, IAC 886, IAC Tatu, Tatu ST,
foi proxima de 90% na avaliacdo com 1 més de armazenamento. Portanto, superior
a minima estabelecida para a comercializagdo de sementes de amendoim que é de
80%. Com 6 e 12 meses de armazenamento houve redu¢cdo na germinagdo como

mostra Tabela 3.

Tabela 3. Valores médios (em %) obtidos para germinacdo de sementes de trés
cultivares de amendoim em fung&o do periodo de armazenamento. (Desdobramento
das interacdes significativas cultivares x periodos de armazenamento). llha Solteira

(SP), 2008.
Tratamentos Periodo (meses)
Cultivar 1 6 12
Runner IAC 886 88,5a A 6,0bB 135bAB
Tatu ST 91,5aA 210b A 210b A
Tatu 90,5a A 175b A 6,5cB
DMS 9,10

Legenda: Letra mindscula comparacdo na linha, letra mailscula comparacdo na coluna.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

A germinagdo das sementes dos trés cultivares apresentam redugdo em
relagdo ao periodo de armazenamento. As sementes de amendoim, de modo geral,
sdo mais exigentes em relagéo as condi¢cdes de armazenagem para manutengéo da
sua qualidade, em termos de germinagao e vigor. Conforme relatado por Savi Flilho
et al. (1986), sementes descascadas mecanicamente se mantiveram com boa
germinacao por um periodo de 24-30 meses, porém em camara fria e seca (15°.C e
35%UR) e tratadas com fungicidas. N&o foi o caso do presente trabalho, onde as
condi¢des foram controladas, e as sementes perderam a germinacao rapidamente,
além de terem alta incidéncia de fungos; e em condi¢cdes de camara seca (20°.C;

50% UR), que com seis meses também apresentaram baixa germinacao.
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N&o houve diferenga significativa entre os cultivares para a germinagdo das
sementes apos 1 més de armazenamento. J4 com seis meses de armazenamento
ocorreu para as sementes dos trés cultivares uma reducdo da germinagdo, muito

embora as condi¢cdes de armazenamento fossem relativamente adequadas.

Na Tabela 4, observa-se que n&o houve diferengca significativa entre as
sementes dos cultivares nos periodos avaliados para o teste de envelhecimento
acelerado. Mas houve diferenca entre os periodos para cada cultivar. A reducdo no
vigor, verificada apds 6 meses de armazenamento justifica, o baixo desempenho
germinativo das sementes, uma vez que alteragdes no vigor podem indicar as

causas que levam a reducao no potencial fisiol6gico das sementes.

Tabela 4. Valores médios (em %) obtidos para envelhecimento acelerado de
sementes de trés cultivares de amendoim em fungéo do periodo de armazenamento.
(Desdobramento das interagdes significativas cultivares x periodos de
armazenamento). llha Solteira (SP), 2008.

Tratamentos Periodo (meses)

Cultivar 1 6 12
Runner 66,5a A 235b A 15,0b A
Tatu ST 56,5a A 26,5b A 26,5b A
Tatu 645aA 19,0b A 200b A
DMS 11,95

Legenda: Letra mindscula comparacdo na linha, letra mailscula comparagcdo na coluna.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

Comparando os cultivares, no primeiro periodo as sementes do cultivar Tatu
apresentaram diferenga significativa em relacdo aos outros cultivares. Apos 6
meses, foi o cultivar Tatu-ST que apresentou diferenca significativa comparando
com Runner. Com 12 meses, o cultivar Tatu ST teve diferenca significativa em

relacdo aos outros cultivares, como mostra Tabela 5.
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Tabela 5. Valores médios (em %) obtidos para porcentagem de plantulas normais no
teste de deterioragéo controlada de sementes de trés cultivares de amendoim em
funcdo do periodo de armazenamento. (Desdobramento das intera¢des significativas
cultivares x periodos de armazenamento). llha Solteira (SP), 2008.

Tratamentos Periodo (meses)

Cultivar 1 6 12
Runner 85bA 140a A 2,8cB
Tatu ST 8,0aA 8,5aB 125a A
Tatu 30bB 10,5aAB 30bB
DMS 4,80

Legenda: Letra mindscula comparacdo na linha, letra mailscula comparacdo na coluna.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

Tendo em vista que as sementes armazenadas em condigdes ambientais com
2 meses de armazenamento apresentaram alta incidéncia de fungos e mofaram,
buscou-se verificar as alteragbes nos teores de proteinas, tanto nestas como nas
armazenadas em camara seca. Estas informagdes s&o importantes pois os fungos
de armazenamento podem decompor substancias presentes nas sementes e assim
afetar a sua composicao quimica.

Os efeitos dos dois tipos de armazenamento (sementes mofadas e sementes
ndo mofadas) sobre o teor protéico das sementes de amendoim sdo mostrados na
Tabela 6.



Tabela 6. Valores médios obtidos para extrag@o de proteinas de sementes de trés cultivares de amendoim em funcdo do periodo
de armazenamento, com presenca fungos (sementes mofadas, temperatura ambiente) e auséncia fungos (camara seca)
(Desdobramento das intera¢des significativas cultivares x periodos de armazenamento). llha Solteira (SP), 2008.

Albumina Globulina Prolamina Glutelina Proteina Total

Presenca Auséncia Presenga Auséncia Presenca Auséncia Presenca Auséncia Presenca Auséncia

IAC Runner 74.61b 105.45a 31.94b 40.75a 2.75a 1.16b 292.80a 23.85b 402.11a 171.22b

IAC Tatu 93.46a 66.75b 26.19b 34.19a 2.78a 1.41b 94.68a 80.77b 217.12a 183.13b

IAC Tatu -ST 98.98a 82.84b 28.72b 41.8%9a 3.38a 2.66b 85.91b  118.64a 217.00b 246.05a

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

8¢
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O cultivar Runner apresentou maior quantidade de albumina nas sementes
ndo mofadas enquanto que, Tatu e Tatu-ST apresentaram maior quantidade de
albumina nas sementes mofadas. Com relagéo a glutelina, Runner e Tatu mofadas
apresentaram maior teor enquanto que na variedade Tatu-St ndo mofada ocorreu
maior teor de glutelina. Os cultivares Runner e Tatu apresentaram maiores teores de
proteina total nas sementes mofadas enquanto que o cultivar Tatu-ST apresentou
maior teor de proteina nas sementes ndo mofadas.

Os efeitos da condi¢do atual (sementes mofadas e sementes ndo mofadas)

sobre o teor de 6leo nas sementes de amendoim serdo mostrados na Tabela 7.

Tabela 7. Valores médios obtidos para extracdo de 6leo sementes de trés cultivares
de amendoim em fungéo de 8 meses armazenamento.
(Desdobramento das interagdes significativas cultivares x auséncia e presencga de
fungos). llha Solteira (SP), 2008.

Tratamentos Teor de Oleo

Cultivar

Runner 31,2a

Tatu 30,7 a

Tatu ST 30,5a

Fungos

Presenca (condigcdes ambientais) 31,4a

Auséncia (camara seca) 30,2b
Valor de F

Cultivar (A) 0,59"

Fungos (B) 5,23*

Interacédo A x B 0,66™

CV (%) 4,2

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na coluna, ndo diferem entre si, a 5 %
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Nao houve diferenca significativa no teor de Oleo nas sementes entre
cultivares. Houve diferenca significativa no teor de 6leo nas sementes com presenca
de fungo (armazenadas 30°.C / 70%UR). Estas apresentaram com maior teor de
Oleo, do que as sementes que foram armazenadas 20°.C / 50% UR (auséncia de

fungos).
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e Teste Sensorial de Aceitagao

Dentre os 47 consumidores que responderam aos questionarios distribuidos
no teste de aceitagdo dos gréos de trés cultivares de amendoim, 49% eram alunos
de pos graduacédo, 20% professores, 21% funcionarios da UNESP e 10% alunos de
graduacdo. Do total, 74,5% pertenciam ao sexo feminino e 25,5% do sexo
masculino.

Cerca de 42% do total das mulheres e 15% total dos homens, pertenciam a

faixa etaria entre 25 e 35 anos, conforme pode ser verificado na Figura 1.

De 25 a 35 anos

40 1

B Homens
O Mulheres

w
o
L

Menos de 25 anos

N
o
L

% de entrevistados

De 36 a 50 anos
10 1
Mais de 50 anos
o N | | .

1 2 3 4
Faixas etarias

Figura 1. Faixa etaria dos consumidores entrevistados.

Tanto os homens (13%) quanto as mulheres (32%) consomem

moderadamente amendoim. Conforme verificado na Figura 2.
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Figura 2. Faixas de consumo dos consumidores entrevistados.

Os homens e as mulheres consomem amendoim mais como aperitivo

conforme verificado na Figura 3.
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Figura 3. Formas de consumo dos consumidores entrevistados.
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Dos trés cultivares analisados, 0s que mais tiveram aceitagdo, tanto para 0s
homens como para as mulheres, foram os cultivares Tatu e Tatu ST, por
apresentarem uma aparéncia mais atraente e estarem firme e crocante com sabor
bem caracteristico do amendoim. J& o cultivar Runner IAC 886, as mulheres
gostaram ligeiramente e o0s homens gostaram regularmente, por apresentar,
segundo os consumidores uma aparéncia desagradavel e muito oleosa.

Observou-se que houve uma pequena diferenca na qualidade sensorial nos 1,

6 e 12 meses de armazenamento dos trés cultivares de amendoim.

55 Cultivar: Runner
50
45
40
35
30 -
25
20
15
10

5

% Opinides

6 7 8 9
Escala de aceitacdo

Figura 4. Escala de aceitagdo cultivar Runner 1°; 6° e 12° meses de armazenamento.

As sementes do cultivar Runner ndo apresentaram diferengcas na qualidade
do gréo no primeiro més e apods seis meses de armazenamento. A grande parte dos
provadores tiveram a mesma opinido gostaram ligeiramente. Ja com doze meses de
armazenamento aumentou a porcentagem de aceitacdo, gostaram regularmente,

mas ainda o grao estava aceitavel para ser consumido.
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70 S
- Cultivar: Tatu
60 -

50

40

% Opinides

30
20

10 4

0 - T T T * T ! ! I '

4 5 6 7 8 9
Escala de aceitacao

Figura 5. Escala de aceitacéo cultivar Tatu 1°; 6° e 12° meses de armazenamento.

Também as sementes do cultivar Tatu ndo tiveram diferenca na qualidade dos
graos nos meses analisados. A maioria dos provadores tiveram a mesma opiniao
com o passar do tempo, ou seja, gostaram muito, indicando que para este cultivar,

as sementes mantém as qualidades organolépticas pelo periodo analisado.
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T Cultivar: Tatu-ST

% Opinides

5 NN . . — W

3 4 5 6 7 8 9
Escala de aceitacdo

Figura 6. Escala de aceitacdo cultivar Tatu-ST 1°; 6° e 12° de armazenamento.

Ja as sementes do cultivar Tatu-ST ndo mostraram diferenca na qualidade do
grédo no primeiro més e apls seis meses de armazenamento. A maioria dos
provadores tiveram a mesma opinido: gostaram muito. J& com doze meses de
armazenamento, os provadores gostaram regularmente e ligeiramente, mas ainda
assim o grao estava aceitavel para ser consumido.

Penha et al. (2006) avaliaram pelo teste de aceitagdo, trés marcas de
amendoim japonés e baseando-se nos resultados obtidos, todas as amostras
obtiveram aceitabilidade satisfatéria nos atributos sensoriais avaliados, mas a
amostra internacional se destacou devido esta ser de maior exigéncia na qualidade.
Costa et al. (2008) avaliaram a aceitabilidade dos consumidores de trés diferentes
concentracdes de acUcar, o doce em calda da casca de maracuja com 65° Brix
apresentou caracteristicas adequadas para ser langado no mercado como produto
de boa qualidade. Barcelos et al.(1999) avaliaram o nivel de aceitabilidade do

guandu verde enlatado através da degustacdo e da aparéncia foi regular.
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Destacaram que com o teste sensorial de aceitabilidade pode-se chegar a
conclus@es para o auxilio em industrias alimenticias em qualquer alimento, uma vez
que indicam aspectos de sensibilidade gustativa do alimento que sera submetido ao

consumao.
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5 Conclusodes

Os cultivares ndo apresentaram diferengas na qualidade organoléptica dos
graos nos tempos de 1 e 6 meses de armazenamento em camara seca a 20°C /
50% UR.

Os cultivares Tatu e Tatu ST tiveram maior aceitacdo devido & boa aparéncia
da casca e excelente sabor dos gréos.

Mesmo os consumidores tendo a preferéncia pelos cultivares Tatu e Tatu-ST,
o cultivar Runner IAC 886 teve também boa aceitagdo.

A deterioracdo provoca alteragdes nos teores de proteinas de reserva e
lipideos nas sementes.

O armazenamento em condicdes de 20°.C e 50%UR preserva as
caracteristicas organolépticas por 12 meses, porém ndo preserva a qualidade

fisiologica das sementes de amendoim por periodo superior ou igual a 6 meses.
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