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INTRODUÇÃO 

Grãos armazenados fazem parte de um ecossistema cujos elementos bióticos e 
abióticos interagem com os grãos armazenados. A temperatura e a umidade dos grãos são 
fatores que podem ser controlados, e ambos têm influenciam direta sobre a ação dos 
fatores bióticos (HARA, 2002). 

A etapa de secagem (parcial) dos grãos de 22 para 15% de umidade é mais fácil e 
corresponde aproximadamente ao mesmo gasto energético e de tempo para secar os grãos 
de 15 para 12% de umidade (secagem final), sendo este fato que leva à utilização de 
técnicas de resfriamento para armazenar os grãos parcialmente secos em temperaturas 
mais baixas (ELIAS et al., 2010). 

No armazenamento, além das alterações decorrentes do metabolismo do próprio arroz, 
há o metabolismo de microrganismos associados, principalmente fungos, cujos principais 
danos causados são mudanças de coloração, desgaste das reservas nutritivas, alterações 
na estrutura de carboidratos, lipídeos, proteínas e vitaminas, produção de toxinas, 
aquecimento dos grãos, exalação de odores desagradáveis e presença dos próprios 
microrganismos e aumento de defeitos nos grãos (FAGUNDES et.al., 2005). 

O arroz além de fornecer um excelente balanceamento nutricional, é uma cultura 
bastante rústica, o que a faz também ser considerada a espécie de maior potencial de 
aumento na produção para combate a fome no mundo (GOMES et al., 2004). 

Objetivou-se com o trabalho avaliar a influência da umidade e do tempo de 
armazenamento nos parâmetros texturométricos e sensoriais do arroz armazenado há 
16°C. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados grãos de arroz (Oryza sativa, L.) da classe longo fino, produzidos na 
região sul do Rio Grande do Sul, colhidos com umidade aproximada de 20%. 

Os grãos foram secos pelo método de secagem estacionária que é caracterizado pela 
passagem do ar aquecido pela massa de grãos, sem a movimentação da mesma. Nesta 
secagem foram utilizadas temperaturas de aproximadamente 30°C para não ocorrer dano 
térmico ou secagem muito drástica dos grãos, assim obtendo os grãos nas umidades 
desejadas. 

As amostras de arroz após a secagem para as umidades a serem estudadas (15 e 
12%), foram devidamente armazenadas em câmaras com controle de temperatura (16°C) e 
umidade no decorrer do armazenamento. 

Para realização das análises as amostras foram secadas para 12% de umidade, quando 
for o caso, e posteriormente as amostra de arroz em casca foram submetidas aos 
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processos de beneficiamento convencional (branco polido), no Laboratório de Pós-Colheita, 
Industrialização e Qualidade de Grãos, usando 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 textura utilizando-se o 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). O texturômetro foi configurado para 
comprimir a 60% do tamanho original da amostra de 10 gramas, com velocidade de teste de 
1mm.s-1 e tempo entre compressões de 3 segundos. 

 Na avaliação sensorial foi utilizado o método proposto por Gularte (2005), com 
adaptações, com uso de um teste contendo uma escala não estruturada de nove 
centímetros, com termos descritivos, caracterizando os atributos cor, brilho, odor, 
soltabilidade, firmeza e sabor. A avaliação foi realizada por uma equipe treinada de doze 
julgadores. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1 são apresentados os parâmetros de textura (firmeza, adesividade e 
coesividade) dos grãos de arroz cozidos, armazenados em casca, com 15 e 12% de 
umidade, durante doze meses, em temperatura de resfriamento (16ºC).  
Tabela 1. Firmeza, adesividade e coesividade dos grãos de arroz cozidos, armazenados com casca, 
durante doze meses, com umidade inicial de 15%, em temperatura de resfriamento (16°C) 

Umidade Firmeza (N) 
(%) 1º Mês 4º Mês 8º Mês 12º Mês 
15 A 16,89 b A 12,44 c A 12,63 c A 22,16 a 
12 A 16,89 b B 10,56 d A 12,70 c A 21,00 a 
 Adesividade (N.s-1) 

15 
A 10,89 a B 8,91 ab B 8,23 bc B 7,06 c 

12 
A 10,89 a A 11,87 a A 11,28 a A 11,20 a 

 Coesividade 
15 

A 0,46 b A 0,41 c A 0,41 c A 0,51 a 

12 
A 0,46 b A 0,40 c A 0,43 c A 0,51 a 

Médias aritméticas simples, de três repetições, seguidas por letras maiúsculas iguais, na mesma coluna, e letras 
minúsculas iguais, na mesma linha, não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significância; 

Observando os dados apresentados na Tabela 1, é possível verificar que a firmeza 
sofre influência significativa no decorrer do armazenamento porem não é influenciado pela 
umidade de armazenamento, ocorrendo um incremento conforme aumentam o tempo de 
armazenamento. Pode ser mais evidenciado na umidade de armazenamento de 15%.  

A adesividade apresentada na Tabela 1 pode-se observar que no decorrer do 
armazenamento, quanto mais alta a umidade de armazenamento menor são os valores 
encontrados para adesividade dos grãos. No entanto para os grãos armazenados com 
umidade de 15% este efeito é mais evidenciado.  

Segundo Zhou et al. (2010), o incremento na firmeza e a redução da adesividade estão 
associadas com a redução da hidratação dos grânulos de amido no envelhecimento dos 
grãos de arroz, enquanto o aumento da coesividade está relacionado com o incremento na 
resistência hidrotérmica de ruptura dos grânulos de amido e o incremento de conteúdos de 
insolúveis. 

A coesividade dos grãos cozido, apresentadas na Tabela 1, não sofre influência das 
umidades de armazenamento, mas há diferenças significativas no decorrer do 
armazenamento para as duas umidades. Estes resultados estão de acordo com os 



 

 

relatados por Tananuwong e Malila (2011) e Yu et. al. (2010). 
A análise conjunta dos parâmetros de textura permite verificar que o aumento do tempo 

de armazenamento tende a provocar aumentos na firmeza e na coesividade, com reduções 
na adesividade. As reduções da umidade de armazenamento reduzem a amplitude dessas 
variações, mesmo em temperatura de armazenamento de 16°C. 

Nas Tabelas 2 e 3 são apresentados atributos sensoriais dos grãos de arroz cozidos, 
armazenados em casca, com 15 e 12% de umidade, durante doze meses, em temperatura 
de resfriamento (16ºC). 
Tabela 2. Atributos sensoriais (cor, brilho, odor, soltabilidade, sabor e firmeza) dos grãos de arroz 
cozidos, armazenados com casca, durante doze meses, com umidade de 15% e 12%, em temperatura 
de resfriamento (16°C) 

Umidades Atributos 
(%) Cor Brilho Odor Soltabilidade Sabor Firmeza 

1º Mês 

15 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

12 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

4º Mês 

15 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

12 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

8º Mês 

15 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

12 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

12º Mês 

15 
Branca pouco 

intensa 
Brilho 

alterado 
Alterado 

pouco forte 
Pouco 

soltabilidade 
Pouco 

alterado 
Pouca 
firmeza 

12 
Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Típica de 
branco 

Típico de 
branco 

Típico de 
branco 

Observando-se os resultados expressos na Tabelas 2, é possível verificar que os 
atributos sensoriais cor, brilho e odor são influenciados pelo tempo de armazenamento nos 
grãos armazenados com umidade de 15% onde se podem verificar alterações posterior ao 
oitavo mês de armazenamento, o mesmo comportamento não foi verificado nas amostras 
com umidade 12%.  

A umidade no decorrer do tempo de armazenamento provocou alterações sensoriais na 
cor, no brilho e odor dos grãos, provocando prejuízos sensoriais aos grãos, reduzindo sua 
aceitabilidade para o consumo quando armazenados com 15% de umidade por um período 
de tempo maior de oito meses na temperatura estudada. 

Os atributos sensoriais de soltabilidade, sabor e firmeza (Tabelas 2) também foram 
alterados no decorrer do armazenamento nos grãos armazenados com 15% de umidade, 
mostrando que para se armazenar os grãos por períodos de tempo maiores pode ser 
utilizado o controle de umidade de grãos juntamente com o controle da temperatura de 
armazenamento, podendo ter os grãos com atributos sensoriais semelhantes aos iniciais 
por um período de tempo maior. Os resultados dos atributos sensoriais estão de acordo 
com os encontrados por Park et al. (2012). 
 

CONCLUSÃO 

Grãos armazenados com 15% de umidade, em ambiente com controle de temperatura 
de 16°C permanecem por até oito meses sem grandes alterações nos seus atributos de 
textura e sensoriais; 
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