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RESUMO: O objetivo foi avaliar temperaturas do ar de secagem na redução do teor de água dos grãos de milho e os efeitos do armazenamento em ambiente natural a 23 °C e resfriamento artificial a 10 °C, durante seis meses, na qualidade de grãos de milho (Zea mays L.) e no rendimento de etanol. O trabalho de pesquisa foi conduzido no Laboratório de Pós-Colheita de Grãos da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e no Laboratório da usina de etanol do Mato Grosso (USIMAT). Os experimentos foram instalados em um delineamento inteiramente casualisado: primeiro experimento, em esquema fatorial (7x3) (teores de água 18, 17, 16, 15, 14, 13 e 12% b.u. x temperaturas do ar de secagem 80, 100 e 120 ºC), segundo experimento, em esquema fatorial (3x2x2) (temperaturas do ar de secagem 80, 100 e 120 ºC x condições de armazenamento ambiente a 23 ºC e refrigerado a 10 ºC x tempo de armazenamento: zero e seis meses), com três repetições. Os dados foram submetidos à análise de variância, sendo os efeitos dos tratamentos avaliados pelo teste F e, quando significativos, foram submetidos à análise de regressão. Os grãos de milho foram colhidos com teor de água de 18,0% (b.u.). Em seguida, foram submetidos à secagem em estufa de convecção com ventilação forçada do ar, nas diferentes temperaturas, até atingirem os teores de água de 12% (b.u.). Em seguida, os grãos foram armazenados nas diferentes condições. Foram avaliados, o teor de água dos grãos, a classificação física, os teores de lipídeos, a porcentagem de amido e o rendimento de etanol. O processo de secagem dos grãos de milho favoreceu o aumento da porcentagem de amido (6%) e rendimento do etanol nos grãos de milho (33 L ton-1). A qualidade dos grãos de milho quanto aos teores de lipídeos e porcentagem de amido foi reduzida, com o aumento da temperatura do ar de secagem, interferindo diretamente na redução do rendimento de etanol, em 38,74 L ton-1 de grãos. A condição de armazenamento em ambiente refrigerado a 10 °C, durante seis meses foi a mais favorável, em relação à manutenção dos teores de lipídeos (+2%), porcentagem de amido (+6%) e rendimento de etanol dos grãos de milho (+33 L ton-1). 
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1 INTRODUÇÃO

Com o advento do motor flex fuel, tecnologia inovadora introduzida em 2003 e a expansão do parque montador automobilístico nacional, o cenário se modificou consolidando o etanol como produto indispensável na cesta de oferta de combustíveis no Brasil, apesar da constante oscilação de preço à indústria sucroalcooleira e ao consumidor nos períodos de safra e entressafra, respectivamente (GOLDEMBERG et al., 2008).
No Brasil, a incorporação de novas áreas a agricultura de energia tem ocorrido sem competição com a agricultura de alimentos. Existe grande disponibilidade de terras com pastagens degradadas, nas quais a inserção da cana-de-açúcar é capaz de beneficiar também o pecuarista, que pode ter aumento na rentabilidade de sua propriedade rural e, ainda, melhorar a condição de fertilidade do solo (GOLDEMBERG et al., 2008).
O milho (Zea mays L.) é cultivado mundialmente, nativo da América Central, sua importância econômica é evidenciada pelas diversas formas de uso, seja no consumo animal ou humano. O Brasil está entre os três maiores produtores mundiais de milho, com produção de 72 milhões de toneladas na safra de 2013/14 (ABIMILHO, 2014). Apenas 5% do milho produzido no Brasil destinam-se ao consumo in natura, 65% são utilizados na alimentação animal e 30% são processados na indústria (FAO, 2015).
O Brasil e os Estados Unidos são líderes mundiais na produção de etanol. A produção mundial de etanol é aproximadamente de 13,5 milhões de galões. O Brasil contribuiu com 33,3% desse volume, produzindo álcool a partir da cana-de-açúcar, e os Estados Unidos produziram 36,3%, a partir do milho (FAO, 2015).

Instabilidades à parte, seguindo o caminho da inovação tecnológica, a indústria canavieira, traz agora ao mercado brasileiro, o etanol produzido a partir do processamento industrial de milho. Em contrapartida, existem algumas preocupações que poderiam impactar na tomada de decisão de implementar uma unidade de produção de etanol com base em grãos de milho no Brasil, por exemplo, o setor de pós-colheita, precisamente a secagem e a armazenagem dos grãos, já que o milho é uma cultura produzida em duas safras do ano e para atender a produção de etanol os grãos precisariam ser estocados. 

A falta de infraestrutura de armazenagem no país e a utilização de técnicas inadequadas acarretariam em maiores perdas quantitativas e qualitativas dos grãos, refletindo diretamente na produção do etanol. Sendo assim, o objetivo foi avaliar temperaturas do ar de secagem, na remoção de água dos grãos de milho e os efeitos do armazenamento em ambiente natural de 23 °C e com resfriamento artificial a 10 °C, durante seis meses, na qualidade de grãos de milho e no rendimento de etanol.
2 MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho de pesquisa foi conduzido na Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Campus de Chapadão do Sul (CPCS), no Laboratório de Pós-Colheita de Grãos e no Laboratório de etanol da Usina USIMAT, localizada em Campos de Julio, MT. Os experimentos foram instalados em um delineamento inteiramente casualisado: primeiro experimento, em esquema fatorial (7x3) (teores de água x temperaturas do ar de secagem), segundo experimento, em esquema fatorial (3x2x2) (temperaturas do ar de secagem x condições de armazenamento x tempo de armazenamento), com três repetições. Os dados foram submetidos à análise de variância, sendo os efeitos dos tratamentos avaliados pelo teste F e, quando significativos, foram submetidos à análise de regressão.

O milho utilizado é enquadrado segundo o MAPA, no grupo do tipo duro. Os grãos de milho foram colhidos de forma aleatória, com teor de água de 18,0% (b.u.). De posse do material, as impurezas e os grãos danificados foram separados, manualmente. Em seguida, os grãos foram submetidos à secagem em estufa de convecção com ventilação forçada do ar, nas temperaturas de 80, 100 e 120 °C até atingirem os teores de água de 12% (b.u.). Para cada temperatura do ar de secagem, foram realizados três repetições e, para cada repetição, foram utilizados 2 kg de grãos de milho. Em seguida, os grãos foram armazenados em ambiente com temperatura de 23 0C e refrigerado com temperatura de 10 0C durante seis meses. Nos tempos zero e seis meses de armazenamento foram avaliados o teor de água dos grãos, a classificação física, os teores de lipídeos, a porcentagem de amido e o rendimento de etanol.

O teor de água (%) foi determinado pelo método padrão da estufa, 105 ± 5 °C durante 24 h com três repetições conforme recomendado (AOAC, 2000). A avaliação da qualidade física de grãos de milho foi realizada a partir de uma amostra de trabalho simples de 250 gramas. A amostra foi passada através de uma peneira com furos circulares, com diâmetro de cinco milímetros, de acordo com a Instrução nº 60 de 22 de dezembro de 2011 com a classificação de milho, elaborado pelo Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento, validade a partir de julho de 2012 (BRASIL, 2012). 

Para avaliar a qualidade do produto foi determinado o teor de água da amostra, depois pesados ​​separadamente as partes de grãos danificados, inteiros, quebrados, trincados, mofados, fermentados, ardidos, brotados, matérias estranhas e impurezas. Determinou-se a percentagem de cada parte classificada em relação ao peso original e os resultados foram comparados com o milho da tabela de classificação padrão (Brasil, 2012) (Tabela 1). Assim, o milho, foi classificado como "tipo 1", "tipo 2", "tipo 3" e "desqualificado".
Tabela 1. Atributos de qualidade para classificação do milho por tipo

	Tipificação
	Grãos avariados
	Grãos quebrados
	Matérias estranhas e impurezas
	Carunchados

	
	Mofados e ardidos
	Total
	
	
	

	Tipo I
	1,0
	6,0
	3,0
	1,0
	2,0

	Tipo II
	2,0
	10,0
	4,0
	1,5
	3,0

	Tipo III
	3,0
	15,0
	5,0
	2,0
	4,0

	Fora de Tipo
	>3,0
	>15,0
	>5,0
	>2,0
	>4,0


Brasil (2012) 


As análises de teor de lipídeos, teor de amido e o rendimento de etanol foram realizados no Laboratório da usina de etanol de milho do Mato Grosso (USIMAT), localizada na cidade de Campos de Júlio de Castilhos, MT. 

O amido foi determinado segundo metodologia proposta por Bachknudsen (1997). Adicionou-se 0,10 g de amostra moída (1,0 mm) em tubos de ensaio com capacidade para 20 ml, acrescentou-se 15 ml de solução tampão de acetato de sódio (pH= 5,00 ± 0,05 a 0,1 mol l-1) e 25 µl da enzima α-amylase (Novozymes, Termamyl 2x). Todos os tubos de ensaio foram homogeneizados em agitador e colocados em banho maria a 100 °C por uma hora, nesse período foram homogeneizados com 10, 30 e 50 minutos de incubação. 
Após o período de uma hora foram retirados do banho maria e permaneceram na bancada até atingirem temperatura ambiente. Em seguida adicionou-se 0,5 ml de solução contendo 100 unidades da enzima amiloglicosidase/ml (Sigma - Aldrich). Os tubos foram novamente agitados e colocados em banho maria a 60 °C por duas horas, sendo agitados com uma hora de incubação. Após este período os tubos foram retirados do banho maria e deixados na bancada até atingirem temperatura ambiente. 
A mistura foi transferida para tubos eppendorf que foram centrifugados a 5500 nm por 10 minutos a uma temperatura de 10 ºC. Foram pipetados 10 µl do sobrenadante de cada tudo e transferido para tubos de ensaios contendo 1 ml de solução estável de um kit comercial de glicose enzimática líquida GOD PAP, numa diluição de 1:100. Após 10 minutos de reação a 37 ºC procedeu-se a leitura em espectrofotômetro (Shimadzu, UV- 1601 PC), a 510 nm. 
Para cada ensaio utilizou-se uma amostra de fubá de milho e um branco. Para evitar que o amido fosse superestimado em virtude da contaminação com glicose, pesou-se 0,10 g de amostra que foi transferida para tubos de ensaio de 20 ml e adicionadas 15 ml de água deionizada, a mistura permaneceu por quatro horas nas quais os tubos foram agitados a cada 30 minutos. Após este período o conteúdo foi transferido para eppendorf e centrifugado, a partir daí seguiu-se os mesmos passos citados acima. O valor obtido após a leitura de glicose foi subtraído nos valores encontrados de amido das amostras.

O teor de lipídios foi determinado de acordo com método da AACC 30-20 (AACC, 1995). A extração do óleo ocorreu por meio de aparelho extrator tipo Soxhlet, adotando, como solvente o hexano. As amostras foram moídas antes de ser levadas para o extrator. No processo de extração do óleo, foram pesados 5 g de farelo de amostra de grãos de milho, colocado em seguida em papel filtro, formando um cartucho e impedindo a mistura do material com o solvente. Em seguida, colocou-se o cartucho dentro do recipiente com 150 ml de hexano, deixando no extrator com temperatura de 70 °C durante 4 horas. Após a retirada da amostra do extrator, o papel de filtro e o resíduo foram descartados, enquanto que a amostra de óleo mais o hexano foram colocados em um evaporador rotativo. Ao aquecer a água com temperatura de 70 °C no evaporador, o solvente foi evaporado para o condensador que em seguida foi armazenado em frasco. Após a retirada do hexano da amostra, levou-se o recipiente com óleo para a estufa, ficando por 24 horas a uma temperatura de 105 °C, retirando totalmente o solvente do óleo para quantificação.
Para a análise de etanol, quatrocentos gramas de grãos de milho foram moídos, em moinho de rolos, para em seguida ocorrer o processo de gelatinização do amido, que colocado em água foi aquecido, favorecendo a ação das enzimas na sacarificação. Na sacarificação ocorreu o processo de hidrólise convertendo o amigo em açúcares fermentáveis. Para realizar o processo de hidrólise foram adicionadas enzimas para catálise. A α-amilase foi à enzima adicionada para quebrar o amido e produzir a dextrose, enquanto a maltose foi produzida pela β-amilase. A fermentação foi feita com a mistura de um inóculo de leveduras (Saccharomyces cerevisiae) por um período de três dias, tempo suficiente para produzir o álcool. O mosto fermentado com aproximadamente 8% em volume de álcool foi purificado através da destilação, separando os componentes pela evaporação. Na destilação, a mistura foi aquecida até a ebulição (78,4 ºC) e os vapores foram resfriados até sua condensação. A partir da quantificação do etanol destilado, determinou-se o rendimento de etanol para cada tonelada de grãos de milho (KWIATKOWSKI et al., 2006).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas Figuras 1 e 2 observam-se os resultados obtidos da classificação física de grãos de milho antes e após a secagem e o armazenamento de seis meses. De acordo com os resultados encontrados, verificou-se, que a qualidade do milho, enquadrou-se como Tipo 1 (Tabela 1), e que os efeitos de secagem e o armazenamento afetaram a qualidade do produto. No entanto é importante destacar também que houve um alto índice de grãos com defeitos graves (ardidos, mofados e brotados), não atendendo as normas de comercialização de grãos do MAPA (BRASIL, 2012).

As perdas físicas de qualidade dos grãos após secagem justificam-se pela forma de como foi feito a retirada de água das camadas celulares dos grãos. Durante o processo de secagem, a umidade foi inicialmente extraída das camadas externas do grão, originando um gradiente de umidade do centro do grão, para a periferia. Quando este gradiente é demasiadamente grande, tensões internas causam o trincamento dos grãos (BRAGATTO; BARRELLA, 2009).
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Figura 1. Classificação física inicial de grãos de milho. 
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Figura 2. Classificação física de grãos de milho após secagem (tempo zero) e após armazenamento de seis meses, em diferentes condições.

Por isso, para grãos com teores de água inicial mais elevada, a temperatura de secagem deve ser menor, com emprego de temperaturas maiores apenas em casos de grãos com menores teores de água (WEBER, 2001). Verificou-se, na Figura 2, que a temperatura do ar de secagem de 80 °C manteve a qualidade física dos grãos. 

No armazenamento em ambiente natural, após seis meses, observou-se que os grãos de milho perderam consideravelmente a qualidade física, sendo maiores as perdas para os grãos que sofreram maiores danos pelas temperaturas maiores de secagem. No entanto, no armazenamento com resfriamento artificial do ambiente, verificou-se que os grãos mantiveram a qualidade física, minimizando inclusive, os efeitos da secagem. 
Na Figura 3, observaram-se os teores de lipídeos em grãos de milho, em função da redução dos teores de água e do aumento da temperatura do ar de secagem. Analisando-se os resultados, verificaram-se diferenças estatísticas (p<0,05) entre as temperaturas do ar de secagem e diferenças estatísticas, não significativas, entre os teores de água. O aumento da temperatura do ar de secagem reduziu os teores de lipídeos dos grãos de milho, independente do teor de água dos grãos. 
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Figura 3. Avaliação do teor de lipídeos (%) em grãos de milho para diferentes temperaturas do ar de secagem e teores de água.
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Figura 4. Avaliação do teor de lipídeos (%) em grãos de milho secos até 12% (b.u.) de umidade, com diferentes temperaturas do ar de secagem, armazenados durante seis meses em diferentes condições de armazenamento.

Com o armazenamento dos grãos de milho, durante seis meses, em diferentes ambientes de temperatura (Figura 4), os efeitos sobre os teores de lipídeos foram ainda mais significativos, pois o ambiente natural acelerou o processo de deterioração dos grãos, diminuindo os teores de lipídeos, este processo ocorreu ainda mais intensivo para os grãos que passaram pela secagem com temperaturas mais elevadas. Por outro lado, o armazenamento em ambiente refrigerado manteve as características iniciais, após secagem, de teores de lipídeos dos grãos ao longo dos seis meses de armazenamento. 

Alencar et al. (2009) avaliaram teores de lipídeos em grãos, armazenados a 20, 30 e 40 °C, com três teores de água (11,2%, 12,8% e 14,8%), constataram que os teores de lipídios reduziram, conforme o aumento do teor de água. Os mesmos autores afirmaram que a diminuição do teor de lipídios somente foi significativa quando os grãos foram armazenados com teor de água de 14,8%, nas temperaturas de 30 e 40 °C, ou seja, em temperaturas mais baixas (20 °C), os teores de lipídios tendem a aumentar. Enquanto que, Zhou et al. (2002) mostraram a influência da temperatura e do período de armazenamento no teor de lipídios em grãos de arroz. Os autores verificaram que, enquanto em grãos armazenados a 35 °C ocorre decréscimo significativo do teor de lipídios, o mesmo não acontece em grãos a 5 °C. após 12 meses.

Nas Figuras 5, 6 e 7 observou-se que as reduções dos teores de água dos grãos, secos com temperatura do ar de 80, 100 e 120 °C, respectivamente, influenciaram no aumento da concentração de amido e no rendimento final do etanol. Este aumento foi de aproximadamente 6 a 8% de amido e 34 litros de etanol, quando os grãos foram secos de 18 para 12% (b.u.) de umidade. 

O emprego de altas temperaturas na secagem pode comprometer as características físicas e químicas dos grãos, ocasionando escurecimento do óleo, desnaturação protéica e gelatinização do amido. Oliveira et al. (2010) afirmam que quando avaliaram o teor de amido em aveia branca com temperatura de secagem de 25, 50, 75 e 100 ºC, verifica que ocorreu redução do teor de amido com o aumento da temperatura de secagem. A redução de amido e fibra alimentar solúvel pode ser explicado pelo emprego de altas temperaturas que levam a complexação destes compostos (GUTKOSKI; PEDÓ, 2000).
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Figura 5. Avaliação da porcentagem de amido (%) e rendimento de etanol (L/ton) em grãos de milho, submetidos à temperatura do ar de secagem de 80 °C e teores de água. 
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Figura 6. Avaliação da porcentagem de amido (%) e rendimento de etanol (L/ton) em grãos de milho submetidos à temperatura do ar de secagem de 100 °C e teores de água.
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Figura 7. Avaliação da porcentagem de amido (%) e rendimento de etanol (L ton-1) em grãos de milho submetidos à temperatura do ar de secagem de 120 °C e teores de água.

Porém, as temperaturas do ar de secagem interferiram no amido e no rendimento do etanol (Figuras 8 e 9). Na secagem com temperatura do ar de 80 °C, ao final do processo, a porcentagem do amido dos grãos de milho foi de 68,22% e o rendimento de etanol de 389,83 L ton-1 de grãos, enquanto que, para os grãos secos com temperatura do ar de 100 °C, a porcentagem de amido e etanol foi de 66,20% e 378,29 L ton-1 de grãos, para os grãos secos com temperatura do ar de 120 °C, a porcentagem de amido e etanol foi de 64,12% e 366,40 L ton-1 de grãos respectivamente.

As condições de armazenamento, após seis meses, associado à temperatura em que os grãos foram secos, tiveram influência significativa (p<0,05) sobre os resultados de amido e etanol dos grãos de milho (Figuras 10 e 11).
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Figura 8. Avaliação da porcentagem de amido (%) em grãos de milho para diferentes temperaturas do ar de secagem e teores de água.
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Figura 9. Avaliação do rendimento de etanol (L ton-1) em grãos de milho para diferentes temperaturas do ar de secagem e teores de água.

Para a condição de armazenamento em ambiente natural, a porcentagem de amido variou de 58,24 a 62,21%, de acordo com a temperatura do ar de secagem utilizada nos grãos, ou seja, com aumento da temperatura do ar de secagem diminuiu a porcentagem de amido dos grãos. A mesma tendência ocorreu para o rendimento de etanol do milho, em que a variação foi de 332,80 a 355, 49 L ton-1 de grãos. No armazenamento dos grãos em ambiente refrigerado, a porcentagem de amido (64,01 a 68,01%) e o rendimento de etanol (365,77 a 388,63 L ton-1 de grãos) foram mais elevados. As variações dos efeitos da secagem foram proporcionalmente iguais, para ambas as condições de armazenamento (Figuras 10 e 11). 

Comparando as condições de armazenamento, verificou-se que, em ambiente natural a porcentagem de amido e o rendimento de etanol foram menores que no armazenamento refrigerado, para as mesmas condições de temperatura do ar de secagem dos grãos (Figuras 12 e 13). A diferença entre as condições de armazenamento foram de aproximadamente de 6% de amido e 33 L de etanol por tonelada de grãos a mais, para a condição refrigerada a 10 °C. 
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Figura 10. Avaliação da porcentagem de amido (%) e rendimento de etanol (L/ton) em grãos de milho submetidos a diferentes temperaturas do ar de secagem e armazenamento na condição ambiente (23 °C).
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Figura 11. Avaliação da porcentagem de amido (%) e rendimento de etanol (L/ton) em grãos de milho submetidos a diferentes temperaturas do ar de secagem e armazenamento na condição refrigerada (10 °C).
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Figura 12. Avaliação da porcentagem de amido (%) em grãos de milho para diferentes temperaturas do ar de secagem e condições de armazenamento.
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Figura 13. Avaliação do rendimento de etanol (L/ton) em grãos de milho para diferentes temperaturas do ar de secagem e condições de armazenamento.

Sobrinho (2012) em um trabalho realizado com grãos de milho encontrou rendimentos de etanol por tonelada de grãos, em torno de 395 litros. Porém, segundo a Usimat (2015) com a utilização de grãos de milho de boa qualidade é possível resultar em rendimentos médios de 410 L ton-1.
4 CONCLUSÕES

A qualidade física dos grãos de milho foi reduzida nos processos de secagem, com a elevação das temperaturas do ar.

O processo de secagem dos grãos de milho favoreceu o aumento da porcentagem de amido (6%) e rendimento do etanol nos grãos de milho (33 L ton-1)

A qualidade dos grãos de milho nos teores de lipídeos e porcentagem de amido foi reduzida, com o aumento da temperatura do ar de secagem, interferindo diretamente na redução do rendimento de etanol, em 38,74 L ton-1 de grãos.  
A condição de armazenamento em ambiente refrigerado a 10 °C, durante seis meses foi a mais favorável, em relação à manutenção dos teores de lipídeos (+2%), porcentagem de amido (+6%) e rendimento de etanol dos grãos de milho (+33 L ton-1). 
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Plan1

		Classificação Física		LOTE ( 1 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 1.1 ) (250g)								Entrada 

		Umidade (%)		24.70%				Umidade (%)		12.50%								Classificacao fisica (250 g)		Lote 1		Lote 2		Lote 3		Lote 4		Lote 5		Lote 6		Lote 7		Lote 8		Lote 9		Lote 10		Soma		Media		Valores (%)

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		4.912				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.934								Umidade (%)		24		23		19		23		25		23		22		17		20		20		216		21.3333		21.333

		Fragmentos (g)		12.6053				Fragmentos (g)		10.4768								Matérias Estranhas e Impurezas (g)		4.912		7.3154		2.0635		4.983		1.7449		2.6164		2.9011		3.0348		1.5322		5.852		37		3.5604		1.424				Matérias Estranhas e Impurezas 		1.424

		Ardidos (g)		19.797				Ardidos (g)		1.7416								Fragmentos (g)		12.6053		8.5242		6.8316		2.0612		2.2096		2.2705		8.1127		8.0624		2.1999		1.0057		54		4.5864		1.834				Fragmentos 		1.834

		Fermentados (g)		10.6697				Fermentados (g)		25.9311								Ardidos (g)		19.797		3.9134		4.0088		3.5538		3.1057		3.4752		9.6973		14.0847		3.0458		1.8435		67		5.1920		2.077				Ardidos 		2.077

		Brotados (g)		X				Brotados (g)		X								Fermentados (g)		10.6697		23.5795		16.5731		3.7648		9.5329		6.1613		7.8933		5.3975		5.4698		1.9104		91		8.9203		3.568				Fermentados 		3.568

		Mofados (g)		0.5635				Mofados (g)		X								Brotados (g)		0		0		0		24.7517		4.545		6.2201		7.1241		13.1103		8.0247		0		64		7.0862		2.834				Brotados 		2.834

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X								Mofados (g)		0.5635		0		0		0		0		0.5441		0		0		0		0		1		0.0605		0.024				Mofados		0.024

		Quebrados (g)		2.4373				Quebrados (g)		3.2161								Carunchados (g)		0		0		0		0		0		0.4913		0		0		0		0		0		0.0546		0.022				Carunchados 		0.022

		Trincados (g)		3.3339				Trincados (g)		19.0405								Quebrados (g)		2.4373		8.5242		3.0788		5.6516		6.2143		9.2103		7.1665		14.8187		5.8174		4.0368		67		7.1687		2.868				Quebrados		2.868

		Chochos (g)		0.3845				Chochos (g)		0.4315								Trincados (g)		3.3339		5.069		5.7349		2.1245		2.2056		4.1233		3.0677		1.632		1.0949		0		28		2.7835		1.113				Trincados 		1.113

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X								Chochos (g)		0.3845		1.8055		0.0643		0.0242		0.0361		0		0.0844		0.0163		0		0.0271		2		0.2287		0.091				Chochos 		0.091

																		Imaturos (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0409		0.0657		0		0.0118		0.005				Imaturos 		0.005

		Classificação Física		LOTE ( 2 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 2.1 ) (250g)								Graos defeituosos																								39.6531		15.860				Grãos sadios 		84.140

		Umidade (%)		23.20%				Umidade (%)		12.30%								Graos sadios 																								210.3469		84.140

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		7.3154				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		2.1355																																						Grãos defeituosos		15.86004

		Fragmentos (g)		8.5242				Fragmentos (g)		18.3464																																						Grãos sadios 		84.13996

		Ardidos (g)		3.9134				Ardidos (g)		2.6244

		Fermentados (g)		23.5795				Fermentados (g)		13.0242

		Brotados (g)		X				Brotados (g)		X								Saida

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X								Classificacao fisica (250 g)		Lote 1		Lote 2		Lote 3		Lote 4		Lote 5		Lote 6		Lote 7		Lote 8		Lote 9		Lote 10		Soma		Media		Valores (%)

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X								Umidade (%)		13		12		12		12		12		12		13		14		11		11		122		12.1111		12.111				Matérias Estranhas e Impurezas 		0.5674

		Quebrados (g)		8.5242				Quebrados (g)		7.3468								Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.934		2.1355		1.8501		3.2918		0.3448		0.4157		1.2696		2.5442		0.8523		0.0621		14		1.4185		0.567				Fragmentos 		2.2934

		Trincados (g)		5.069				Trincados (g)		5.3507								Fragmentos (g)		10.4768		18.3464		4.2693		5.367		2.478		1.9689		6.5002		7.806		4.3004		0.5652		62		5.7335		2.293				Ardidos 		2.0344

		Chochos (g)		1.8055				Chochos (g)		0.0645								Ardidos (g)		1.7416		2.6244		3.6111		3.5683		2.5281		1.9502		8.1756		6.2408		12.0802		4.9949		48		5.0860		2.034				Fermentados 		3.2867

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X								Fermentados (g)		25.9311		13.0242		10.5378		7.013		5.7247		10.03		9.1719		5.2478		6.6915		6.5104		100		8.2168		3.287				Brotados 		0.8490

																		Brotados (g)		0		0		5.0926		3.5377		0.2582		3.3784		2.3646		2.5637		1.9079		0		19		2.1226		0.849				Mofados		0.0000

		Classificação Física		LOTE ( 3 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 3.1 ) (250g)								Mofados (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0000		0.000				Carunchados 		0.0000

		Umidade (%)		19.10%				Umidade (%)		12.40%								Carunchados (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0000		0.000				Quebrados		3.0022

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		2.0635				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		1.8501								Quebrados (g)		3.2161		7.3468		6.3916		5.2412		11.0558		9.075		5.0252		7.8235		9.5258		6.0659		71		7.5056		3.002				Trincados 		1.4771

		Fragmentos (g)		6.8316				Fragmentos (g)		4.2693								Trincados (g)		19.0405		5.3507		4.0158		4.31		2.8636		4.3565		3.7109		3.2012		2.7351		2.6913		52		3.6928		1.477				Chochos 		0.0080

		Ardidos (g)		4.0088				Ardidos (g)		3.6111								Chochos (g)		0.4315		0.0645		0.0266		0.0378		0		0		0.0519		0		0		0		1		0.0201		0.008				Imaturos 		0.0009

		Fermentados (g)		16.5731				Fermentados (g)		10.5378								Imaturos (g)		0		0		0.0207		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0023		0.001				Grãos sadios 		86.4807

		Brotados (g)		X				Brotados (g)		5.0926								Graos defeituosos																								33.7981		13.519

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X								Graos sadios 																								216.2019		86.481				Grãos defeituosos		13.5193

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X																																						Grãos sadios 		86.4807

		Quebrados (g)		3.0788				Quebrados (g)		6.3916

		Trincados (g)		5.7349				Trincados (g)		4.0158

		Chochos (g)		0.0643				Chochos (g)		0.0266

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		0.0207

		Classificação Física		LOTE ( 4 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 4.1 ) (250g)

		Umidade (%)		22.60%				Umidade (%)		11.60%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		4.983				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		3.2918

		Fragmentos (g)		2.0612				Fragmentos (g)		5.367

		Ardidos (g)		3.5538				Ardidos (g)		3.5683

		Fermentados (g)		3.7648				Fermentados (g)		7.013

		Brotados (g)		24.7517				Brotados (g)		3.5377

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		5.6516				Quebrados (g)		5.2412

		Trincados (g)		2.1245				Trincados (g)		4.31

		Chochos (g)		0.0242				Chochos (g)		0.0378

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 5 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 5.1 ) (250g)

		Umidade (%)		24.70%				Umidade (%)		11.80%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		1.7449				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.3448

		Fragmentos (g)		2.2096				Fragmentos (g)		2.478

		Ardidos (g)		3.1057				Ardidos (g)		2.5281

		Fermentados (g)		9.5329				Fermentados (g)		5.7247

		Brotados (g)		4.545				Brotados (g)		0.2582

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		6.2143				Quebrados (g)		11.0558

		Trincados (g)		2.2056				Trincados (g)		2.8636

		Chochos (g)		0.0361				Chochos (g)		X

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 6 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 1.1 ) (250g)

		Umidade (%)						Umidade (%)

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)						Matérias Estranhas e Impurezas (g)

		Fragmentos (g)						Fragmentos (g)

		Ardidos (g)						Ardidos (g)

		Fermentados (g)						Fermentados (g)

		Brotados (g)						Brotados (g)

		Mofados (g)						Mofados (g)

		Carunchados (g)						Carunchados (g)

		Quebrados (g)						Quebrados (g)

		Trincados (g)						Trincados (g)

		Chochos (g)						Chochos (g)

		Imaturos (g)						Imaturos (g)

		Classificação Física		LOTE ( 6 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 6.1 ) (250g)

		Umidade (%)		23.20%				Umidade (%)		11.90%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		2.6164				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.4157

		Fragmentos (g)		2.2705				Fragmentos (g)		1.9689

		Ardidos (g)		3.4752				Ardidos (g)		1.9502

		Fermentados (g)		6.1613				Fermentados (g)		10.03

		Brotados (g)		6.2201				Brotados (g)		3.3784

		Mofados (g)		0.5441				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		0.4913				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		9.2103				Quebrados (g)		9.075

		Trincados (g)		4.1233				Trincados (g)		4.3565

		Chochos (g)		X				Chochos (g)		X

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 7 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 7.1 ) (250g)

		Umidade (%)		21.70%				Umidade (%)		13.40%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		2.9011				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		1.2696

		Fragmentos (g)		8.1127				Fragmentos (g)		6.5002

		Ardidos (g)		9.6973				Ardidos (g)		8.1756

		Fermentados (g)		7.8933				Fermentados (g)		9.1719

		Brotados (g)		7.1241				Brotados (g)		2.3646

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		7.1665				Quebrados (g)		5.0252

		Trincados (g)		3.0677				Trincados (g)		3.7109

		Chochos (g)		0.0844				Chochos (g)		0.0519

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 8 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 8.1 ) (250g)

		Umidade (%)		17.30%				Umidade (%)		13.60%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		3.0348				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		2.5442

		Fragmentos (g)		8.0624				Fragmentos (g)		7.806

		Ardidos (g)		14.0847				Ardidos (g)		6.2408

		Fermentados (g)		5.3975				Fermentados (g)		5.2478

		Brotados (g)		13.1103				Brotados (g)		2.5637

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		14.8187				Quebrados (g)		7.8235

		Trincados (g)		1.632				Trincados (g)		3.2012

		Chochos (g)		0.0163				Chochos (g)		X

		Imaturos (g)		X				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 9 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 9.1 ) (250g)

		Umidade (%)		20.20%				Umidade (%)		11.40%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		1.5322				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.8523

		Fragmentos (g)		2.1999				Fragmentos (g)		4.3004

		Ardidos (g)		3.0458				Ardidos (g)		12.0802

		Fermentados (g)		5.4698				Fermentados (g)		6.6915

		Brotados (g)		8.0247				Brotados (g)		1.9079

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		5.8174				Quebrados (g)		9.5258

		Trincados (g)		1.0949				Trincados (g)		2.7351

		Chochos (g)		X				Chochos (g)		X

		Imaturos (g)		0.0409				Imaturos (g)		X

		Classificação Física		LOTE ( 10 ) (250g)				Classificação Física		LOTE ( 10.1 ) (250g)

		Umidade (%)		20.40%				Umidade (%)		11.30%

		Matérias Estranhas e Impurezas (g)		5.852				Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.0621

		Fragmentos (g)		1.0057				Fragmentos (g)		0.5652

		Ardidos (g)		1.8435				Ardidos (g)		4.9949

		Fermentados (g)		1.9104				Fermentados (g)		6.5104

		Brotados (g)		X				Brotados (g)		X

		Mofados (g)		X				Mofados (g)		X

		Carunchados (g)		X				Carunchados (g)		X

		Quebrados (g)		4.0368				Quebrados (g)		6.0659

		Trincados (g)		X				Trincados (g)		2.6913

		Chochos (g)		0.0271				Chochos (g)		X

		Imaturos (g)		0.0657				Imaturos (g)		X



1,4%

1,8%

2,1%

3,6%

2,8%

2,8%

1,1%

84,1%



Matérias Estranhas e Impurezas 	Fragmentos 	Ardidos 	Fermentados 	Brotados 	Mofados	Carunchados 	Quebrados	Trincados 	Chochos 	Imaturos 	Grãos sadios 	1.4239999999999999	1.8340000000000001	2.077	3.5680000000000001	2.8340000000000001	2.41E-2	2.1839999999999998E-2	2.8675000000000002	1.1133999999999999	9.1480000000000006E-2	4.7200000000000002E-3	84.139960000000002	



Grãos defeituosos	Grãos sadios 	15.860040000000001	84.139960000000002	

0,5%

2,2%

3,2%

0,8%

1,4%

86,5%



Matérias Estranhas e Impurezas 	Fragmentos 	Ardidos 	Fermentados 	Brotados 	Mofados	Carunchados 	Quebrados	Trincados 	Chochos 	Imaturos 	Grãos sadios 	0.56740000000000002	2.2934000000000001	2.0344000000000002	3.2867199999999999	0.84904000000000002	0	0	3.00224	1.47712	8.0400000000000003E-3	9.2000000000000003E-4	86.480719999999991	



Grãos defeituosos	Grãos sadios 	13.519280000000002	86.480719999999991	



Plan2

		Tratamentos		Grãos defeituosos (%)		Grãos sadios (%)

		80 °C		12		88

		100 °C		16		84

		120 °C		30		70

		80 °C / ambiente 23 °C		95		5

		100 °C / ambiente 23 °C		98		2

		120 °C / ambiente 23 °C		99		1

		80 °C / refrigerado 10 °C		17		83

		100 °C / refrigerado 10 °C		22		78

		120 °C / refrigerado 10 °C		40		60



Grãos defeituosos (%)	

80 °C	100 °C	120 °C	80 °C / ambiente 23 °C	100 °C / ambiente 23 °C	120 °C / ambiente 23 °C	80 °C / refrigerado 10 °C	100 °C / refrigerado 10 °C	120 °C / refrigerado 10 °C	12	16	30	95	98	99	17	22	40	Grãos sadios (%)	

80 °C	100 °C	120 °C	80 °C / ambiente 23 °C	100 °C / ambiente 23 °C	120 °C / ambiente 23 °C	80 °C / refrigerado 10 °C	100 °C / refrigerado 10 °C	120 °C / refrigerado 10 °C	88	84	70	5	2	1	83	78	60	
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Ambiente (23 °C) - etanol *

Ambiente (23 °C) - amido *

Temperatura do ar de secagem (°C)

Etanol (L/ton)

Amido (%)

355.4857142857

62.21

344.5714285714
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332.8

58.24



Plan1

		

				Secagem (°C)		Umidade (% b.u.)		Amido (%)		Rendimento (L/ton)

				80		12		68.22		389.83

				80		13		67.66		386.63

				80		14		66.25		378.57

				80		15		65.46		374.06

				80		16		64.33		367.60

				80		17		63.18		361.03

				80		18		62.14		355.09

				100		12		66.20		378.29

				100		13		65.70		375.43

				100		14		64.62		369.26

				100		15		63.58		363.31

				100		16		62.41		356.63

				100		17		61.35		350.57

				100		18		60.20		344.00

				120		12		64.12		366.40

				120		13		63.08		360.46

				120		14		62.23		355.60

				120		15		61.45		351.14

				120		16		60.14		343.66

				120		17		59.10		337.71

				120		18		57.34		327.66

				Armazenamento		Secagem (°C)		Amido (%)		Rendimento (L/ton)

				Ambiente		80		62.21		355.49

				Ambiente		100		60.30		344.57

				Ambiente		120		58.24		332.80

				Refrigerado		80		68.01		388.63

				Refrigerado		100		66.08		377.60

				Refrigerado		120		64.01		365.77
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T 80 °C - etanol *

T 80 °C - amido *

Teor de água (% b.u.)

Etanol (L/ton)

Amido (%)
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T 100 °C - etanol *

T 100 °C - amido *

Teor de água (% b.u.)

Etanol (L/ton)

Amido (%)
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T 120 °C - etanol *

T 120 °C - amido *

Teor de água (% b.u.)

Etanol (L/ton)

Amido (%)



		



T 80 °C

T 100 °C

T 120 °C

Teor de água (% b.u.)

Amido (%)

y = -1,04x + 69,48
R² = 0,9948*

y = -1,0325x + 67,567
R² = 0,9929*

y = -1,0854x + 65,407
R² = 0,9849*



		



T 80 °C

T 100 °C

T 120 °C

Teor de água (% b.u.)

Etanol (L/ton)

y = -5,9429x + 397,03
R² = 0,9948*

y = -5,9x + 386,1
R² = 0,9929*

y = -6,202x + 373,76
R² = 0,9849*



		



Ambiente (23 °C) - etanol *

Ambiente (23 °C) - amido *

Temperatura do ar de secagem (°C)

Etanol (L/ton)

Amido (%)



		



Refrigerado (10 °C) - etanol *

Refrigerado (10 °C) - amido *

Temperatura do ar de secagem (°C)

Etanol (L/ton)

Amido (%)



		



Ambiente (23 °C)

Refrigerado (10 °C)

Temperatura do ar de secagem (°C)

Etanol (L/ton)

y = -11,343x + 366,97
R² = 0,9995*

y = -11,429x + 400,19
R² = 0,9996*



		



Ambiente (23 °C)

Refrigerado (10 °C)

|Temperatura do ar de secagem (°C)

Amido (%)

y = -1,985x + 64,22
R² = 0,9995*

y = -2x + 70,033
R² = 0,9996*
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Matérias Estranhas e Impurezas	Fragmentos	Ardidos 	Fermentados 	Brotados 	Mofados 	Carunchados 	Quebrados	Trincados 	Chochos	Imaturos	Grãos sadios 	9.0679999999999997E-2	2.26512	0.31112000000000001	0.68	0.31912000000000001	0	0.27823999999999999	0.31775999999999999	0.81155999999999995	4.888E-2	0	94.877520000000004	





Plan1

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 01 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 01 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		24.5								UMIDADE (%)		13												Entrada 

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.44								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		-												Classificacao fisica (250 g)		Lote 1		Lote 2		Lote 3		Lote 4		Lote 5		Lote 6		Lote 7		Lote 8		Lote 9		Lote 10		Lote 11		Lote 12		Lote 13		Lote 14		Soma		Media		Valores (%)

		FRAGMENTOS (G)		3.19								FRAGMENTOS (G)		7.62												Umidade (%)		24.5		26.1		22.7		22.5		22.7		20.8		21.3		22.3		21.9		21		20.2		21.1		20.6		21.2		226		22.3667		22.367						Matérias Estranhas e Impurezas		0.3040

		ARDIDOS (G)		0.13								ARDIDOS (G)		0.72												Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0.44		0.25		0.38		0.04		0.29		0.06		0.11		2.24		0.22		3.25		0.12		0.06		0.88		0.87		7		0.7600		0.304						Fragmentos		2.5689

		FERMENTADOS (G)		23.15								FERMENTADOS (G)		5.59												Fragmentos (g)		3.19		9.01		8.02		5.83		7.55		5.03		5.19		5.47		6.83		4.87		5.45		7.31		6.58		4.69		61		6.4222		2.569						Ardidos 		0.2102

		BROTADOS (G)		6.46								BROTADOS (G)		4.89												Ardidos (g)		0.13		1.51		0.98		0.02		0.16		0.11		0.42		0.79		0.23		0.51		1.32		2.16		2.19		1.09		5		0.5256		0.210						Fermentados 		1.1911

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-												Fermentados (g)		23.15		6.61		1.32		1.77		3.25		2.64		3.08		2.63		4.25		1.25		3.55		3.24		4.13		4.27		50		2.9778		1.191						Brotados 		1.4156

		CARUNCHADOS (G)		2.44								CARUNCHADOS (G)		0.6												Brotados (g)		6.46		2.06		2.84		3.21		4.18		3.23		5.02		4.27		3.84		3.2		6.22		7.63		2.14		5.34		38		3.5389		1.416						Mofados 		0.0093

		QUEBRADOS (G)		7.93								QUEBRADOS (G)		3												Mofados (g)		0		0		0		0		0		0		0.21		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0233		0.009						Carunchados 		0.3662

		TRINCADOS (G)		3.65								TRINCADOS (G)		2.26												Carunchados (g)		2.44		0.91		1.22		0.62		1.22		1.18		0.46		0.84		0.57		1.22		1.51		2.38		1.94		2.18		11		0.9156		0.366						Quebrados		0.4804

		CHOCHOS (G)		1.52								CHOCHOS (G)		-												Quebrados (g)		7.93		1.13		1.34		0.87		0.63		0.81		1.08		1.19		0.89		2.87		0.97		0.55		1.67		3.49		19		1.2011		0.480						Trincados 		0.6466

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-												Trincados (g)		3.65		2.94		1.14		1.62		0.37		2.95		0		0.45		1.39		3.01		1.03		0.74		4.19		2.28		18		1.5411		0.647						Chochos		0.1933

																										Chochos (g)		1.52		0.75		0.21		0.43		0.17		0.28		0.24		0.53		0.31		1.43		0.49		0.29		0.73		0.19		6		0.4833		0.193						Imaturos		0.0000

																										Imaturos (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		-		0		0.0000		0.000						Grãos sadios 		92.6142

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 02) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 02 ) 250G		SAIDA										Graos defeituosos																																18.3889		7.386

		UMIDADE (%)		26.1								UMIDADE (%)		12.4												Graos sadios 																																231.6111		92.614						Grãos defeituosos		7.3858

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.25								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.27																																																				Grãos sadios 		92.6142

		FRAGMENTOS (G)		9.01								FRAGMENTOS (G)		6.75

		ARDIDOS (G)		1.51								ARDIDOS (G)		0.82

		FERMENTADOS (G)		6.61								FERMENTADOS (G)		2.59

		BROTADOS (G)		2.06								BROTADOS (G)		0.35												Saida

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-												Classificacao fisica (250 g)		Lote 1		Lote 2		Lote 3		Lote 4		Lote 5		Lote 6		Lote 7		Lote 8		Lote 9		Lote 10		Lote 11		Lote 12		Lote 13		Lote 14		Soma		Media		Valores (%)

		CARUNCHADOS (G)		0.91								CARUNCHADOS (G)		0.53												Umidade (%)		13		12.4		13.5		12.9		12.7		12.2		12.3		12.3		11.8		13.1		13.4		13		12.3		13.1		126		12.5778		12.578						Matérias Estranhas e Impurezas		0.0907

		QUEBRADOS (G)		1.13								QUEBRADOS (G)		2.19												Matérias Estranhas e Impurezas (g)		0		0.27		0.06		0.08		0.1		0		0.09		0.12		0.12		1.2		0.04		0.01		0.1		0.3		2		0.2267		0.091						Fragmentos		2.2651

		TRINCADOS (G)		2.94								TRINCADOS (G)		3.91												Fragmentos (g)		7.62		6.75		3.54		8.96		4.57		5.67		5.81		4.22		8.06		2.71		8.41		10.69		5.19		5.61		58		5.5878		2.265						Ardidos 		0.3111

		CHOCHOS (G)		0.75								CHOCHOS (G)		0.39												Ardidos (g)		0.72		0.82		0.53		1.55		0.9		1.01		0.69		0.42		0.87		0.21		0.26		0.84		1.12		0.92		8		0.7778		0.311						Fermentados 		0.6800

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-												Fermentados (g)		5.59		2.59		1.45		1.77		2.56		1.19		0.38		2.3		2.2		0.86		2.18		1.67		7.48		6.37		21		1.7000		0.680						Brotados 		0.3191

																										Brotados (g)		4.89		0.35		1.91		0.34		0.73		0		0.97		0.64		0		2.24		1.12		0.04		0.21		1.3		12		0.7978		0.319						Mofados 		0.0000

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 03 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 03 ) 250G		SAIDA										Mofados (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0000		0.000						Carunchados 		0.2782

		UMIDADE (%)		22.7								UMIDADE (%)		13.5												Carunchados (g)		0.6		0.53		0.57		0.83		1.13		0.84		0.16		0.39		1.16		0.65		0.56		0.11		0.83		1.13		7		0.6956		0.278						Quebrados		0.3178

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.38								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.06												Quebrados (g)		3		2.19		0.74		0.53		0.64		0.25		0		0		1.52		1.28		1.17		1.12		6.23		4.91		10		0.7944		0.318						Trincados 		0.8116

		FRAGMENTOS (G)		8.02								FRAGMENTOS (G)		3.54												Trincados (g)		2.26		3.91		2.77		2.44		1.76		1.33		1.71		0.52		0.6		3.22		2.23		1.89		5.17		3.03		21		2.0289		0.812						Chochos		0.0489

		ARDIDOS (G)		0.98								ARDIDOS (G)		0.53												Chochos (g)		0		0.39		0		0.51		0		0.16		0		0		0.04		0		0		0		0		0		1		0.1222		0.049						Imaturos		0.0000

		FERMENTADOS (G)		1.32								FERMENTADOS (G)		1.45												Imaturos (g)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0.0000		0.000						Grãos sadios 		94.8775

		BROTADOS (G)		2.84								BROTADOS (G)		1.91												Graos defeituosos																																12.7311		5.122

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-												Graos sadios 																																237.2689		94.878

		CARUNCHADOS (G)		1.22								CARUNCHADOS (G)		0.57																																																				Grãos defeituosos		5.1225

		QUEBRADOS (G)		1.34								QUEBRADOS (G)		0.74																																																				Grãos sadios 		94.8775

		TRINCADOS (G)		1.14								TRINCADOS (G)		2.77

		CHOCHOS (G)		0.21								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 04 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 04 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		22.5								UMIDADE (%)		12.9

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.04								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.08

		FRAGMENTOS (G)		5.83								FRAGMENTOS (G)		8.96

		ARDIDOS (G)		0.02								ARDIDOS (G)		1.55

		FERMENTADOS (G)		1.77								FERMENTADOS (G)		1.77

		BROTADOS (G)		3.21								BROTADOS (G)		0.34

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		0.62								CARUNCHADOS (G)		0.83

		QUEBRADOS (G)		0.87								QUEBRADOS (G)		0.53

		TRINCADOS (G)		1.62								TRINCADOS (G)		2.44

		CHOCHOS (G)		0.43								CHOCHOS (G)		0.51

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 05 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 05 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		22.7								UMIDADE (%)		12.7

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.29								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.1

		FRAGMENTOS (G)		7.55								FRAGMENTOS (G)		4.57

		ARDIDOS (G)		0.16								ARDIDOS (G)		0.9

		FERMENTADOS (G)		3.25								FERMENTADOS (G)		2.56

		BROTADOS (G)		4.18								BROTADOS (G)		0.73

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		1.22								CARUNCHADOS (G)		1.13

		QUEBRADOS (G)		0.63								QUEBRADOS (G)		0.64

		TRINCADOS (G)		0.37								TRINCADOS (G)		1.76

		CHOCHOS (G)		0.17								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 06 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 06 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		20.8								UMIDADE (%)		12.2

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.06								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		-

		FRAGMENTOS (G)		5.03								FRAGMENTOS (G)		5.67

		ARDIDOS (G)		0.11								ARDIDOS (G)		1.01

		FERMENTADOS (G)		2.64								FERMENTADOS (G)		1.19

		BROTADOS (G)		3.23								BROTADOS (G)		-

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		1.18								CARUNCHADOS (G)		0.84

		QUEBRADOS (G)		0.81								QUEBRADOS (G)		0.25

		TRINCADOS (G)		2.95								TRINCADOS (G)		1.33

		CHOCHOS (G)		0.28								CHOCHOS (G)		0.16

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 07 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 07 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		21.3								UMIDADE (%)		12.3

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.11								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.09

		FRAGMENTOS (G)		5.19								FRAGMENTOS (G)		5.81

		ARDIDOS (G)		0.42								ARDIDOS (G)		0.69

		FERMENTADOS (G)		3.08								FERMENTADOS (G)		0.38

		BROTADOS (G)		5.02								BROTADOS (G)		0.97

		MOFADOS (G)		0.21								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		0.46								CARUNCHADOS (G)		0.16

		QUEBRADOS (G)		1.08								QUEBRADOS (G)		-

		TRINCADOS (G)		-								TRINCADOS (G)		1.71

		CHOCHOS (G)		0.24								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 08 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 08 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		22.3								UMIDADE (%)		12.3

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		2.24								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.12

		FRAGMENTOS (G)		5.47								FRAGMENTOS (G)		4.22

		ARDIDOS (G)		0.79								ARDIDOS (G)		0.42

		FERMENTADOS (G)		2.63								FERMENTADOS (G)		2.3

		BROTADOS (G)		4.27								BROTADOS (G)		0.64

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		0.84								CARUNCHADOS (G)		0.39

		QUEBRADOS (G)		1.19								QUEBRADOS (G)		-

		TRINCADOS (G)		0.45								TRINCADOS (G)		0.52

		CHOCHOS (G)		0.53								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-



		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 09 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 09 ) 250G		SAIDA

		UMIDADE (%)		21.9								UMIDADE (%)		11.8

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.22								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.12

		FRAGMENTOS (G)		6.83								FRAGMENTOS (G)		8.06

		ARDIDOS (G)		0.23								ARDIDOS (G)		0.87

		FERMENTADOS (G)		4.25								FERMENTADOS (G)		2.2

		BROTADOS (G)		3.84								BROTADOS (G)		-

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		0.57								CARUNCHADOS (G)		1.16

		QUEBRADOS (G)		0.89								QUEBRADOS (G)		1.52

		TRINCADOS (G)		1.39								TRINCADOS (G)		0.6

		CHOCHOS (G)		0.31								CHOCHOS (G)		0.04

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 10 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 10 ) 250G

		UMIDADE (%)		21								UMIDADE (%)		13.1

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		3.25								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		1.2

		FRAGMENTOS (G)		4.87								FRAGMENTOS (G)		2.71

		ARDIDOS (G)		0.51								ARDIDOS (G)		0.21

		FERMENTADOS (G)		1.25								FERMENTADOS (G)		0.86

		BROTADOS (G)		3.2								BROTADOS (G)		2.24

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		1.22								CARUNCHADOS (G)		0.65

		QUEBRADOS (G)		2.87								QUEBRADOS (G)		1.28

		TRINCADOS (G)		3.01								TRINCADOS (G)		3.22

		CHOCHOS (G)		1.43								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 11 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 11 ) 250G

		UMIDADE (%)		20.2								UMIDADE (%)		13.4

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.12								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.04

		FRAGMENTOS (G)		5.45								FRAGMENTOS (G)		8.41

		ARDIDOS (G)		1.32								ARDIDOS (G)		0.26

		FERMENTADOS (G)		3.55								FERMENTADOS (G)		2.18

		BROTADOS (G)		6.22								BROTADOS (G)		1.12

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		1.51								CARUNCHADOS (G)		0.56

		QUEBRADOS (G)		0.97								QUEBRADOS (G)		1.17

		TRINCADOS (G)		1.03								TRINCADOS (G)		2.23

		CHOCHOS (G)		0.49								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 12 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 12 ) 250G

		UMIDADE (%)		21.1								UMIDADE (%)		13

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.06								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.01

		FRAGMENTOS (G)		7.31								FRAGMENTOS (G)		10.69

		ARDIDOS (G)		2.16								ARDIDOS (G)		0.84

		FERMENTADOS (G)		3.24								FERMENTADOS (G)		1.67

		BROTADOS (G)		7.63								BROTADOS (G)		0.04

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		2.38								CARUNCHADOS (G)		0.11

		QUEBRADOS (G)		0.55								QUEBRADOS (G)		1.12

		TRINCADOS (G)		0.74								TRINCADOS (G)		1.89

		CHOCHOS (G)		0.29								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 13 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 13 ) 250G

		UMIDADE (%)		20.6								UMIDADE (%)		12.3

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.88								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.1

		FRAGMENTOS (G)		6.58								FRAGMENTOS (G)		5.19

		ARDIDOS (G)		2.19								ARDIDOS (G)		1.12

		FERMENTADOS (G)		4.13								FERMENTADOS (G)		7.48

		BROTADOS (G)		2.14								BROTADOS (G)		0.21

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		1.94								CARUNCHADOS (G)		0.83

		QUEBRADOS (G)		1.67								QUEBRADOS (G)		6.23

		TRINCADOS (G)		4.19								TRINCADOS (G)		5.17

		CHOCHOS (G)		0.73								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-

		CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 14 ) 250G		ENTRADA						CLASSIFICAÇÃO FÍSICA		LOTE ( 14 ) 250G

		UMIDADE (%)		21.2								UMIDADE (%)		13.1

		MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.87								MATÉRIAS ESTRANHAS E IMPUREZA (G)		0.3

		FRAGMENTOS (G)		4.69								FRAGMENTOS (G)		5.61

		ARDIDOS (G)		1.09								ARDIDOS (G)		0.92

		FERMENTADOS (G)		4.27								FERMENTADOS (G)		6.37

		BROTADOS (G)		5.34								BROTADOS (G)		1.3

		MOFADOS (G)		-								MOFADOS (G)		-

		CARUNCHADOS (G)		2.18								CARUNCHADOS (G)		1.13

		QUEBRADOS (G)		3.49								QUEBRADOS (G)		4.91

		TRINCADOS (G)		2.28								TRINCADOS (G)		3.03

		CHOCHOS (G)		0.19								CHOCHOS (G)		-

		IMATUROS (G)		-								IMATUROS (G)		-







Matérias Estranhas e Impurezas	Fragmentos	Ardidos 	Fermentados 	Brotados 	Mofados 	Carunchados 	Quebrados	Trincados 	Chochos	Imaturos	Grãos sadios 	0.30399999999999999	2.5688800000000001	0.21024000000000001	1.19112	1.4155599999999999	9.3200000000000002E-3	0.36624000000000001	0.48043999999999998	0.646644	0.19331999999999999	0	92.614236000000005	







Matérias Estranhas e Impurezas	Fragmentos	Ardidos 	Fermentados 	Brotados 	Mofados 	Carunchados 	Quebrados	Trincados 	Chochos	Imaturos	Grãos sadios 	9.0679999999999997E-2	2.26512	0.31112000000000001	0.68	0.31912000000000001	0	0.27823999999999999	0.31775999999999999	0.81155999999999995	4.888E-2	0	94.877520000000004	



Grãos defeituosos	Grãos sadios 	7.385764	92.614236000000005	







Grãos defeituosos	Grãos sadios 	5.1224799999999995	94.877520000000004	
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