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EFEITOS TERMICOS CAUSADOS PELOS METODOS DE
SECAGEM EM AMOSTRAS DE GUANDU
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Com objetivo de preservagao e preparo de amosiras, etapas de seca-
gem e moagem sdo normalmente realizadas em laboratérios analiti-
cos. No entanto, quando da realizagao de anélises laboratoriais para
avaliagdo da qualidade nutricional das variedades de plantas, a forma
como a amostra é processada pode vir a influenciar os resultados,
fornecendo dados incorretos sobre o real valor nutritivo. Os efeitos
térmicos causados por diferentes procedimentos de secagem em
amostras de guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp), forrageira empregada
na alimentagao animal, foram avaliados. As amostras foram liofilizadas
e secas em microondas doméstico e em estufa de circulagado forgada
de ar em temperaturas variadas (40°, 602, 802 e 100°C). Foram
quantificados os teores de taninos, proteina bruta, fibras em detergen-
te 4cido e em detergente neutro, além das fragdes do nitrogénio inso-
lavel em detergente neutro e em detergente acido. Com o aumento da
temperatura, ja a partir de 40°C foram observadas redug¢ado nos teores
de tanino e de nitrogénio total e aumento nos teores de fibras. Fra-
¢Oes do nitrogénio provavelmente se complexaram a componentes da
fibra. Os taninos sofreram oxidagao e se complexaram as proteinas.
A secagem de amostra se faz necessaria para proporcionar adequada
conservagao no periodo de armazenamento, entretanto critérios rela-
cionados ao preparo de amostra devem ser estabelecidos para se
evitar alterac6es nos resultados analiticos.
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