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O amendoim (Arachis hypogaea L.) € um grao rico em compostos lipidicos
insaturados e proteina, 0 que permite a sua utilizagdo em diversos produtos
alimenticios, com excelente composicdo de 6leo, proteinas e vitaminas. A
qualidade do produto a ser industrializado é diretamente influenciada pelo
armazenamento e processamento, responsaveis pela maioria das alteracfes
fisicas e microbioldgicas desses graos. O presente trabalho foi conduzido com o
objetivo de avaliar os efeitos do processamento dos grdos de amendoim e da
temperatura de armazenamento sobre pardmetros de qualidade fisica e
sanitaria. Os grdos processados (descascados) e nao processados (néo
descascados), com umidade de 8%, foram armazenados nas temperaturas de
18 e 25+1 °C, fotofase de 12 horas, com monitoramento da umidade relativa do
ar. As avaliagdes foram realizadas no inicio do armazenamento, tempo zero, aos
60, aos 120 e aos 180 dias. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em parcelas sub-subdivididas, na configuracdo 4x2x2 (tempo de
armazenamento) x (temperaturas de armazenamento) X (com casca e sem
casca), com duas repeticdes para cada tratamento, sem reposi¢cao. Em funcéo
das respostas obtidas nas analises fisicas e microbioldgicas dos gréos, concluiu-
se que quanto maior a temperatura de armazenamento, menor foi a umidade de
equilibrio dos grédos de amendoim durante a armazenagem. O peso hectolitro
(PH) dos grdos com casca e na maior temperatura tiveram aumento de
densidade no decorrer da armazenagem. Os graos escureceram no decorrer do
armazenamento. O valore de L* diminuiu (tons de preto) e os valores de a*
(tons de vermelho) e b* (tons de amarelo), aumentaram. A incidéncia do fungo
Aspergillus spp diminuiu durante os 180 dias de armazenagem e a do
Aspergillus niger aumentou. O fungo Fusarium spp apresentou aumento
exponencial ao longo do armazenamento. J& os fungos Penicillium spp
oscilaram o desenvolvimento nos 180 dias de armazenagem.
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