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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da populacdo mundial
(MINGOTTE et al., 2012). O Brasil esta entre os dez maiores produtores mundiais, nao
asiaticos, de arroz e o maior da América do sul, sendo que, na regido Sul do pais concentra-
se mais de 70 % da produgédo nacional (IBGE, 2012). O gréo é excelente fonte de energia
devido a sua constituigdo rica em amido além de fornecer proteinas, baixo teor de lipideos,
minerais e vitaminas (LIMBERGER et al., 2008).

O processo de beneficiamento do arroz compreende as seguintes etapas: limpeza;
descascamento; separacdo pela camara de palha; separacdo de marinheiro; brunicao;
homogeneizagdo e classificagdo (DE SOUZA et al., 2014). O conhecimento das
propriedades fisicas e mecanicas dos gréos nas diferentes etapas de beneficiamento é
importante para uma correta conservacdo, projeto, dimensionamento, construgdo e
operacao dos diversos equipamentos utilizados nas principais operagdes de pés-colheita,
ocasionando reducao de perdas e gastos excessivos durante o processo (BAYER et al.,
2014; PARAGINSKI et al., 2014).

Informacgdes referentes a porosidade e a massa especifica, dentre outras caracteristicas
fisicas dos grédos sdo relevantes para estudos envolvendo transferéncia de calor e
movimentacao de ar em massas granulares. Associados com o teor de umidade, o volume,
a massa especifica e a porosidade séo parametros basicos para o estudo das condi¢des de
secagem e armazenagem de produtos agricolas e possibilitam a predicdo de perdas de
qualidade até o momento de sua comercializag&o (SILVA et al., 2003).

Os processos envolvidos no beneficiamento influenciam as propriedades fisicas do
gréo, desta forma mostra-se necesséario monitorar o processamento devido a escassez de
dados na literatura especifica. Com base no descrito, objetivou-se um estudo preliminar das
etapas do processamento de arroz, avaliando a influéncia do beneficiamento nos gréos.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Pos-Colheita, Industrializacdo e
Qualidade de Graos, no Campus Capédo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas-
UFPel. As amostras de arroz do tipo longo fino foram doadas por uma empresa situada na
cidade de Pelotas, RS. Os grdos de arroz foram obtidos de cinco etapas diferentes do
beneficiamento da industria. Os graus de beneficiamento analisados foram arroz em casca,
arroz esbramado, arroz brunido, arroz polido e arroz sem defeitos. Nestas amostas foram
determinados o peso volumétrico, peso de mil grdos, umidade e porosidade.
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O peso volumétrico foi determinado em balanca de peso hectolitro Dalle Molle com
capacidade de 1\4 de litro sendo necesséria a transformacado para quilogramas 100L™ e
balanca eletronica digital com precisdo de 0,01g. O peso de mil gréos foi determinado
através da contagem de 250 gréos em quadruplicata e pesagem. Ambas as analises foram
realizadas de acordo com a metodologia descrita pelas Regras de Andlises de Sementes
(BRASIL, 2009). O contetido de umidade das amostras de arroz foi determinado através do
uso de estufa a 105+3 °C, com circulagé@o de ar por 24 horas, seguindo as recomendagdes
da American Society of Agricultural Engineers (ASAE, 2000) realizada em triplicatas e os
valores expressos em porcentagem (%), como valor médio das determinacdes. Para a
avaliacdo da porosidade intergranular, a qual mede-se o volume percentual ocupado pelo ar
no montante de gréos, utilizou-se éleo de soja (marca Liza). O volume de 6leo utilizado foi
igual a porosidade entre os gréos, de acordo com método proposto por Santos et al. (2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa especifica, a umidade, o peso de mil grédos e a porosidade dos graos de arroz
nas diferentes etapas de beneficiamento, estdo apresentados na Tabela 1. Em fungéo do
processamento pode-se observar mudangas nas propriedades fisicas dos grdos de arroz. A
porosidade dos grdos de arroz reduziu com os processos do beneficiamento (remogéo da
casca e polimento), demonstrando que o arroz em casca possui maior espago de aeragao
quando comparado as outras amostras de arroz, uma vez que a porosidade é uma relagao
entre 0 volume ocupado pelos grédos e o volume ocupado pelo ar (DELLA, KUHN, HOTZA,
2001). Segundo Corréa e Silva (2008), o decréscimo da porosidade pode aumentar a
densidade do gréo, devido ao maior empacotamento entre os gréos, além disso, pode
aumentar a condutividade térmica dos gréos por conducdo. Com isso, a massa de gréos
processados deve ser avaliada para armazenamento destes grdos sem casca. Esta pratica
pode ser considerada quando existe um excedente de material processado, em fungdo de
paradas para manutencéo, defeito dos equipamentos, ou mesmo trocas de produtos/marcas.

Corroborando com a literatura foi observado que ao longo do beneficiamento ocorreu um
acréscimo no peso volumétrico dos graos de arroz (Tabela 1) tendendo este aumento de ser
aproximadamente 40 %, possivelmente pela caracteristica fisica diferenciada do grdo em
casca, e por esta possuir menor massa especifica. O aumento do peso volumétrico se da
pela redugdo da massa especifica através do processamento. Outra caracteristica que
influencia o peso volumétrico é o grau de umidade dos graos. Os grdos com baixa umidade
apresentam espago interno elevado, ocupado pelo ar, desta forma, os grdos com casca
apresentaram menor peso volumétrico do que os descascados (SOUZA et al., 2013).

Tabela 1: Valores médios da porosidade, do peso volumétrico, do peso de mil grédos e da
umidade de grios de arroz em diferentes niveis de beneficiamento
Peso

benzlfli\::?:ls\rcri]into Porosidade (%) volumétriclo Pgersgocsie(gll Unz:;/jo?de

(Kg.100L™)
Arroz em casca 49,0+0,57% 575,52+0,85" 26,64+0,30% 12,00+0,02°
Arroz integral 44,0+1,00° 784,40+0,13" 21,60+0,02°  12,74+0,08°
Arroz brunido 43,0+1,00™ 776,40+0,78° 20,60+0,02°  13,40+0,30°
Arroz polido 40,5+2,12% 805,12+0,45% 21,28+0,18"  13,46+0,01°
Arroz “sem 39,5+0,7° 804,84+0,84% 19,56+ 0,04°  13,31:0,01°
defeitos

O arroz em casca apresentou maior valor de peso de mil grdos quando comparado as
outras amostras de arroz (Tabela 1), possivelmente devido a utilizacéo de gréos inteiros, uma
vez que nos outros niveis de beneficiamento houve a reducdo do peso com a retirada da
casca e farelo.



O teor de umidade dos gréos de arroz aumentou com 0s niveis de processamento, sendo
que ndo houve diferenga significativa entre o arroz brunido, polido e sem defeitos. A
higroscopicidade depende das pressées de vapor, diferencas de pressdo de vapor entre os
gréos e o ar determinam o umedecimento ou a secagem do grdo. Com a remogdo da casca
eles ficam expostos ao equilibrio higroscépio do ambiente, a cidade de Pelotas historicamente
é bem Umida podendo influenciar na absorcdo de agua dos grdos (EMBRAPA, 2015). Além
disso, a umidade dos gréos esta entre os padrdes estipulados para a comercializagdo (MAPA,
2009). Entretanto no caso de armazenamento de graos descascados isso deve ser levado em
consideragdo, pois a umidade final pode se tornar muito elevada e favorecer o
desenvolvimento de micro-organismos, bem como influenciar o crescimento de insetos
(HOELTZ et al., 2009).

CONCLUSAO

O beneficiamento influéncia nas propriedades fisicas de grdos de arroz, desta forma a
necessidade de conhecimentos sobre conservagdo de gréos fica evidenciada.

O peso volumétrico e a umidade dos grédos de arroz aumentaram com o beneficiamento.
O peso de mil gréos e a porosidade diminuiram com os processos.

De forma geral, o processamento de graos de arroz altera as principais propriedades
fisicas destes, fazendo com que se tenha a necessidade de conhecé-las para prever
necessidades quanto a paradas na industria e a estocagem destes graos processados até o
completo processamento.
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