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INTRODUCAO

O Brasil se destaca no cenario mundial orizicola como um dos grandes produtores,
sendo a maior parte da produgéo do arroz produzida em sistema irrigado, na regido Sul, que
é responsavel por aproximadamente 77% da produgdo nacional de arroz, principalmente
das lavouras irrigadas do Rio Grande do Sul (RS) e de Santa Catarina (SC). Nessa fatia o
estado do RS contribui com aproximadamente 64% e o de SC contribui com 13%, situando,
respectivamente, os estados como primeiro e segundo maiores produtores de arroz no
Brasil (CONAB, 2013).

O arroz é consumido como um alimento basico pela maior parte da populagdo mundial
na forma de gréos polidos. Dentre os parametros mais importantes durante o polimento ha
destaques especiais para o rendimento de inteiros e a brancura dos gréos. Estes dois séo
utilizados para definir a qualidade do arroz durante as transa¢des (Yadav, 2008). No Brasil,
0 maior consumo, quase 70%, é na forma de arroz branco, seguido pelo arroz parboilizado,
que corresponde a um pouco mais de 25% (ELIAS et al., 2012).

Por se tratar de um produto sazonal e para suprir a demanda deste produto durante
todo o ano, os graos precisam ser armazenados, e por iSso estardo sujeitos aos processos
de envelhecimento que resultam em mudancas nas propriedades fisico-quimicas do arroz
(ZHOU et al., 2002). Segundo Sodhi (2003), algumas mudangas, como a cor, podem ser
atribuidas a mudangas nas paredes celulares, interagbes amido-proteina e oxidagdo
lipidica. Perez e Juliano (1982) afirmam que o arroz amarelo resulta do aquecimento de
grdos mal limpos, e que o amarelecimento é causado principalmente pela respiragdo
fungica em alta umidade e temperatura. O amarelecimento do arroz € um problema sério e
de grande importancia na determinacdo da qualidade e do pregco. Nos sistemas de
classificagdo de arroz, sdo estabelecidos niveis de tolerancia para a presenga de gréos
amarelos (BRASIL,2009).

De acordo com Junior et al (2011), o sistema de aeracgdo intensificada por exaustao
contribui para a manutengdo das temperaturas dentro dos armazéns, controla o
aquecimento da massa de gréos e contribui para a manutencéo da qualidade do produto,
ajuda na reducgdo da temperatura, e conseqientemente, nos gastos com energia elétrica,
podendo desta forma reduzir os custos do produto final.

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos do uso de sistema de exaustdo edlica sobre
a incidéncia dos defeitos grdos amarelos e manchados, bem como sobre o consumo de
energia na aeragdo durante o armazenamento de arroz em silos metalicos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréos de arroz da classe longo fino, produzidos do sul de Santa
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Catarina, armazenados com umidade préxima a 12%, durante seis meses, em escala
industrial, em silos secadores metélicos com capacidade para aproximadamente 550 t, onde
um era dotado de um mecanismo exaustor de ar (Figura 1) e outro néo.

Figura 1. Exaustor edlico utilizado no armazenamento do arroz em silo metalico.

A umidade foi determinada segundo método padréo (BRASIL, 2009), em estufa com
circulagdo de ar durante 24 horas a 105C+3°C. Todas as analises foram executadas no
Laboratério de P6s-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Grdos (LABGRAOS), no
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, na Universidade Federal de Pelotas. As amostras de arroz em casca foram
submetidas as operagSes de limpeza e selecdo em protétipos de maquinas de ar e peneiras
planas e cilindricas, onde foram retiradas as impurezas e os materiais estranhos, antes da
realizacdo do processo de beneficiamento convencional de producdo de arroz branco,
usando metodologia desenvolvida no préprio Laboratério de Grdos (ELIAS, 1998). A
identificacdo e a separagdo dos grédos com defeitos foram realizadas de acordo com os
termos, conceitos e caracterizagdo constantes na Instrucdo Normativa n° 06/2009, do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2009). Os dados de consumo de energia foram coletados
a partir de horimetros instalados junto ao sistema de aeracéo dos silos e da poténcia dos
ventiladores.

As andlises tecnoldgicas foram realizadas em triplicata. A comparacdo de médias foi
realizada através do teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando andlise de variancia
(ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 s&o apresentados os resultados das leituras de consumo de energia
elétrica na aeragcdo de graos de arroz armazenados por seis meses em silos metélicos
dotados de mecanismo de exaustdo e sem estes.

Tabela 1. Consumo de energia na aeracdo de grdos de arroz armazenados com
casca durante seis meses em silos metalicos dotados de exaustor de ar e sem
exaustor

Tempo de armazenamento

Sistema Inicial (ikw) 6° més (kw)
Com exaustor ObA 24.500,53aB
Sem exaustor ObA 27.913,11aA

Observando os dados da Tabela 1 é possivel verificar que durante seis meses de
armazenamento o silo dotado de mecanismos de exaustdo consumiu 12,23% menos
energia elétrica do que o silo sem esse dispositivo, mostrando que o manejo é eficiente na
exaustdo do ar quente do interior do silo, 0 que reduziu o nimero de horas de aeracédo da
massa de gréos durante seis meses de armazenamento.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das avaliagfes da incidéncia do defeito
“gréos amarelos” em arroz armazenado por seis meses em silos metalicos dotados de
mecanismo de exaustio e sem este.



Tabela 2. Incidéncia do defeito “grdos amarelos” em arroz armazenado com casca
durante seis meses em silos metalicos dotados de exaustor de ar e sem exaustor

Tempo de armazenamento

Sistema Inicial (%) 6° més (%)
Com exaustor 0,09 bA 1,03 aB
Sem exaustor 0,00 bA 1,53 aA

*Médias aritméticas simples, de trés repeti¢cdes, seguidas por letras mindsculas iguais, ha mesma
linha, e letras mailsculas iguais, na mesma coluna, néo diferem entre si, pelo teste de Tukey a
5% de significancia;

Na Tabela 2 é possivel observar que a presencga de dispositivo de exaustéo edlico nos
silos proporcionou diferengas significativas ocorrendo redugdo na incidéncia de gréos
amarelos, mostrando eficiéncia em manter a temperatura baixa no interior do silo para a
preservacao da qualidade dos gréos.

Na Tabela 3 séo apresentados os resultados das avaliag6es da incidéncia do defeito
“grdos manchados” em arroz armazenado por seis meses em silos metalicos dotados de
mecanismo de exaustdo e sem estes.

Tabela 3. Incidéncia do defeito “graos manchados” em arroz armazenado com casca
durante seis meses em silos metélicos dotados de exaustor de ar e sem exaustor
Tempo de armazenamento

Sistema Inicial (%) 69 més (%)
Com exaustor 0,39 bA 0,72 aA
Sem exaustor 0,41 bA 0,91 aA

*Médias aritméticas simples, de trés repeticdes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma
linha, e letras mailsculas iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a
5% de significancia;

Os resultados da Tabela 3 mostram que o tempo de armazenamento provocou
aumentos significativos no defeito “grdos manchados” tanto no silo dotado de dispositivo de
exaustdo edlica quanto no que ndo dispunha desse dispositivo, havendo menor aumento
proporcional (1,85 vezes) no sistema dotado de exaustor eélico do que naquele que ndo o
possuia (aumento de 2,22 vezes). Os percentuais dos defeitos, em cada periodo
considerado, ndo mostraram diferencas significativas entre si.

A andlise conjunta das Tabelas 1, 2 e 3 permite observar que com o uso dos
mecanismos de exaustao é possivel reduzir o consumo de energia elétrica na aeracéo e as
intensificacbes dos defeitos “grdos amarelos” e “grdos manchados”, o que é
tecnologicamente interessante e estad de acordo com os resultados apresentados por
Srzednicki et al. (2006), segundo os quais a aeracdo com o resfriamento dos graos auxiliou
na preservacao de sua qualidade.

CONCLUSAO

O uso de exaustores edlicos é eficiente para a redugéo do nimero de horas na aeragéo
e da intensificagdo da incidéncia de “gréos amarelos” e de “grdos manchados”, o que
acarreta em economia no consumo de energia elétrica e na redugdo da incidéncia de
defeitos metabdlicos nos gréos de arroz armazenados em silo metélico durante pelo menos
seis meses.
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