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INTRODUGAO

O arroz é considerado pela FAO (Food and Agriculture Organization of the United
Nations) como o alimento mais importante para a seguranga alimentar do mundo. Além de
fornecer um excelente balanceamento nutricional € uma cultura bastante rustica, o que a faz
também ser considerada a espécie de maior potencial de aumento na producdo para
combate a fome no mundo (GOMES et al, 2004).

A produgdo do arroz ocorre em todos os continentes estando na Asia
aproximadamente 90% da producdo mundial. Na América Latina, o Brasil se destaca como
o maior produtor (FAO 2009).

No arroz, por ter produgdo sazonal, é utilizada a secagem como método de
conservagao. Entretanto, cada vez mais a produtividade vem crescendo, em conseqiiéncia
do grande incremento de tecnologias na area de produgdo, mas este incremento ndo é
acompanhado na pds-colheita, o que causa gargalos ou pontos de estrangulamento no fluxo
das etapas de recepcdo e secagem dos grdos. Isso, além de reduzir a cadéncia
operacional, provoca redugdo na qualidade dos grdos, pois sdo elevados os graus de
umidade e impurezas que eles contém quando da colheita mecanizada, que predomina no
pais.

O rendimento de gréos inteiros e quebrados € o principal pardmetro considerado na
avaliagdo comercial do arroz para a determinagcdo da qualidade e do prego do produto.
Dentre outros fatores, os métodos e as condicbes de manejo da secagem, aos quais o
produto é submetido, afetam diretamente o beneficiamento, interferindo, principalmente, na
porcentagem de gréos inteiros obtidos (CANEPELLE et al.,1992).

A temperatura dos grdos armazenados € um bom indice do seu estado de
conservacao (PUZZI, 2000). A principal fonte de deterioracdo é o aquecimento espontaneo
da massa de graos. Em paises da Europa Central e da América do Norte, onde predomina
clima temperado, sdo mais raros os problemas com armazenamento nos meses mais frios
do ano, do que naqueles meses mais quentes, que sucedem a colheita (MAIER, 1995).

Em climas quentes recomenda-se aeracdo com ar natural nas regides mais
elevadas, do contrario, aeragdo com ar frio artificial. Climas temperados e moderados sao
0s mais apropriados para ventilacdo usando ar ambiente. A linha de 30 o latitude (norte e
sul do equador) da forma aos limites asperos para aeragcédo (NAVARRO e NOYES, 2002).

Devido a estrutura interna do gréo, sua superficie, suas propriedades fisicas como a
baixa condutividade térmica, os gréos oferecem as melhores condigbes para serem
resfriados e assim permanecerem por longo periodo (ELIAS, 2008). O resfriamento dos
gréos reduz as perdas fisioldgicas pela respiragéo intrinseca e mantém sua qualidade,
oferecendo protecéao contra desenvolvimento insetos (SANTOS, 2002, LAZARI et. al.,2006).

Objetivando ampliar o acervo de informagdes técnicas e cientificas sobre operagdes
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de pos-colheita de arroz, e minimizar limitacdes operacionais nas etapas de recepgao e
secagem, visa-se com este trabalho estudar métodos de secagens que possam diminuir
esta limitacdo operacional, reduzindo perdas de qualidade dos graos causadas por esta
limitagdo, sem causar danos nos gréaos

MATERIAL E METODOS

Nos métodos de secagem intermite classica e intermitente escalonada foram
utilizadas temperaturas crescentes onde na primeira hora o termostato foi regulado para o
ar atingir uma temperatura maxima de 70+5°C, na segunda para atingir 90+5°C e na terceira
para atingir 100+5°C, permanecendo nesta condicdo até os gréos reduzirem seu grau de
umidade para 13% para a secagem intermitente classica e a cerca de 15% para a secagem
intermitente em regime escalonado.

Os secados pelo método intermitente classico foram para o armazenamento
definitivo, enquanto os secados pelo sistema escalonado foram armazenados por
aproximadamente 30 dias e posteriormente os mesmos retornaram ao secador para
complemento da secagem. Logo apds o término de cada operagéo de secagem, 0s gréaos
foram misturados para que ocorresse a uniformizagdo da umidade. Em seguida, as
amostras foram divididas em partes iguais e entdo armazenadas durante doze meses em
sacos de polipropileno de 50Kg cada, em condi¢des ambientais controladas de temperatura
reduzida de aproximadamente 17+1°C.

Massa especifica e o peso de mil grdo foram realizados de acordo com a
metodologia descrita por Regras de Analises de Sementes (BRASIL, 1992).

Foram realizadas as operagdes de descascamento, polimento, separagdo de
quebrados e separacdo de defeitos, conforme as Normas de Identidade, Qualidade,
Embalagem e Apresentacao do Arroz (BRASIL, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sédo apresentados os valores do peso de mil grdos e de peso
volumétrico dos grdos secados pelos métodos intermitente classica e intermitente
escalonada, armazenados por doze meses e beneficiados pelo processo convencional de
arroz branco.

Tabela 1 — Peso de mil graos (g) e peso volumétrico (g) dos gréos de arroz natural em casca,
secados por dois métodos e armazenados por doze meses sob resfriamento.

Métodos de secagem Peso de mil gréos Peso volumétrico
1° 12° 1° 12°
Intermitente classica a22,71A a22,51A a553,1A a478,75 A
Intermitente escalonada a2284A a2248 A ab476 A a473,22 A

Para o mesmo pardmetro, as médias aritméticas simples, de trés repeticbes, seguidas por letras
minUsculas iguais, na mesma coluna, e letras maiusculas iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si,
pelo teste de Tukey a 5% de significancia;

Conforme pode ser observado nos dados apresentados na Tabela 1 ndo houve
diferencas nos pesos volumétricos e nos pesos de mil grdos em funcdo do método de
secagem e nem em fungéo do tempo de armazenamento. Esse comportamento é decorrente
do resfriamento, que reduziu o metabolismo dos gréos, diminuindo as perdas de massa que a
literatura relata (FAGUNDES et. al., 2005).

Os valores do peso de mil graos e de peso volumétrico na Tabela 1 n&o
apresentaram diferencga estatistica para arroz branco. Este fato mostra que os métodos de
secagem nao ocasionam diferentes danos latentes nos grdos e o armazenamento em
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temperatura reduzida mantém a qualidade dos gréos. Os resultados sdo compativeis com os
relatados por Corréa (2007)

Na Tabela 2 e 3 séo apresentados, respectivamente, os percentuais do total de gréos
inteiros, graos com defeitos metabdlicos e com defeitos ndo metabdlicos, em arroz secado
pelos métodos intermitente classica e intermitente escalonada, os quais foram armazenados
por doze meses sob resfriamento e posteriormente beneficiados pelos processos industriais
de arroz branco.

Tabela 2 — Rendimento de grdos inteiros (%) em arroz, secado por dois métodos,
armazenados por doze meses sob resfriamento e beneficiados pelo processo convencional
de arroz branco.

Meses de armazenamento

Métodos de secagem

1° 12°
Intermitente classica a53,3B ab555A
Intermitente escalonada ab532B ab556A

Médias aritméticas simples, de trés repetigdes, seguidas por letras minusculas iguais, na mesma coluna, e
letras maiusculas iguais, na mesma linha, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia;

Tabela 3 — Defeitos ndo metabdlicos (%) e defeitos metabdlicos (%) de arroz branco polido,
secados pelos dois métodos de secagem no periodo de armazenamento

) Defeitos ndo metabdlicos Defeitos metabdlicos
Métodos de secagem
1° 12° 1° 12°
Intermitente classica a0,51A a0,50 A a0,18B a0,28A
Intermitente escalonada a0,51A a0,50 A a0,17 B a0,29 A

Para o mesmo pardmetro as médias aritméticas simples, de trés repeticdes, seguidas por letras
minusculas iguais, na mesma coluna, e letras mailsculas iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si,
pelo teste de Tukey a 5% de significancia;

Na Tabela 2 pode ser observado que nado ha diferenga significativa entre os dois
métodos de secagem, havendo diferenga somente entre os periodos de armazenamento,
este fato é devido ao melhor rearranjo das moléculas dos grdos e a manutengdo da
integridade fisicas dos grdos pelo método de armazenamento empregado. Esse
comportamento difere dos relatados por Iguaz e Virseda (2006), sendo o resfriamento o
ambiente de armazenagem, responsavel pela manutencdo da integridade fisica dos graos
nos doze meses estudados.

Observa-se nos dados da Tabela 3 que os defeitos ndo metabodlicos ndo sio
influenciados pelo método de secagem e nem pelo tempo de armazenamento. Isso ocorre
por eles serem de caracteristica varietal, de clima e do manejo utilizado na lavoura, o que
esta de acordo com relatos da literatura (ELIAS, 2007).

Na Tabela 3 pode ser observado que os aumentos nos defeitos metabdlicos
ocorridos, ainda que estatisticamente significativos, séo percentualmente pequenos sendo as
baixas temperaturas no armazenamento responsaveis pelos baixos niveis de metabolismo
ocorridos.

CONCLUSAO

O método de secagem intermitente em regime escalonado pode ser utilizado, no
intuito de diminuir as limitagées operacionais, sem que ocorra diminuigdo na qualidade dos
mesmos € 0 armazenamento em ambiente com temperaturas reduzidas preserva a
qualidade do arroz por pelo menos um ano, para os parametros estudados no presente
trabalho.
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