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INTRODUÇÃO 
A produção do arroz (Tabela 2) ocorre em todos os continentes estando na Ásia 

aproximadamente 90% da produção mundial. Na América Latina, o Brasil se destaca como 
o maior produtor (FAO 2009).  

A secagem artificial é realizada a partir de estruturas específicas construídas para 
esse fim, onde o ar é forçado a passar pela massa de grãos, possibilitando a secagem de 
grandes quantidades de grãos em curtos espaços de tempo, independentemente das 
condições de temperatura e umidade relativa do ar ambiente (AOSANI, 2007). 

O método intermitente é caracterizado pela passagem descontínua do ar aquecido 
pela massa de grãos também em movimento, promovida pela recirculação do grão no 
secador. Com isto a difusão da água do interior para a periferia do grão, e a evaporação da 
água superficial se dão de uma maneira mais branda e equilibrada. (ELIAS, 2007). 

Foster (1967) e MacKenzie et al (1967) descobriram que o método de seca-aeração 
proporcionava um aumento na cadência operacional do secador, melhorava o 
aproveitamento das instalações e proporcionava redução nos custos com energia na 
secagem. Para aplicar o método de seca-aeração, é necessário consorciar um secador de 
fluxo contínuo e silos secadores. Porém se faz necessário realizar adaptações no manejo 
do ar de secagem e de arrefecimento no secador contínuo (ELIAS, 2008). 

A parboilização é um processo hidrotérmico que altera a forma do amido de 
cristalina para amorfa durante a gelatinização, havendo posterior retrogradação. O processo 
contribui na redução das perdas de industrialização dos grãos, bem como no incremento do 
valor nutricional, além de aumentar a estabilidade no armazenamento e no transporte 
(AMATO et al., 2002). 

O consumo de arroz parboilizado tem crescido substancialmente nos últimos anos, 
passando de 4% para aproximadamente 22% em duas décadas (ABIAP, 2009). O arroz 
parboilizado em relação ao branco polido apresenta vantagens nutricionais importantes, 
com maiores teores de minerais, vitaminas e de substâncias com ação semelhante a das 
fibras, denominadas de amido resistente, que atuam na manutenção da glicemia (HELBIG, 
2007).  

Apesar de ser considerado um alimento importante na alimentação humana, o 
cereal ainda é pouco reconhecido pelas suas características funcionais, ou seja, que 
também tem a capacidade de prevenir doenças, auxiliar no tratamento de muitas delas e até 
de cura em função dos componentes que possui (HELBIG et al, 2008). 

Objetivou-se com o presente trabalho estudar efeitos do processamento industrial 
parboilizado e do tempo de armazenamento em ambiente com temperatura reduzida,secado 
por diferentes métodos,  sobre os parâmetros tecnológicos de qualidade de arroz. 
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MATERIAL E MÉTODOS 
No método de secagem intermite foram utilizadas temperaturas crescentes onde na 

primeira hora o termostato foi regulado para o ar atingir uma temperatura máxima de 
70+5ºC, na segunda para atingir 90+5ºC e na terceira para atingir 100+5°C, permanecendo 
nesta condição até os grãos reduzirem seu grau de umidade para 13%. 

Na secagem pelo método de seca-aeração os grãos foram submetidos a uma 
primeira etapa no secador continuo adaptado onde foi utilizado o secador com coluna inteira 
com temperatura do ar de secagem de 100°C. Posteriormente os grãos passaram para um 
silo secador  para complementar a secagem. Após um período de espera de 6 horas para 
depois ligar a aeração com ar na temperatura ambiente. Na primeira etapa os grãos foram 
secados até 15% de umidade e na segunda etapa, após o repouso, para 13% de umidade.  

No estudo foram utilizadas dois métodos de secagem e dois tempos de 
armazenamento e avaliados os parâmetros de cocção e de textura para arroz industrilizado 
pelo processo de parboilização e armazenados em ambiente com temperatura reduzida. 

A cada periodo de armazenamento os grãos foram parboilizados segundo 
metodologia desenvolvida no próprio laboratório (ELIAS, 1998). Foram realizadas as 
operações de descascamento, polimento, separação de quebrados e separação de defeitos, 
conforme as Normas de Identidade, Qualidade, Embalagem e Apresentação do Arroz 
(BRASIL, 2009). 

Os parâmetros de cocção foram avaliadas de acordo com a metodologia proposta 
por Martinez & Cuevas (1989), com adaptações por Gularte (2005). Foram avaliados os 
parâmetros tempo de cocção, rendimento gravimétrico e rendimento volumétrico. 

Os parâmetros de texturométricos foi realizado no equipamento texturômetro 
modelo Texture Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems, foram obtidos os parâmetros de 
perfil texturométrico do arroz cozido. Por ensaios preliminares foram adaptadas as 
metodologias propostas por Champagne (1998) e Lyon (2000). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 são apresentados os tempos de cocção, os rendimentos gravimétricos 

e volumétricos dos grãos que foram secados pelos métodos intermitente clássica, e por 
seca-aeração, armazenados em ambiente refrigerado e posteriormente beneficiados pelo 
devido processo de paboilização. 

 
Tabela 1 – Parâmetros de cocção em grãos secados por dois métodos de secagem, 
armazenados sob condições de refrigeração e beneficiados pelo processo industrial de 
parboilização. 

Métodos de 
Secagem 

Tempo de Cocção 
(min) Rendimento Gravimétrico (%) Rendimento Volumétrico (%) 

1º 12º 1º 12º 1º 12º 

Intermitente  a 25 A a 30 A a 375,43 A a 321,50 B a 340,95 A a 311,76 B 

Seca-aeração a 26 A a 30 A a 356,25 A a 318,01 B a 344,59 A a 312,95 B 
Para o mesmo parâmetro as médias aritméticas simples, de três repetições, seguidas por letras 
minúsculas iguais, na mesma coluna, e letras maiúsculas iguais, na mesma linha, não diferem entre si, 
pelo teste de Tukey a 5% de significância; 

 
Observando os valores da Tabela 1 pode-se verificar que os métodos de secagem 

não promoveram diferenças no primeiro e nem no décimo segundo mês de armazenamento 
para os parâmetros de tempo de cocção, rendimento gravimétrico e volumétrico. Esses 
comportamentos permitem verificar que há equivalência entre as drasticidades térmica dos 
métodos de secagem por seca-aeração com o método intermitente clássica e que o uso de 
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resfriamento durante o armazenamento manteve em níveis baixos. 
Observando os valores da Tabela 1 verifica-se que não há diferença significativa na 

analise estatística do tempo de cocção entre os métodos de secagem e entre os períodos de 
armazenamento. 

É possível também verificar na Tabela 1 através dos dados apresentados que os 
métodos de secagem não diferiram significativamente no primeiro bem como no décimo 
segundo mês de armazenamento para o arroz beneficiado pelo processo industrial 
parboilizado, entretanto o período de armazenamento afetou significativamente o rendimento 
gravimétrico e volumétrico para todos os métodos de secagem. Os resultados obtidos estão 
compatíveis com os relatados por Gularte (2005) e Morás (2005). 

Nas Tabelas 2 e 3 são apresentados os parâmetros texturométricos, firmeza, 
adesividade gomosidade, mastigabilidade e elasticidade os dos grãos que foram secados 
pelos métodos intermitente clássica e por seca-aeração, armazenados em ambiente 
refrigerado, beneficiados pelo processo industrial de parboilização, após cozimento dos 
grãos. 

 
Tabela 2 – Firmeza (g) e adesividade (J) dos grãos de arroz cozidos e beneficiados pelo 
processo industrial parboilizado que foram secados por dois métodos de secagem e 
armazenados. 

Métodos de secagem 
Firmeza (g) Adesividade (J) 

1º 12º 1º 12º 

Intermitente  a 4153,1 A a 3061,3 B a -1,92 A a -3,89 A 

Seca-aeração a 3330,3 A a 2233,6 B a -1,86 A      a -3,70 A 
Para o mesmo parâmetro, as médias aritméticas simples, de três repetições, seguidas por letras minúsculas iguais, na 
mesma coluna, e letras maiúsculas iguais, na mesma linha, não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significância; 

 
Tabela 3 – Gomosidade (N), mastigabilidade (N.mm) e elasticidade (mm) dos grãos de arroz 
cozidos e beneficiados pelo processo industrial parboilizado que foram secados por dois 
métodos de secagem e armazenados. 

Métodos de 
secagem 

Gomosidade (N) Mastigabilidade (N.mm) Elasticidade (mm) 

1º 12º 1º 12º 1º 12º 

Intermitente  a 2600,8 A a 1456,7 B a 1397,7 A a 1262,1 A a 0,38 A a 0,33 B 

Seca-aeração a 2275,9 A a 1134,1 B     a 1389,6 A       a 1168,5A     a 0,37 A     a 0,31 B 
Para o mesmo parâmetro, as médias aritméticas simples, de três repetições, seguidas por letras minúsculas iguais, na 
mesma coluna, e letras maiúsculas iguais, na mesma linha, não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significância; 

 
Para o arroz beneficiado pelo processo de parboilização, é possível verificar que a 

firmeza (Tabela 2), a gomosidade e a elasticidade (Tabela 3) foram afetadas pelo tempo de 
armazenamento e não foram afetadas pelo método de secagem, enquanto a adesividade 
(Tabela 2) e a mastigabilidade (Tabela 3) não foram afetadas pelo método de secagem e 
nem pelo tempo de armazenamento. Os resultados encontrados estão de acordo com os 
relatados por Bello et. al. (2006). 
 

CONCLUSÃO 
Os métodos de secagem intermitente e seca-aeração são equivalentes para os 

parâmetos de cocção e textura  na industrialização pelo processo de parboilização sem a 
ocorrencia de diminuição da qualidade dos mesmos, entretanto o tempo de armazenamento 
apresenta influência nos parâmetros de cocção e de textura influênciando na qualidade dos  

 

mesmos. 
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