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RESUMO: O gréo de milho é bastante usado principalmente na formulacdo de racGes sendo
0 ingrediente principal. Alguns exemplos de sua utilidade s&o na plantagdo na agricultura,
para alimentagdo humana e também animal. Entretanto, no Brasil, onde pouco se sabe da
qualidade nutricional, o habito de alimentar-se com esse cereal é escasso, apenas 5% da
producdo destina-se para o consumo humano, sendo os Estados Unidos, o maior produtor
mundial. Nesta perspectiva, o objetivo deste trabalho é revisar os métodos e discutir sobre
novas tecnologias envolvidas no processamento e monitoramento da qualidade fisico-quimica
do milho. O grande problema apresentado sdo as perdas, pois quando se perde a qualidade, a
estrutura do grdo fica fraca, trazendo perdas qualitativas provocando perdas por quantidade,
pois o grao tera facilidade para apresentar trincamentos e problemas no embrido, portanto o
presente trabalho pretende apresentar meios de minimizar as perdas e controlar os fatores que
favorecem a deterioracdo. As hipdteses propostas para manter a qualidade do milho €
controlar o teor de agua, a temperatura da massa, e manter os roedores longe do ambiente.
Justifica-se a escolha deste assunto para mostrar o qudo importante é o processamento
adequado do gréo de milho e as dificuldades encontradas desde a colheita até o seu destino
final.
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PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF CORN GRAIN

ABSTRACT: Corn grain is widely used mainly in feed formulation is the main ingredient.
Some examples of its use are in planting in agriculture, for human as well as animal feed.
However, in Brazil, where little is known about the nutritional quality, the habit of eating with
the cereal is low, only 5% of production is intended for human consumption, with the United
States, the world's largest producer. In this perspective, the objective of this work is to review
the methods and discuss about new technologies involved in the processing and monitoring of
the physical-chemical quality of corn.The big problem presented are the losses, because when
you lose the quality of the grain structure is weak, bringing qualitative losses proving losses
amount because the grain will have a facility to present trincamentos and problems in the
embryo, so this study aims to minimize losses and control the factors that favor deterioration.
The hypotheses proposed to maintain the quality of maize is to control the moisture content,
the temperature of the mass and keeping rodents away from the environment. Justified the
choice of this subject to show how important is proper processing of corn grain and the
difficulties encountered from harvest to its final destination.

Key-words: quality; deterioration; storage; agriculture; fungus;


mailto:ludimilavieiralins@gmai.com
mailto:carlacrisleal@gmail.com

a  JORNADA
ACADEMICA

INTRODUCAO

Existem varias finalidades para esse grdo, como o consumo animal e humano. E
usado também para a plantacdo e para cada qual a utilizacdo deve ter um processamento
especifico, tendo maior demanda na formulacdo de racGes. Portanto, para ter um bom
resultado é preciso passar pelo processo da secagem, contribuindo para que diminua o
metabolismo do grdo e minimize a deterioracdo, podendo aumentar o0 seu armazenamento sem
danos ao produto (DIONELLO et al., 2000).

O grande problema apresentado nesse artigo € a deterioracdo do grdo, que €
preciso acompanhar as etapas e, portanto, o presente trabalho pretende revisar os métodos
para controlar os fatores que o favorece. As hipoOteses propostas para minimizar possivel
deterioracdo, € adequar o teor de agua, a temperatura da massa e o ataque de roedores e
insetos, que podem vir a prejudicar os grdos durante o armazenamento.

Justifica-se 0 desenvolvimento desse assunto em relevancia social porque ha
varios materiais disponiveis e interessantes para o curso de engenharia agricola, pois envolve
processos e projetos, levando a conhecer os procedimentos pela qual o milho é processado até
chegar ao seu consumo final. Associado a isso tem-se que o milho € um dos grdos mais
produzidos e comercializados no Brasil. Conforme o ultimo levantamento de safra da Conab
(2017) o Brasil produziu 97,7 milhdes de toneladas de milho, e a producdo goiano representou
cerca de 10% deste total.

E como justificativa académica € importante para a sociedade compreender as
dificuldades encontradas, no processamento do grdo até o seu destino final. Com o
desenvolvimento e aperfeicoamento das técnicas podera trazer beneficios para os agricultores,
trazendo cada vez menos perdas, proporcionando maior satisfacdo para o agricultor a partir do
momento em que se aprende mais sobre esse assunto, traz interesses ndo sO para 0S
agricultores, mas também para a sociedade.

Contudo, os agricultores tém um pouco de dificuldade nos processos, pois ndo ha
muitas unidades armazenadoras, comparando a alta produtividade do pais.

Como afirma Pezzini et al. (2005,p.92):

A incidéncia de fungos e microtoxinas em grdos de milho armazenados sob
diferentes condicOes. Os fatores que afetam o crescimento de fungos, nos gréos de
milho séo principalmente teor de umidade dos grdos, temperatura, tempo, condi¢do
fisica (gréos quebrados) e sanitaria do gréo, nivel de inoculo do fungo, contetdo de
oxigénio e armazenamento, insetos e 4caros. A invasdo de um lote de grdos por
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insetos pode iniciar ou agravar o desenvolvimento de fungos, pois através de sua
atividade metabdlica ha um aumento de teor de umidade e temperatura da massa dos
gréos.

Para manter a qualidade € preciso ter um armazenamento contra 0s insetos,
quando acontece infestacdo onde esta armazenado é feito o combate, mas quando ocorre esse
tipo de infestacOes, € quando o milho fica muito tempo exposto nos bags.

Nesse sentido, o objetivo geral desse trabalho é apresentar propostas para
preservar as caracteristicas dos grdos de milho, tendo em meta solucionar a deterioracdo deles

avaliando cada etapa e planejando seu melhoramento.

DESENVOLVIMENTO

A umidade dos grdos deve ser controlada e o tempo de armazenamento depende
das condic¢des propostas aos mesmos. Segundo Rita (1998 p.13): “Os Fatores influenciam a
qualidade dos grdos armazenados, e alimentos armazenados geralmente estdo propensos ao
ataque de roedores, tornando estes mamiferos pragas em varias regiées do mundo”.

Existem vérias operagdes para minimizar perdas nos grdos, e uma delas é o
controle de insetos e roedores. Mas ndo ha grandes estimativas de perdas. O Brasil € um dos
maiores produtores de graos, mas ndo adianta s6 produzir, é preciso estocar, para ndo ocorrer
perdas, mas as redes armazenadoras responsaveis por manter a qualidade dos grdos nas
proprias fazendas, ndo estdo muito avantajadas, pois a producdo é maior. Por falta das redes
armazenadoras 0s grdos sdo exportados pelo preco que pagarem, ja que ndo podem estocar
com a qualidade necessaria, para serem consumido em outra época do ano.

Como afirma Bento (2011.p.18)

Qualidade fisica e sanitaria de grdos de milho armazenados em Mato Grosso Cuiaba.
A infraestrutura de armazenagem nédo tem acompanhado o ritmo de crescimento da
producdo agricola, onde algumas regifes do estado que estdo se destacando como
novas potencias agricolas apresentam pontos criticos em suas redes de
armazenagem, como grdos armazenados nos patios dos armazéns. Como
consequéncia dessa deficiéncia ocorre a depreciacdo da qualidade dos grdos durante
o periodo de estocagem.

Devem ser controlados varios fatores para manter a qualidade do grdo de milho
dentre eles o teor de agua, temperatura da massa, ataque de insetos e etc.
Como afirma Bento (2011.p.17)
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Qualidade fisica e sanitaria de grdos de milho armazenados em Mato Grosso.
Cuiaba. O Brasil se destaca como um dos principais produtores de milho do mundo.
Entretanto, a maior parte desse milho é colhida tardiamente e armazenadas em
sistemas tecnicamente deficientes, em condi¢fes inadequadas de umidade e
temperatura, resultando em consideraveis perdas qualitativas e quantitativas.

Controlando estes fatores responsaveis pela deterioracdo dos graos, minimizam as
perdas. Para ndo ocorrer a deterioracdo deve se ter bastante cuidado para que ndo aparegam
fungos, pois fazem mal tanto para os seres humanos quanto para 0s animais, pois existe
toxidade. As aflatoxinas! é carcinogénico, portanto deve manter a estocagem correta para
evitar esse fungo.

Segundo Pezzini et al. (2005, p.92). “Incidéncia de fungos e micotoxinas em graos
de milho armazenados sob diferentes condigdes”, e Lutz (2005, p.64) afirmou que “as
micotoxinas, dentre elas as aflatoxinas e zeralenona, sdo compostos toxicos produzidos por
fungos que podem causar danos a saude de homens e animais”. Além desses fatores falados
existem outros quantitativos relacionados a perda do gréo que é quando o gréo esta quebrado,
ardido, mofado, germinado, imaturo, chocho e carunchado ele ndo é mandado para o
consumo, ou seja, é retirado.

De acordo com Ascheri e Germani,(2004, s/p) apud Bento (2011, p.21) “A
Qualidade fisica e sanitaria de graos de milho armazenados em Mato Grosso. A qualidade
fisica dos grdos de milho esta relacionada a integridade do grédo em relacdo & presenca de
trincas, fissuras, graos quebrados e impurezas que sdo altamente prejudiciais ao rendimento
final da industria. ”

Portanto, por causa dos trincamentos que ocorrem na estrutura interna do gréo que
¢ um dos problemas dentro do chamado “dano mecanico” ocorrido durante a colheita, tende a
ser mais propicio ao ataque de fungos, pois fica ainda mais fragil.

Para maior qualidade em seu armazenamento é preciso ter as melhores condigcdes
em sua colheita, pois é na colheita que o grdo pode ser prejudicado provocando até a morte,
pois rachaduras internas afetam a estrutura.

Segundo Faroni (1998, p.5) “Fatores que influenciam a qualidade dos graos
armazenados. O periodo de viabilidade do grédo durante o armazenamento pode ser longo ou
curto. As causas da morte da semente sdo ainda obscuras”. A composi¢do quimica dos graos ¢
Variavel, mas é de bastante importancia pois sdo fontes de nutrientes indispensaveis para a

alimentacdo humana e animal.

! Aflatoxinas : E uma toxina produzida por fungos prejudicial & satide humana e animal.
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Segundo Paes (2006, p.2): “Aspectos fisicos quimicos e tecnologicos do grao de

milho”. afirma que “Os graos de milho sdo geralmente amarelados ou brancos, podendo
apresentar coloracdes variando desde o preto até o vermelho. O peso individual do gréo varia,
em média em base seca é 72% de amido, 9,5% proteinas, 9% fibra e 4% de 6leo”.

Contudo, o carboidrato é o principal componente da sua composicdo e tem a
maior quantidade em relacdo aos outros componentes. O milho é um cereal de grandes
nutrientes. Tem como nome cientifico Zea mays, tem como caracteristica principal para essa
definicdo inflorescéncia tipo espiga e panicula.

O milho junto com outros ingredientes forma um produto de alta nutrigéo,
principalmente para as composi¢cdes das racdes, pois supre o que o animal precisa. Ele é o
principal componente da dieta animal: participa com mais de 60% do volume utilizado na
alimentacdo animal de bovinos, aves e suinos (BENTO, 2011). Enfim é importante, os
nutrientes e a qualidade do milho para alimentacgéo e o ciclo da agricultura.

Com todos os fatores vistos neste trabalho a serem controlados, ainda se leva
como um problema a falta de unidades armazenadoras, pois o Brasil € um grande produtor e
ndo tem estrutura suficiente para manter seu produto e comercializar fora da época de safra
com melhores precos. Conforme Bento (2011) a infraestrutura de armazenagem ndo tem
acompanhado o ritmo de crescimento da producdo agricola de Mato Grosso. Onde novas
regibes com potencial produtivo apresentam pontos criticos em suas redes de armazenamento
dos grdos e como consequéncia, ocorre a perda da qualidade dos graos durante o periodo de

estocagem. Problemas, estes, detectados em outras regies produtoras de gréos do pais.

CONSIDERACOES FINAIS

Para ter qualidade no destino final do gréo é preciso ter as melhores condigcdes
desde sua colheita, pois um dano que acontece durante a mesma implica no destino e resultado
final.

Os resultados finais para ter grdos com qualidade nutritiva, ndo é dependente
somente do armazenamento, mas de tudo que acontece desde sua formacdo. Durante a fase
reprodutiva se a planta sofrer estresse hidrico tera dificuldades com o preenchimento dos
grdos, na colheita, danos mecanicos, devido as maquinas desreguladas, teor de agua dos grdos
acima do que é preciso para ser colhido. Com a secagem é exposta a alta temperatura,
provocando o rompimento de camadas e até perdas da massa, enfim um resultado positivo

com o armazenamento é dependente de todos esses fatores apresentados e ainda outros como
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a temperatura, Umidade relativa (UR), o aparecimento de fungos, o ataque de insetos e

roedores na unidade armazenadora.
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