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RESUMO: Para conhecer a dinâmica e interações na cadeia produtiva do amendoim, o estudo 
teve como objetivo a avaliação da qualidade do amendoim produzido sob diferentes técnicas 
de pós-colheita em quatro regiões no estado do Paraná. Para identificar fatores envolvidos no 
condicionamento da qualidade, dos amendoins colhidos em quatro propriedades e submetidos 
ao processo pós-colheita (Racional e Tradicional) foram avaliados quanto à qualidade física e 
sanitária das sementes, utilizando delineamento casualizado, em esquema fatorial com cinco 
repetições. O potencial qualitativo dos amendoins foi inferior no processo tradicional. As 
condições climáticas na colheita favoreceram os fungos Rhizopus, a contaminação foi maior no 
processo tradicional. O uso de técnicas adequadas na pós-colheita (processo racional) favoreceu 
a preservação da qualidade, mostrando-se eficaz para atenuar a vulnerabilidade climática à qual 
produtores estão inseridos e potencializar a capacidade econômica na cadeia do amendoim. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Arachis hypogaea L.; Conservação de Sementes/Grãos; Qualidade 

potencial  
 

MULTIFUNCTIONAL DYNAMICS OF THE INTERACTION BETWEEN GOOD 
POST HARVEST PRACTICES AND PEANUT QUALITY 

 
ABSTRACT: In order to know the dynamics and interactions in the peanut production chain, 
the study aimed to evaluate the quality of peanuts produced under different post-harvest 
techniques in four regions in the state of Paraná. To identify factors involved in quality 
conditioning, peanuts harvested from four properties and submitted to the post-harvest process 
(Rational and Traditional) were evaluated for physical and sanitary quality of the seeds, using 
a randomized design, in a factorial scheme with five replications. The qualitative potential of 
peanuts was lower in the traditional process. The climatic conditions at harvest favored 
Rhizopus fungi; the contamination was greater in the traditional process. The use of adequate 
post-harvest techniques (rational process) favored the preservation of quality, proving to be 
effective in mitigating the climatic vulnerability to which producers are inserted and enhancing 
the economic capacity in the peanut chain. 
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INTRODUÇÃO 

No Brasil, o cultivo do amendoim através dos investimentos no agronegócio vem 
ganhando espaço. O país ocupa a 14º posição do ranking e é o quinto maior exportador, 
apresentando potencial para figurar entre os maiores produtores de amendoim do mundo 
(SOUSA, 2019). A safra 2017/2018 obteve alta de 10% na produção, enquanto o ciclo 
2018/2019 superou este índice em 6% (BRASIL, 2019), à safra 2019/2020 prevê recuo de 1% 
na produção (CONAB, 2020). Porém a qualidade do grão ainda é um fator de preocupação para 
o consumo interno e sua comercialização junto aos, principais países exportadores do 
amendoim. 

A multifuncionalidade da interação entre a saúde e melhoria na alimentação, dependentes 
da qualidade do grão, pode vir a ser um ponto inicial para expansão do mercado consumidor 
nacional e internacional. Interações entre esses fatores influenciam na maturação fisiológica da 
semente (ROSSETTO; SILVA; ARAÚJO, 2005) e nas características qualitativas da 
composição química do grão (FREIRE et al., 2013). Cuja valorização deve-se a compostos 
antioxidantes, teores de proteínas e de óleo, índice energético da torta do amendoim 
(BARBOSA et al., 2014; SOUSA et al. 2013).  

Carência de qualificação, custos de produção, condições edafoclimáticas, erros na colheita 
e contaminação fúngica limitam a produção do amendoim (GOULART et al., 2017; SAITA; 
PANDOLFI, 2019; VERAS et al., 2016). No contexto da multifuncionalidade da interação 
entre técnicas racionais de manejo na colheita, pós-colheita e qualidade potencial, o estudo teve 
como objetivo a avaliação da qualidade do amendoim produzido sob diferentes técnicas de pós-
colheita em quatro regiões do Paraná. 
 
 
MATERIAL E MÉTODOS 

Para avaliar o potencial qualitativo do amendoim produzido na região de Irati, Londrina, 
Paranavaí e Xambrê, PR foi estabelecido o período 2016/2017/2018, sendo o experimento de 
amendoim cultivar IAC Tatuí e/ou BRS Havana conduzido em delineamento de blocos 
casualizados, em esquema fatorial, utilizando cinco repetições e duas formas de processo pós-
colheita para cada ambiente de cultivo: tradicional (manejo do produtor) e racional (boas 
práticas).  

A colheita foi realizada quando 70% das vagens apresentavam ponto maturidade 
fisiológica, e a secagem conduzida em terreiro até o grão atingir 8±1% de umidade.  Para o 
tratamento Racional, coletou-se em cada área de produção, ao acaso, cinco amostras (20 L) de 
frutos na colheita cuja secagem seguiu boas práticas pós-colheita. Para o tratamento 
Tradicional, proveniente da mesma área de produção, coletou-se amostras (15 L) do amendoim 
recém-seco pelo agricultor.  

Quanto à qualidade física e sanitária da semente e danos à qualidade decorrente da colheita 
e secagem, a densidade aparente foi determinada conforme Araújo et al. (2014); o teor de água, 
germinação das sementes, massa de mil grãos e danos por insetos (BRASIL, 2009), utilizando 
quatro repetições para cada avaliação. Os dados foram submetidos ao teste de Scott-Knott 
(p<0,05) para comparação das médias. 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para as condições de manejo na secagem houve uma diferença significativa entre o 
número de sementes germinadas, indicando a influência das técnicas do processamento pós-
colheita tradicional e racional dos frutos do amendoim sobre o potencial qualitativo da semente 



 

 

recém-seca (Tabela 1). A variação entre os valores observados (18%), evidenciou influência 
das etapas colheita, transporte e secagem sobre a qualidade fisiológica das sementes de 
amendoim.  

 
TABELA 1 Valores médios do teor de água do grão, massa do grão (M1000) e massa específica aparente (ρa) dos 

grãos de amendoim provenientes dos processos pós-colheita (tradicional e racional). 

Parâmetro  
A B C D 

Potencial Real Potencial Real Potencial Real Potencial Real 

Teor de água (%bu) 8,49 A 9,15 B 8,45 A 9,10 B 8,41 A 8,99 B 8,44 A 9,12 B 

Germinação (%) 100 A 90 B 100 A 88 B 97 A 84 B 96 A 82 B 

M100 (g) 497 A 496 A 488 A 486 A 489 A 487 A 502 A 502 A 

ρa (kg m-3) 520 A  522 A 532 A 532 A 538 A 541 A 521 A 521 A 

Danificados (%) 2 B 15 A 3 B 18 A 3 B 14 A 2 B 17 B 

 Médias seguidas pela mesma letra na linha, para manejo pós-colheita não diferem a (p≤0,05). Coeficiente de variação (CV) = 
5,23%. 

 
Pelos testes fisiológicos, pode-se inferir que desorganizações na estrutura celular da 

semente devem-se as operações e procedimentos na redução do teor de água do amendoim, uma 
vez que, o índice de geminação das sementes provenientes de processo racional foi 10% maior 
em relação as sementes do processo tradicional (Tabela 1). A variação nas características físicas 
dos grãos (densidade dos grãos e massa de mil grãos) constatada entre os ambientes de cultivo 
pode ser atribuída a origem genética, condições edafoclimáticas, técnicas de cultivo e interações 
entre si (VASCONCELOS, et al., 2015).  

De forma sintética, a gestão dos fatores de produção e produtividade do amendoim passa 
pela colheita e secagem dos frutos (vagem com sementes), logo, dependente das influências 
climáticas, os riscos de contaminação fúngica e à qualidade (GOULART et al., 2017; SAITA; 
PANDOLFI, 2019; VERAS et al., 2016), implica em queda nos preços de comercialização ou 
recusa do lote de semente/grão por consumidores (SANTOS et al, 2013), prejudicando à 
economia dos produtores. Comparando operações de colheita e condições de secagem (Tabela 
2), fungos do gênero Rhizopus foram os mais frequentes em todas as etapas avaliadas, cuja 
incidência na colheita de 45,3% a 48,2%, apresentou crescimento no processo de secagem 
tradicional (10% a 25%).  
 
TABELA 2 Incidência média (%) de fungos do gênero Rhizopus sp. observada em frutos do amendoim na colheita, 

após os processos de secagem (tradicional e racional). 

Ambiente de cultivo  
Colheita1 

Processo pós-colheita2 
Tradicional Racional 

---------------------------------------- (%) --------------------------------------- 

A 45,3 C 55,1 C a 10,5 A b 

B 45,9 C 63,1 B a 10,2 A b 

C 48,5 A 61,2 B a 10,9 A b 

D 47,1 B 69,2 A a 10,7 A b 

Significativo (p≤0,05) para: 1entre ambientes de produção; 2entre processos pós-colheita. Médias seguidas pela mesma letra, 
maiúscula na coluna, para ambiente de cultivo, minúscula na linha, para manejo pós-colheita não diferem a (p≤0,05). 
 



 

 

A valorização nutricional potencializa o amendoim na indústria alimentícia e por ser um 
ótimo substrato para desenvolvimento de fungos toxigênicos é um dos grãos mais suscetíveis à 
eventual contaminação por micotoxinas (FERREIRA; FREITAS; MOREIRA, 2014). Cujos 
metabólitos secundários tóxicos presentes em vagem e grãos, são capazes de ocasionar danos à 
saúde humana e de outros animais quando ingeridas. Da gama de micotoxinas, nocivas à saúde 
têm-se aflatoxinas, ocratoxinas e zearalelonas, produzidas por diferentes espécies fúngicas, 
especialmente dos gêneros Aspergillus sp., Penicillium sp., Rhizopus sp. e Fusarium sp. 
(MUTEGI et al., 2012). Assim, no fomento de segurança alimentar, pela resolução Nº 07-
18/02/2011 a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e o Ministério da Saúde 
estabeleceram o limite máximo permitido de aflatoxinas B1, B2, G1, G2 em grãos e cereais, 
entre eles no amendoim e derivados, com valores toleráveis até 20 μg kg-1 ou 20 ppb (BRASIL, 
2011). 

Para contabilizar a porcentagem de contaminação do amendoim em função do ambiente 
de cultivo, embora no presente estudo não tenha sido encontrada a presença de aflatoxinas em 
nenhuma das amostras de amendoim recém-colhido analisadas, foram identificados fungos 
potencialmente toxigênicos do gênero de Rhizopus sp, em todas as amostras avaliadas (Tabela 
3), sendo um dos responsáveis da presença de Ocratoxina A cuja micotoxina está associada a 
incidência de fungos do gênero de Rhizopus sp  e Aspergillus niger (PEREIRA et al., 2017). A 
porcentagem global de contaminação determinada neste estudo foi de 48%. 
 
TABELA 3 Presença de fungos toxigênicos em dez amostras cultivadas em duplicata em Ágar Sabouraud 

Ambiente de cultivo Amostras positivas  Fungo detectado Micotoxina associada 

A 4 Rhizopus sp.  Ocratoxina A 

- 

B 6 Rhizopus sp. Ocratoxina A 

Aspergillus niger 

C 7 Rhizopus sp. 
Ocratoxina A 

- 

D 6 Rhizopus sp. Ocratoxina A 
Aspergillus niger 

 
Juntamente com o processo de deterioração natural, após a maturidade fisiológica, 

também pode ocorrer redução da qualidade, como observado no presente estudo, em 
consequência do manuseio durante a colheita, transporte e pós-colheita dos frutos, promovendo 
a contaminação dos grãos de amendoim por Rhizopus sp., Aspergillus niger (Tabela 2 e 3). 
Aparentemente esses grãos estavam sadios, mas por apresentarem alta contaminação fúngica, 
demonstra que a incidência desses fungos está associada a contaminação ainda no campo.  

Durante a estocagem e no armazenamento resultados de pesquisas (FERREIRA; 
BARROS; FORTUNA, 2017; FERREIRA; FREITAS; MOREIRA, 2014; PERREIRA et al., 
2019), sugerem ausência de aflatoxinas nos lotes de amendoim, entretanto, o resultado divergiu 
parcialmente dos valores neste estudo, pois, de maior incidência o gênero Rhizopus sp. (Tabela 
2), presente apenas em um estabelecimento com incidência de 75%. Do comércio varejista de 
Maringá-PR, houve uma maior porcentagem de contaminação por Aspergillus sp. em amostras 
de amendoim (Arachis hypogaea L.) coletadas em casas de produtos naturais e feiras livres 
(Oliveira et al., 2015).  

Nas avaliações de aflatoxinas, separam-se amostras (2 a 7 kg) de amendoins com ou sem 
casca dos lotes a granel ou ensacados. Estes amendoins fisiologicamente desenvolvidos, sadios, 



 

 

limpos e secos, e com concentração de aflatoxinas abaixo da normativa vigente de 2011 
(ANVISA e MS) para sua comercialização (BRASIL, 2011) 

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento pela IN nº 32/2016 estabelece a 
qualidade para o amendoim com ou sem casca, em grãos, destinados à alimentação humana, 
sem a qual o produto não está apto a comercialização (MAPA, 2016). Devendo-se caracterizar 
o potencial qualitativo em função dos teores de aflatoxinas, forma de apresentação, preparo, 
tamanho dos grãos, cor da película e dos limites máximos de tolerância de defeitos como 
ardidos, chochos ou imaturos, danificados por insetos.  

Diante de possibilidades de haver um manejo dos campos de produção aliado a rotação 
de culturas, configuração e rotatividade dos amendoins comercializados a granel nos 
estabelecimentos, pode propiciar melhores condições de produção e minimizar a chance de 
contaminação. Nesse cenário, considerando a dinâmica multifuncional dos processos, o uso de 
boas práticas agrícolas nas operações colheita e secagem são as melhores medidas para reduzir 
a contaminação no amendoim.  

Aliado as medidas preventivas no sistema de produção, práticas adotadas em todas etapas 
da cadeia favorecem subsídios a integridade da qualidade e/ou minimizam as contaminações, 
principais barreiras à competitividade junto as iniciativas, logo, o uso de boas práticas na 
produção do amendoim fomenta uma alternativa de desenvolvimento regional. 
 
 
CONCLUSÕES 

O potencial qualitativo dos amendoins foi inferior no processo tradicional; o uso de 
técnicas adequadas na pós-colheita (processo racional) favoreceu a preservação da qualidade, 
mostrando-se eficaz para atenuar a vulnerabilidade climática. A inserção das boas práticas pós-
colheita no sistema produtivo em propriedades familiares pode potencializar a capacidade 
econômica de produtores do amendoim. 
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