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6° Encontro de pés-graduandos da Embrapa Uva e Vinho

Secagem rapida de tecidos de plantas para extragao de nutrientes

Karine Rodighero', George Wellington Melo?, Rafael Fernando Freitas®, Renan Dal Magro®,
Volmir Scanagatta®, Paula Duarte de Oliveira®

O método utilizado para a secagem de folhas é a utilizagdo da estufa de
circulagédo forgada de ar com temperatura de aproximadamente 65°C, porém o
processo tem duragao de 72 horas, tornando o mesmo demorado e caro devido
ao custo da estufa e também porque requer um maior tempo de secagem das
amostras. Este trabalho teve como objetivo avaliar a secagem de folhas
utilizando o forno microondas em substituicdo a estufa de circulagéo forgada de
ar. Utilizou-se amostras de tecidos (folhas) de cinco culturas diferentes: macieira,
caquizeiro, videira, pessegueiro e morangueiro. Apds a coleta, foram separadas
20 folhas para secagem na estufa de circulagéo forgada de ar e outras 80 folhas
foram picadas e levadas ao forno microondas em intervalos de tempos de 3, 6, 9
12 e 15 minutos. Foram analisados, em triplicata, os macronutrientes de todas as
amostras em cada tempo e cultura. As amostras foram submetidas a analises de
correlagéo. A partir dos resultados se pode concluir que o intervalo de secagem
de 3 minutos em forno de microondas é equivalente ao método da estufa para
calcio, magnésio, potassio e fosforo, apresentando coeficientes de correlagéo
superiores a 0,93. No caso da videira, a equivaléncia somente foi obtida com o
tempo de secagem de 6 minutos. No caso do Nitrogénio, os tempos de secagem
no forno micro-ondas n&o foram correlacionados com a secagem em estufa.
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