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INTRODUÇÃO 

O Brasil é o maior produtor mundial de arroz entre os países não asiáticos, tendo sua 
maior produção concentrada nos dois estados do sul, Santa Catarina e Rio Grande do Sul 
(CONAB, 2013). Na avaliação da qualidade do arroz há grande influência de parâmetros 
como o rendimento de inteiros e a brancura dos grãos (YADAV e JINDAL, 2008). 

Pesquisas mostram que o histórico do armazenamento de arroz em casca pode afetar o 
rendimento de arroz polido e a qualidade de cocção (VILLAREAL et al., 1976; CHRASTIL, 
1990; HAMAKER et al., 1993). Mudanças durante o armazenamento incluem aumento na 
absorção de água e expansão do volume (VILLAREAL et al., 1976; TSUGITA et al., 1983). 

Dentre as práticas de conservação de grãos, há destaque para a operação de aeração, 
que consiste na insuflação de ar ambiente através da massa de grãos com o propósito de 
resfriar e acondicionar os grãos (BALA et al. 1990). O sucesso do resfriamento e do 
condicionamento dos grãos nesta operação depende diretamente da distribuição uniforme 
da pressão estática e da vazão de ar. Outro fator que está diretamente associado ao 
arrefecimento dos grãos é o sistema de exaustão, o qual auxilia na remoção de calor 
durante a aeração e evita o aquecimento dos grãos e a retenção do calor proveniente da 
incidência da radiação solar nas paredes e no teto do silo (ELIAS, 2008). 

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos do dispositivo de exaustão eólica sobre 
propriedades tecnológicas como cocção, coloração e brancura dos grãos de arroz 
armazenados em silo-secador metálico. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foi utilizado arroz em casca, da classe grão longo-fino, produzido na safra 2011/2012, 
na microrregião do extremo Sul de Santa Catarina. Os grãos foram armazenados com 
umidade próxima a 12%, durante seis meses, em silos secadores metálicos com 
capacidade para aproximadamente 550 toneladas, dotados de aerador eólico (Figura 1) e 
sem aerador. 

A umidade foi determinada de acordo com o método padrão em estufa com circulação 
forçada de ar, por 24 horas, a 105°C (BRASIL, 2009) . Todas as análises foram realizadas 
no Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos (LABGRÃOS), do 
Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Agronomia “Eliseu 
Maciel”, da Universidade Federal de Pelotas. As amostras de arroz em casca foram 
submetidas às operações de limpeza e seleção em protótipos de máquinas de ar e peneiras 
planas e cilíndricas, onde foram retiradas as impurezas e os matérias estranhas antes de 
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serem beneficiados pelo processo convencional de produção de arroz branco, polido, 
usando método desenvolvido no próprio Laboratório de Grãos (ELIAS, 1998). A 
identificação e a separação dos grãos com defeitos foram realizadas de acordo com os 
termos, conceitos e caracterização constantes na Instrução Normativa 06/2009, do 
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2009).  

 

 
Figura 1. Exaustor eólico utilizado no armazenamento do arroz em silo metálico. 
 
O perfil colorimétrico foi determinado com colorímetro Minolta, modelo CR-300, o qual 

indica as cores em um sistema tridimensional conforme descrito por Good (2002), onde foi 
utilizado o parâmetro b* (variação de cor do azul para o amarelo) para indicação de sua cor. 
A brancura foi determinada através do Branquímetro Zaccaria, pelas medidas de graus 
branquimétrico para sua análise. Os parâmetros tempo, rendimento gravimétrico e 
rendimento volumétrico de cocção foram avaliados de acordo com a metodologia proposta 
por Martinez e Cuevas (1989), com adaptações por Gularte (2005).  

Todas as análises foram realizadas em triplicata. A comparação de médias foi realizada 
através do teste de Tukey a 5% de significância, utilizando análise de variância (ANOVA). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1 são apresentados os resultados das avaliações de alteração de brancura 
em grãos de arroz armazenados, por seis meses, em silos metálicos dotados de 
mecanismos de exaustão (Figura 1) e sem ele. Na Tabela 2 são apresentados os 
resultados das avaliações de alteração de cor (parâmetro b*) em grãos de arroz 
armazenados por seis meses em silos metálicos dotados de mecanismos de exaustão e 
sem ele.  

 
Tabela 1. Graus branquimétricos em grãos de arroz armazenados com casca em silos 
metálico dotados de exaustor e sem eles 

Exaustor 
Tempo de armazenamento 

Inicial  6º mês 
Com 47,78 ±0,34 aA  41,86 ±1,00 bB 
Sem 45,88 ±2,08 aB  43,06 ±1,16 bA 

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

Tabela 2. Parâmetro b* da intensidade de cor em grãos de arroz armazenados com 
casca em silos metálico dotados de exaustor e sem eles 

Exaustor 
Tempo de armazenamento 

Inicial   6º mês 
Com 6,61 ±0,57 bB  8,92 ±1,14 aA 
Sem 7,23 ±0,66 bA   8,40 ±0,70 aA 

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

 



 

 

Na Tabela 1 é possível observar que a brancura sofreu influência do tempo de 
armazenamento, sendo reduzida, à semelhança do ocorrido com os resultados obtidos por 
Wongpornchai et al. (2004). A utilização de mecanismos de exaustão não alterou a 
tendência de redução da brancura durante o armazenamento, uma vez que em seis meses 
houve redução tanto em grãos armazenados com sistema de exaustão, como no silo em 
que esse sistema não foi instalado, ou seja, os comportamentos em ambos os casos foram 
semelhantes. 

Nos resultados da Tabela 2 observa-se que a coloração amarela dos grãos aumentou 
significativamente de intensidade durante os seis meses de armazenagem, o que está de 
acordo com os resultados descritos por Park et al. (2012), . É possível observar também 
que aos seis meses de armazenamento não foram verificadas diferenças no grau de 
amarelecimento dos grãos armazenados em silo dotado de exaustor em relação ao 
amarelecimento dos grãos armazenados em silo sem exaustor. 

Na Tabela 3 são apresentados os parâmetros tempo, rendimento gravimétrico e 
rendimento volumétrico dos grãos de arroz armazenados com casca em silo metálico 
dotado de exaustor e em silo sem exaustor. 

 
Tabela 3. Parâmetros de cocção em grãos de arroz armazenados com casca durante seis 
meses em silos metálicos dotados de exaustor de ar e sem exaustor 

Exaustor 
Tempo de Cocção (min) Rendimento 

Gravimétrico (%) 
Rendimento 

Volumétrico (%) 

Inicial 6º mês Inicial 6º mês Inicial 6º mês 

Com 
18,00 ±0,89 

bA 
19,50 ±0,55 

aA 
309,69 

±4,29 aA 
277,17 

±8,03 bA 
271,44 

±10,43 aA 
284,86 

±1,14 aA 

Sem 
18,00 ±0,63 

aA 
18,17 ±1,47 

aA 
301,79 

±10,27 aA 
277,11 

±3,67 bA 
255,46 

±3,42 bA 
269,75 

±7,58 aB 

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

 
Observa-se na Tabela 3 que o tempo de cocção aumentou em seis meses de 

armazenamento,no silo dotado de exaustor, porém no silo sem exaustor não houve 
diferença no tempo de cocção. O rendimento gravimétrico diminuiu aos seis meses nos 
enquanto esse parâmetro não se alterou com o tempo de armazenamento em silo sem 
exaustor, Para o rendimento volumétrico houve aumento significativo no período de 
armazenamento, o que está de acordo com os dados relatados por Gularte (2005) e Morás 
(2005). A existência do exaustor não alterou esse comportamento. 
 

CONCLUSÃO 

Em seis meses, o uso de exaustor no armazenamento de arroz com casca em silos 
aumenta o rendimento volumétrico dos grãos na cocção e não altera as tendências de 
redução do grau de brancura e de intensificação da coloração amarela e também não altera 
os parâmetros tempo e rendimento gravimétrico na cocção. 
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