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RESUMO

Nos ultimos anos, ocorreu um aumento da preocupacdo mundial com a seguranca alimentar,
por conta do aumento da densidade populacional. Por este motivo, tem-se buscado aumentar o
rendimento das culturas e producdes. No Brasil, o milho sustenta boa parte da economia
nacional. Em 2016, o pais ficou em 3° colocado no ranking de paises que mais produzem este
grdo. Sua utilizacdo na alimentacdo animal é destaque, ja que mais da metade da producéo do
cereal é utilizada para este fim. Um fator que determina a qualidade do produto, é o
armazenamento ao qual é submetido, pois mudancas podem ocorrer por interagdes entre 0s
fatores fisicos, quimicos e bioldgicos. O objetivo do presente trabalho foi analisar a possivel
perda de caracteristicas quando comparadas aos valores de referéncia da literatura,
principalmente a umidade, no periodo de estocagem. Considerando que o local de coleta estava
limpo, arejado e seco, ndo foram esperadas grandes divergéncias da literatura. O experimento
foi realizado no Laboratério de Bromatologia do Instituto Federal Farroupilha campus
Frederico Westphalen/RS. O milho foi coletado no municipio de Santa Maria/RS, da
Cooperativa Mista dos Agricultores do Toropi, de sacaria aberta. Foram determinados teores
de matéria seca, umidade, matéria mineral, matéria organica e proteina bruta. O ambiente em
que o milho foi armazenado permitiu que se conservassem a umidade e as caracteristicas
originais.

Palavras-chave: Alimentagdo. Armazenagem. Milho. Umidade.

ABSTRACT

In recent years, there has been an increase in global concern about food security, due to the
increase in population density. For this reason, efforts have been made to increase crop yields
and production. In Brazil, corn sustains a good part of the national economy. In 2016, the
country ranked 3rd in the ranking of countries that most produce this grain. Its use in animal
feed is highlighted, since more than half of the cereal production is used for this purpose. A
factor that determines the quality of the product is the storage to which it is submitted, as
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changes can occur due to interactions between physical, chemical and biological factors. The
objective of the present work was to analyze the possible loss of characteristics when compared
to the reference values in the literature, mainly moisture, during the storage period. Considering
that the collection site was clean, airy and dry, major divergences from the literature were not
expected. The experiment was carried out at the Bromatology Laboratory of the Instituto
Federal Farroupilha campus Frederico Westphalen/RS. The corn was collected in the
municipality of Santa Maria/RS, from the Cooperativa Mista dos Agricultores do Toropi, with
open sacks. Dry matter, moisture, mineral matter, organic matter and crude protein contents
were determined. The environment in which the corn was stored allowed it to retain its originais
moisture and characteristics.

Keywords: Food. Storage. Corn. Moisture.

INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, ocorreu um aumento da preocupacdo mundial com a seguranca
alimentar, por conta do aumento da densidade populacional. Por este motivo, tem-se buscado
aumentar o rendimento das culturas e produgdes. Os alimentos de origem animal s&o a base da
alimentacdo mundial, sendo que fornecem aproximadamente 17% da energia e mais de 35% da
proteina dietética para humanos (TURK, 2014).

Este tipo de producdo leva a uma preocupa¢do com o prejuizo, tanto para o produtor
quanto para a seguranca alimentar mundial. Para uma méaxima eficiéncia, sabendo que a
alimentacdo do animal € de suma importancia para o seu rendimento, tem-se investido em dietas
reforcadas. Na dieta, buscam-se alimentos que sejam economicamente satisfatorios e, que
melhorem o rendimento do animal (SILVA & SENEDA, 2016).

No Brasil, 0 milho sustenta boa parte da economia nacional. Em 2016, o pais ficou em
3° colocado no ranking de paises que mais produzem este gréo, tendo produzido cerca de 67
milhdes de toneladas, ficando para tras apenas da China e Estados Unidos, sendo um alimento
muito disponivel e, economicamente satisfatério (SOUZA et al., 2018).

O milho é a planta de origem americana mais importante, sendo uma das culturas mais
antigas do mundo. Ele é utilizado tanto para alimentacdo animal, quanto em indudstrias
tecnoldgicas. No entanto, sua utilizacdo na alimentagdo animal é destaque, ja que mais da
metade da producéo do cereal é utilizada para este fim. O uso do milho na alimentacéo animal
€ mais dinamico quando comparado ao trigo e, por isso, tem sido utilizado na producéo de

suinos, aves, bovinos e pequenos animais (DUARTE et al. s/d).
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O grao de milho é dividido em endosperma, gérmen, pericarpo e ponta, sendo que as

proteinas, lipidios e minerais se concentram no gérmen. As proteinas de reserva, encontradas
em grande quantidade no gréo, sdo ricas em metionina e cisteina, mas, pobres em lisina e
triptofano, essenciais & nutricdo humana e de alguns monogastricos (PAES, 2006).

Dado o potencial do milho como integrante da base alimentar, estudos vém sendo
realizados pelo mundo todo, para melhorar este grdo e compreender melhor os beneficios e
maleficios que ele pode causar. O milho apresenta variagdes, como acontece com a BR-HP,
tipo de milho brasileiro que tem teores de proteina acima de 40%, usado na destilaria
(PALOWSKI et al. 2021).

Um fator muito importante que determina a qualidade do produto é o armazenamento
ao qual é submetido pois, mudancas podem ocorrer por interacdes entre os fatores fisicos,
quimicos e bioldgicos. Fatores que afetam 0s grdos durante o armazenamento sdo a temperatura,
umidade, concentracdo de gases, presenca de parasitas e microrganismos e, condicGes
climaticas (FARONI et al., 2005).

O armazenamento tem como objetivo manter as caracteristicas dos grdos no pré-
processamento, como a viabilidade das sementes, umidade e, as propriedades nutritivas.
Entretanto, podem ocorrer perdas no periodo de permanéncia do grdo no armazém. Ter este
controle é importante pois, quando a umidade encontrada no milho é baixa, por exemplo, o
processo de debulhar nas maquinas pode ser dificultado (FARONI et al., 2005).

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi quantificar a possivel perda de
caracteristicas quando comparadas a literatura, principalmente a umidade, no periodo de
estocagem. Considerando que o local de coleta estava limpo, arejado e seco, ndao foram

esperadas grandes divergéncias da literatura.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Laboratério de Bromatologia do Instituto Federal
Farroupilha campus Frederico Westphalen, no estado do Rio Grande do Sul (RS), por
estudantes da disciplina de bromatologia, junto a docente.

O milho foi coletado no municipio de Santa Maria/RS, da Cooperativa Mista dos
Agricultores do Toropi, no dia 24/04/2022, de sacaria aberta e, em seguida, foi realizado o

guarteamento. Foram coletados cerca de 200 gramas. A amostra foi reservada em um pote de
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plastico com tampa. Os 25% foram moidos em moinho de facas SL-31, sendo a amostra

guardada e utilizada em todas as etapas.

OBTENCAO DE MATERIA SECA (MS) E UMIDADE

Primeiramente, foram realizados procedimentos com o intuito de descobrir os valores
de Matéria Seca (MS) e os teores de umidade da amostra.

A porcdo analisada foi levada ao moinho de facas SL-31, limpo com pincel. Em
seguida, foi passada por duas peneiras, sendo utilizada primeiro a peneira maior e, depois, a de
didmetro menor. A amostra moida foi armazenada em saco plastico.

Em seguida, foram separados dois cadinhos, que passaram por limpeza leve com papel
toalha e, em seguida, foram pesados. A balanca utilizada foi a balanca de precisao, pois a
balanca analitica ndo estava devidamente regulada.

No dia 02 de maio de 2022 foi realizada a pesagem dos cadinhos, sendo adicionadas
amostras em cada um. Os cadinhos, contendo 2,005 e 2 gramas de amostra, foram levados a
estufa a 105° por 16 horas. Por se tratar de um alimento volumoso seco, ndo foi necesséria a
ventilacdo forcada.

Os valores de Matéria Seca a 105°C (MS 105°), o peso da amostra e a porcentagem de

umidade foram expressos por:

PESO AMT SECA
PESO AMT PRE—SECA

MS 105°C = 100 X (Equacdo 1)

Peso da amostra: cadinho da amostra — Cadinho sem amostra (Equacéo 2)
A umidade foi obtida por regra de trés simples, considerando a quantidade de umidade

perdida na estufa. A média da MS 105° foi obtida a partir de média aritmética simples.

OBTEN(}AO DE QUANTIDADE DE CINZAS

No dia 18 de maio de 2022, foram pesados 2,007 gramas de amostra em duplicata.
Tendo em vista que os valores de MS 105°C ja haviam sido obtidos, foi considerado 0 mesmo
valor, apenas atualizado com um fator de correcdo pois, a amostra restante ficou guardada,
podendo ter sofrido pequenas alteragdes, principalmente no teor de umidade.

A correcdo de MS105°C foi realizada por meio da seguinte formula:

Peso da AmtxMédia da MS105°
100

(Equacéo 3)
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Os cadinhos vazios foram levados a estufa a 105°C, as 8h:10min, sendo retirados ap6s

1 hora e 10 minutos. Apoés isso, foram colocados no dessecador por 20 minutos, sendo
posteriormente guardados até a manha do dia seguinte, dentro da estufa desligada.

Foram pesados 2,007g de amostra em duplicata. No dia seguinte, os cadinhos foram
levados a mufla numa temperatura entre 550 e 600 °C, as 7h:50min da manh&d. A mufla foi
desligada as 12h:50min e, as amostras, retiradas as 15h, sendo em seguida levadas ao
dessecador por 20 minutos. O dessecador foi utilizado, apesar de nao formar presséo e da silica
estar em condi¢do inadequada, ndo apresentando coloracédo azul.

Para obter o peso das cinzas, foi utilizada a seguinte equagé&o:

Peso das cinzas = (Tara + MM) — Tara (Equacio 4)

A porcentagem de Matéria Mineral/cinzas (MM), foi obtida por:

%MM = Peso das Cinzas % 100 (Equa(;éo 5)

Peso da Amt Seca

Para calcular a Matéria Organica (MO) o célculo foi feito através de:
MO = 100 — MM (Equacdo 6)

As médias de matéria mineral e de matéria organica foram obtidas por meio de uma
média aritmética simples. O valor de Tara representa o peso dos cadinhos apés sairem da estufa
a 105°.

OBTENGAO DE PROTEINA BRUTA
Primeiramente, para digestdo, foram pesados 0,59 de amostra em duplicata,

adicionando 3 mL de &cido sulfarico (foi utilizado 2,08mL de acido sulfarico, completando até
1 litro com &gua destilada) e, 0,5gde catalisador (foram macerados 100g de sulfato de potassio
e 10g de sulfato de cobre em almofariz). A equacéo abaixo determina como ocorreu a primeira

reacao:
HZ SO4+ KZ 504

A+CATALISADOR (NHy),504 + CO, + H,O0 (Equagdo 7)
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Apds a mistura, o tubo de digestdo foi levado para o bloco digestor, as 10h:25min,

aquecido lentamente em capela por cerca de 15 horas a 380°C. Também foi feito o teste em
branco, visando o controle do nitrogénio (N) real da amostra. O &cido sulfdrico concentrado
adicionado & mistura catalitica faz com que o N forme um sal, o sulfato de amdnio, estavel e
ndo volatil. Se essa reacdo nao acontecesse, ocorreria a perda do N.

A coloracdo final esperada foi o verde translucido, no momento da virada, onde a
amostra deixa de ser marrom. A coloracdo marrom inicial se deve ao contato do &cido sulfarico
com a matéria organica. Quando a cor muda, houve a digestdo total da matéria organica.

Depois, para a destilagdo, (NHyy,S0,, que ndo é volatil, € convertido em NHs, volatil.
Neste momento, é feita a destilacdo em sistema fechado, adicionando NaOH lentamente (600g
acrescidos de 800 mL de agua destilada). Apos a condensacao, NHz é recebida em acido borico,
se transformando em (NH4)3BOz (volatil). No final da destilacdo, a coloracéo do acido borico
muda de rosa para verde, com pH superior, havendo formagc&o de borato de amdnio (ARAUJO,
2019).

A solucdo de acido borico foi feita a 4%, onde foram pesados 40g em Becker (500
mL) e, dissolvidos em &gua destilada, acrescidos de 15 mL de verde de bromocresol 0,1% e
6mL de vermelho de metila 0,1%.

Na titulaco, ¢ feita a reversio da alteracio do pH. E adicionada uma solucio acida
(HCI) numa bureta, agitando suavemente o Erlenmeyer, para medir gota a gota o volume
necessario para voltar ao pH inicial. Antes da titulacdo, a solucéo é verde, com pH elevado. Ao
acrescentar 4cido, a solugio volta a ficar rosa. E anotado o volume de HCI gasto.

Esta etapa teve como objetivo determinar a porcentagem de N, por meio da seguinte
equacao:

1_vy2
0N = [(V1-V2)xFcxN]|x0,014 x 100 (Equaco 8)

Peso da amostra seca (g)

%N = Porcentagem de nitrogénio

V! =Volume de acido cloridrico (HCI) gasto na titulacdo da amostra

V2 = Volume de acido cloridrico (HCI) gasto na titulacéo do teste em branco

Fc = Fator de correcdo do HCI

N = Normalidade do HCI

0,014 = Miliequivalente-grama do nitrogénio

Para encontrar a porcentagem de Proteina Bruta (PB), foi utilizada a seguinte
equacéo, utilizando o fator de conversao:
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%PB = 6,25 X %N (Equacao 9)

%PB = Porcentagem de Proteina Bruta

6,25 = Fator de conversdo do nitrogénio em proteina bruta
%N = Porcentagem de nitrogénio

Para correcdo do peso da amostra, foi utilizada a equacgéo:

Peso da amostraxMédia da MS105°
100

(Equacéo 10)

Por fim, para definir a média da PB:

MEDIA PB = %PB(M”;%PB(MZ) (Equagdo 11)

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Nos ultimos anos, com o aumento da popula¢do mundial, cresceu também a demanda
por alimentos. Por este motivo, passou a existir uma preocupacdo com a producéo, seja ela
agricola ou de produtos de origem animal, visando o minimo de prejuizo. Tendo em vista 0s
esforcos empregados pela seguranca alimentar, um fato importante € que uma dieta equilibrada
estd associada a um melhor rendimento de carcaca, bem como a um aumento da qualidade do
produto (SILVA & SENEDA, 2016).

Sabe-se que a producdo de um animal é impactada tanto pela nutricdo, quanto pela
genética. Nesse sentido, é imprescindivel que, além do melhoramento genético, o animal tenha
a dieta ideal de acordo com o objetivo do produtor. Ainda, antes da producgéo, o animal precisa
estar suprido nutricionalmente para a mantenca e crescimento saudavel (VANDEHAAR et al.,
2016).

Dentro da dieta balanceada, cada macro e micronutriente realiza uma funcéo diferente,
mas essencial. Um carboidrato, por exemplo, ndo desempenha grande papel nutricional, exceto
o de fornecer a energia necesséria para o organismo manter as fungoes vitais (SAVARINO et
al., 2021). Ja as proteinas ndo sdo recomendadas para servir de energia, ja que sua energia €
liberada lentamente e, por ser um alimento relativamente caro (FRANZ, 1997). Contudo, 0s
aminoacidos contidos nelas sdo de suma importancia para o ganho de massa muscular e reparo
tecidual (STARK et al., 2012).
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Dos alimentos produzidos pelo ser humano, o milho esta entre os mais cultivados e

consumidos no mundo todo, tanto na dieta humana quanto animal, em funcao de seu potencial
produtivo, composi¢do quimica, valor nutritivo e energético (PAULA et al., 2020). No Brasil,
o milho é um dos principais segmentos econdémicos do agronegocio nacional. Em 2016, o pais
ficou em 3° colocado no ranking de paises que mais produzem este grdo, com cerca de 67
milhdes de toneladas, ficando para tras apenas da China e Estados Unidos (SOUZA et al., 2018).

Quanto a morfologia do milho, ele é composto por pericarpo (casca), endosperma,
gérmen e ponta. O gérmen e pericarpo contém proteinas com aminoacidos de valor superior ao
resto do grdo (CASTRO et al., 2011). O gérmen concentra quase todos os lipideos da semente,
como a vitamina E (PAES, 2006). O milho é rico em metionina e cisteina, mas pobre em lisina
e triptofano (aminodacidos essenciais), apresentando cerca de 9% em matéria seca. Contudo, €
rico em vitamina A e xantofila e, serve como um 6timo concentrado energético (GOES et al.,
2013).

Ao cultivar um alimento, é necessario estabelecer padrbes, para controle de qualidade,
sendo que um quesito importante no cultivo de milho é a umidade contida no gréo. Polycarpo
et al. (2014) considera que a umidade para racdo a base de grdos secos de milho € de 12%.
Angelovic et al. (2018) reafirma que em 12% de umidade é encontrada a estabilidade de
armazenamento deste grdo e, que a reducdo do teor de &gua do grdo é mais frequentemente
realizada por secagem residual, com umidade inferior a 15%.

A alimentacdo a base de grdo de milho é a mais comum das dietas oferecidas aos
bovinos, por exemplo. Quando ofertado em excesso, pode provocar efeito associativo negativo
sobre a digestdo das fibras, que sdo importantes para 0 movimento do trato gastrintestinal,
podendo levar a uma acidose ruminal (EZEQUIEL et al., 2006).

Em contrapartida, a dieta equilibrada baseada em milho esta relacionada a um bom
aproveitamento de carcaca. Um estudo realizado com cordeiros comparou o ganho de peso com
silagem de milho e cana-de-agucar. Os cordeiros alimentados com silagem de milho
apresentaram maior rendimento de carcaca em relacdo aos alimentados com cana-de-agucar
(MORENO et al., 2010).

Um estudo feito na Universidade Estadual de Maringa, no Parana (2001), realizou a
andlise da composi¢do do milho utilizado para alimentar animais de producédo. Neste estudo, 0

milho foi moido em peneira com crivo de 1 mm para que se determinasse os teores de Umidade,
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Matéria Seca (MS), Matéria Organica (MO), Cinza/Matéria Mineral (MM), Proteina Bruta
(PB), Extrato Etéreo (EE) e Fibra Bruta (FB) (ZAMBOM et al., 2001).
Na tabela abaixo (Tabela 1), estdo representados os teores médios da composi¢éo

quimica do milho moido encontrados por Zambom et al. (2001).

Tabela 1 - Teores medios da composicdo quimica do milho moido.

ANALISES (%) MILHO MOIDO
UMIDADE 11,37
MS 88,63
MO 98,85
MM 1,15
PB 8,87
EE 4,14
FB 2,06

Fonte: Zambom et al., (2001)

J& no trabalho de Palowski et al. (2021), foram analisados diversos tipos de milho,
sendo quatro deles do Brasil: BRL-DDGS, BRP-DDGS, BR-CF+S e BR-HP. E importante
destacar que os tipos de milho analisados no referido estudo sdo utilizados na destilaria e, por
isso, tem mais proteina. O valor de MS ndo foi claramente descrito, entdo se obteve subtraindo
a umidade de 100. Da mesma maneira, a MO também precisou ser calculada, sendo expressa
por 100 menos a porcentagem de cinzas (Tabela 2).

Tabela 2 - Teores medios da composicdo quimica do milho moido.

ANALISES (%) BRL-DDGS BRP-DDGS BR-CF+S BR-HP
UMIDADE 10,1 12,6 9.5 6.5
MS 89,9 87,4 90,5 93,5
MO 98,4 97,7 94,0 97,4
MM 1,6 2,3 6,0 2,6
PB 35,7 37,5 18,5 45,1
EE 55 4,7 8,8 12,3
FB 12,2 134 9,3 8,5

Fonte: Palowski et al., (2021)

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na Tabela 3, sdo apresentados teores médios de matéria seca (MS) e umidade do

milho.

Tabela 3 — Teores de matéria seca (MS) das amostras secas em estufa a 105°C e umidade do

milho.
Tara Tara+ Tara+ Pesoda Média
Amostras  Tara Amt! Amt! MS Amt! MS Umidade MS cV
(9) Seca (g) (9) 105° (g) Seca (g) % % 105°

Milho1l = 49,536 2,005 51,541 51,293 1,757 87,63 12,37

Milho2 48149 2000 50149 49905 1756 8780 1220 o772 013

IAmt: Amostra. CV: Coeficiente de Vvariagéo.
Fonte: dados da prdpria autora

Os teores de umidade encontrados, de 12,37 e 12,2%, ndo divergiram muito do
encontrado por Zambom et al. (2001), que foi de 11,37%. Também houve um leve desvio ao
valor encontrado por Palowski et al. (2021), sendo os tipos com resultados mais proximos a
BRL-DDGS e BRP-DDGS, de 10,1% e 12,6%, respectivamente. Os tipos BR-CF+S e BR-HP
apresentam teores de umidade abaixo de 10%, tornando inviavel a comparacao.

Ainda, a umidade encontrada, de 12,2% e 12,37%, ficou proxima ao padrdo definido
por Polycarpo et al. (2014) e Angelovic et al. (2018), de 12% e, inferior a 15%, fornecendo
boas condicGes de estabilidade de armazenamento.

A média de MS, de 87,72%, foi semelhante aos valores encontrados por Zambom et
al. (2001), de 88,63%. Também foi semelhante a0 BRL-DDGS e BRP-DDGS de Palowski et
al. (2021), de 89,9% e 87,4%, respectivamente.

Tabela 4 — Teores de matéria mineral (MM) do milho.

Amostras Tara  Pesoda Apme:? s(:za Tara + Tara+  Pesodas MM  Média cvV
(@ | Amt (g) @ Amtl(g) MM (g) cinzas(g) (%) daMM

Milhol | 27,336 = 2,007 1,997 29,343 27,358 0,022 1,101 0951 679

Milho2 | 29,863 2,007 1,997 31,870 29,880 0,016 1,000 ’ '

LAmt: Amostra. CV: Coeficiente de Variagao.
Fonte: dados da prdpria autora

Os teores de cinzas (MM) de 1,101 e 0,801 foram proximos aos 1,15 encontrados por
Zambom et al. (2001). Quando comparados ao trabalho de Palowski et al. (2021), o tipo de

10
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milho que ficou proximo foi 0o BRL-DDGS, com 1,6. BRP-DDGS e BR-HP ficaram um pouco

acima de 2 e, por fim, BR-CF+S apresentou o teor de cinza mais alto, com 6% de MM.

Quanto aos valores de matéria organica, Zambom et al. (2001) encontrou 98,85%. A
média encontrada neste trabalho foi 99,04, apresentando pouca variagdo. Ao comparar com 0
trabalho de Palowski et al. (2021), também ndo houve uma grande variacdo, somente no tipo

BR-CF+S, em que a matéria mineral € mais predominante.

Tabela 5 — Teores de proteina bruta (PB) do milho pelo método Kjeldahl.

Pesoda | Peso da Vi V2 *Fc/N  Nitrogénio Proteina Meédia
Amostras Amostra = Amostra (mi) (ml) HCI (%) Bruta da PB CcVv
(@) seca (9) (%)
Milho 1 0,506 0,443 4,3 1,422 8,89
Milho 2 0,510 0,447 4,0 02 0.1098 1,400 8,72 8,80 137

LAmt: Amostra, Fc: Fator de correcdo do HCI, N: Normalidade do HCI, CV: Coeficiente de Variacdo
Fonte: dados da prépria autora

Nesta etapa, 0 momento da virada ocorreu corretamente, quando a amostra foi de
marrom a verde translucido. O teste em branco ndo constatou nitrogénio (N) residual no tubo.
Quanto aos teores de proteina (Tabela 5), a média de 8,80% encontrada neste trabalho néo
divergiu do resultado de Zambom et al. (2001), de 8,87%. J& quando comparado aos teores
encontrados por Palowski et al. (2021), os valores divergiram consideravelmente. Esta
divergéncia foi completamente esperada pois, os tipos de milho analisados por ele sdo de
destilaria e, por isso, possuem mais proteina que o milho comum. O tipo de milho que mais
poderia ser comparado ¢ o BR-CF+S, que possui 18,5% de proteina. Os demais tipos
apresentam teores acima de 30%.

Graéfico 1: Teores de umidade, matéria seca (MS) matéria mineral (MM) e proteina bruta (PB

das diferentes amostras de milho analizadas.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os valores de MS, Umidade, MO e MM encontrados, foram semelhantes aos resultados

de Zambom et al. (2001) e Palowski et al. (2021). Os teores de umidade encontrados estédo no
padréo estabelecido por Polycarpo et al. (2014), e Angelovic et al. (2018), apresentando boas
condicdes de estocagem. Quanto a PB, o valor foi semelhante ao encontrado por Zambom et al.
(2001), porém, divergiu dos teores de PB dos milhos de Palowski et al. (2021), por serem de
destilaria. Considerando o trabalho de Zambom et al. (2011) e o trabalho de Palowski et al.
(2021), desconsiderando a proteina, a comparacdo permite concluir que 0 ambiente em que 0

milho foi armazenado permitiu que se conservassem a umidade e as caracteristicas originais.
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