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INTRODUCAO

A pos-colheita € a etapa que representa o gargalo operacional mais expressivo da cadeia
produtiva do arroz, e que para ser superado necessita de novas atitudes tecnoldgicas embasadas em
s6lidos conhecimentos cientificos.

Crescem produtividade e producdo no mesmo ritmo em que € reduzido o tempo de colheita, em
decorréncia da conjugacdo de alguns fatores como avangos da pesquisa agrondmica e da agdo direta dos
agricultores, principalmente com avangos de recursos de engenharia e de informadtica, que se refletem
nas lavouras e se expressam na velocidade de colheita e no aumento das capacidades de transporte.

Nas moegas e plataformas de recepcao de agroindustrias, cerealistas, cooperativas, € mesmo nas
unidades dos produtores, chegam das lavouras graos em quantidades cada vez maiores € com maior
rapidez. Como enfrentar e resolver essa equacao multifatorial e multifacetada € um dos maiores desafios
das unidades de armazenamento e da cadeia produtiva como um todo, visto que a for¢a de uma cadeia é
determinada pela forca do elo mais fraco, que no caso se localiza na pds-colheita.

Na busca de alternativas, algumas solucdes tém sido desenvolvidas pela pesquisa cientifica e
outras tém sido implementadas por produtores, cerealistas e agroindustrias, cabendo a pesquisa,
principalmente nas institui¢des oficiais, o desenvolvimento de estudos que respaldem cientificamente os
métodos e as acdes postos em pratica pela cadeia e que representem inovagdes capazes de oferecer
seguranca econdmica a quem investe e seguranca de qualidade sanitdria e nutritiva a quem consome 0
arroz posto no comércio ja nas etapas finais da cadeia, uma das obrigacdes das cadeias de agronegdcio.

Pelas caracteristicas intrinsecas da espécie e pelas tecnologias de produ¢do empregadas, o arroz
deve ser colhido com umidade ainda elevada, entre 18 e 23% para a maioria dos gendtipos cultivados
no sul do Brasil. Assim, a secagem passa a ser uma operac¢ao unitdria compulséria (ELIAS, 2007).

A imediata realiza¢do da secagem reduz intensidades de perdas, mas exige muitos investimentos
nas estruturas de transporte, recep¢do, limpeza e secagem, ou seja, onera o pré-armazenamento. O fato
se agrava sob o ponto de vista econdmico, pois a estrutura de pré-armazenamento sé € utilizada no
periodo de colheita dos graos, ou seja, uma vez por ano, na maioria das vezes, em poucas semanas.

Como os graos sao colhidos imidos e com elevados teores de impurezas, a imediata pré-limpeza
se impde. Enquanto ainda ndo sdo secados, o metabolismo dos graos € elevado, o que ativa os
metabolismos dos organismos associados, intensificando a dindmica metabdlica ja nessa fase. Para
reduzir os prejuizos de seus efeitos, pelo menos um dos dois fatores deve ser reduzido: a umidade ou a
temperatura, ou seja, enquanto nao sao secados os graos devem ter sua temperatura reduzida. Uma
alternativa que tem mostrado resultados praticos animadores € resfriamento do arroz enquanto espera
para secagem, na expectativa de reduzir os metabolismos dos graos e dos organismos associados. No
mesmo sentido, o resfriamento também tem sido utilizado nos grdos durante o armazenamento
definitivo apds a secagem (SRZERDNICKI, 2006; ELIAS, 2007).

O resfriamento tem sido utilizado como tecnologia nao tradicional para preservacdo de graos
armazenados, independentemente da temperatura ambiente e das condi¢des de umidade relativa. Utiliza
um sistema movel de refrigeracdo o qual controla conjuntamente a temperatura e a umidade relativa do
ar da aeracdo (MAIER, 2002; 2007; QUIRINO, 2008).
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Determinar o tempo maximo que pode decorrer entre a colheita e a secagem, sem que haja
prejuizos severos a qualidade do arroz, representa uma grande necessidade, tanto para agricultores
quanto para agroindustriais, € o presente trabalho foi realizado objetivando estudar efeitos das
temperaturas dos graos enquanto esperam para secagem sobre efeitos latentes do tempo de espera para
secagem e do tempo de armazenamento sobre a suscetibilidade a quebra e a intensidade de incidéncia
de defeitos em graos beneficiados pelo processo convencional de industrializa¢do de arroz branco.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de
Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, Universidade Federal de Pelotas, utilizando arroz pertencente a classe longo-fino, produzido
na regido Sul do RS, colhido com umidade aproximada de 20%. Os grdos quais ficaram em ambientes
temperaturas de 13+2°C, 18+2°C e 23+2°C enquanto aguardavam durante 1, 2, 3 e 4 dias para secagem,
a qual ocorreu pelo método intermitente, em secador piloto. Apds a secagem os graos foram
armazenados durante nove meses em ambiente com 20°C, sendo estudados umidade, rendimento de
graos inteiros e incidéncia de defeitos de classificacdo comercial (BRASIL, 1988), utilizando-se para o
estudo o processo convencional de beneficiamento para produgdo industrial de arroz branco polido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 sdo apresentados os valores de umidade de graos de arroz com casca, secados sem
espera (no dia da colheita) e apds espera em ambientes com 13+2°C, 18+2°C e 23+2°C enquanto
aguardavam durante 1, 2, 3 e 4 dias para secagem.
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Figura 1. Umidades médias em grdos de arroz submetidos a trés temperaturas durante a espera para secagem e
armazenados durante nove meses

Nas Figuras 2 a 4 s@o apresentados os valores de rendimento de graos inteiros de arroz secado
sem espera (no dia da colheita) e apds espera em ambientes com 13+£2°C, 18+2°C e 23+2°C enquanto
aguardavam durante 1, 2, 3 e 4 dias para secagem.
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Figura 2. Rendimento de grios inteiros em arroz submetido a trés temperaturas durante dois dias de espera para
secagem e armazenados durante nove meses
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Figura 3. Rendimento de grios inteiros em arroz submetido a trés temperaturas durante trés dias de espera para
secagem e armazenados durante nove meses
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Figura 4. Rendimento de graos inteiros em arroz submetido a trés temperaturas durante quatro dias de espera para
secagem e armazenados durante nove meses

Nas Figuras 5 a 7 sdo apresentados os valores da incidéncia de defeitos em graos de arroz secado
sem espera (no dia da colheita) e apos espera em ambientes com 13+£2°C, 18+2°C e 23+2°C enquanto
aguardavam durante 1, 2, 3 e 4 dias para secagem.
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Figura 5. Incidéncia de defeitos em graos de arroz submetidos a trés temperaturas durante dois dias de
espera para secagem e armazenados durante nove meses
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Figura 6. Incidéncia de defeitos em griaos de arroz submetidos a trés temperaturas durante trés dias de
espera para secagem e armazenados durante nove meses
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Figura 7. Incidéncia de defeitos em graos de arroz submetidos a trés temperaturas durante quatro dias de
espera para secagem e armazenados durante nove meses

A observacdo dos dados das Tabelas 1 a 7 permite verificar que a umidade dos graos foi
controlada durante os nove meses de armazenamento. Os percentuais de graos com defeito aumentam
com o aumento do tempo de espera para secagem e do tempo de armazenamento, cujas intensidades sao
reduzidas com o resfriamento dos graos. Ji4 os percentuais de graos inteiros ndo € afetado pelo
resfriamento.

CONCLUSOES

Pelo menos até o nono més, o tempo decorrido entre a colheita e a secagem nao altera a
suscetibilidade dos graos a quebra, mas aumentos desse tempo de espera e do tempo de armazenamento
intensificam a incidéncia de griaos de arroz com defeitos, enquanto o resfriamento dos graos logo apds a
colheita e a manutencdo deles resfriados até o momento da secagem atenua esses efeitos.
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