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Embora o arroz seja cultivado ha tanto tempo no Pais, ainda ocorrem problemas
de perdas pos-colheita, durante o armazenamento. A secagem é quase a Unica forma
de condicionar os graos ainda com casca para armazena-los.

Mesmo sendo secados, por serem higroscopicos, 0s graos trocam agua com o
ar do ambiente onde estdo armazenados, havendo altera¢cées constantes de umidade
durante o armazenamento, e isso pode favorecer o metabolismo dos préprios graos,
assim como dos insetos e dos microrganismos (Shiler, 1995; Scussel, 2000; Elias,
2002).

No Brasil, os pequenos produtores utilizam a secagem tradicional, em terreiros
com o produto exposto ao sol. J& os médios e grandes fazem uso de secadores
convencionais. No Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, 0s secadores intermitentes
séo os mais utilizados.

As formas mais encontradas de arroz no mercado sdo as de grdos branco
polidos, parboilizados e integrais ou esbramados. No processo de parboilizacdo do
arroz, as operacdes correspondentes as do beneficiamento convencional s&o
precedidas pelo tratamento hidrotérmico, que consta de trés etapas: hidratacao,
autoclavagem e secagens. A hidratacdo tem por finalidade promover a entrada de
agua no interior do gréo, até cerca de 30% de umidade, tomando o espaco do ar. Apés
a hidratacdo, o arroz é geralmente submetido ao tratamento com autoclave, com o
objetivo de promover a gelatinizacdo do amido, que é facilitada devido ao fato de o
grdo entrar com umidade alta e energia gerada pelo calor da agua de hidratacao.
Embora a eficiéncia do processo de autoclavagem, no Brasil sdo empregadas outras
formas para gelatinizar o amido, como o uso de estufa, principalmente em pequenas e
médias industrias de Santa Catarina (Elias, 1998).

No trabalho, sdo testados dois métodos de conservacao, para comparar seus
efeitos nas caracteristicas de desempenho industrial e de consumo, em seis meses de
armazenamento de grdos em casca, com prévia aplicacio das operacdes
hidrotérmicas tipicas da parboilizacao e sem elas.

Foram utilizadas amostras de arroz do cultivar IRGA-417, produzidas na regido
sul do Rio Grande do Sul, pela empresa Palma Agroindustrial Ltda, em Capao do
Ledo.



As amostras foram submetidas a secagem em secador estacionario piloto, onde
foram secados 150kg. Ap6s o periodo de estabilizacbes térmicas e hidricas, as
amostras foram armazenadas no sistema convencional, em sacos de rafia trancados,
com o peso entre 40 e 50 kg por amostra. Na aplicacdo prévia das operacdes
hidrotérmicas tipicas da parboilizacdo foi utilizada a metodologia desenvolvida no
Laboratério de Pos Colheita e Industrializacdo de Graos da UFPel (Elias, 1998).

Antes do descascamento, as amostras foram submetidas as operacdes de
limpeza e selecdo em maquinas de ar e peneiras cilindricas, protétipos do Laboratério
de graos.

Os resultados aparecem nas Tabelas 1 a 10.

TABELA 1. Umidade (%) em arroz submetido a dois métodos de conservacdo de
grdos em casca, armazenados pelo sistema convencional'.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6

Sem operagdes hidrotérmicas prévias B 13,14 b B 13,08 b A 13,65 a A 13,65 a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A 13,48 a Al3,41a Al13,34 a B 13,23 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cfes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por

maiusculas iguais, na mesma coluna, néo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia (P < 0.05).

TABELA 2. Acidez do extrato etéreo (% de acidos graxos livres) em arroz submetido a
dois métodos de conservacdo de graos em casca, armazenados pelo sistema
convencional’.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6
Sem operagdes hidrotérmicas prévias A0,15b A0,16b A0,18 a A0,21la
Com operacdes hidrotérmicas prévias A0,15¢c A0,15¢c A0,17b B0,19a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cfes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por

maiusculas iguais, na mesma coluna, nado diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia (P < 0.05).

TABELA 3. Rendimento inteiros (%) em arroz submetido a dois métodos de
conservacado de gréos em casca, armazenados pelo sistema convencional®.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6

Sem operagdes hidrotérmicas prévias B 58,53 b B 59,71 a B 60,12 a B 60,03 a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A 63,85 a A 63,76 a A 64,15 a A 64,09 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cfes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por

maiusculas iguais, na mesma coluna, nao diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia (P < 0.05).

TABELA 4. Incidéncia de defeitos em arroz (%) submetido a dois métodos de
conservacdo de gréos em casca, armazenados pelo sistema convencional®.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6
Sem operagdes hidrotérmicas prévias B3,02d A3,85c A5,69b A 6,24 a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A3,79a B 3,55 a B 3,36 a B 3,46 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cfes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por

maiusculas iguais, na mesma coluna, nao diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia (P < 0.05).

TABELA 5. Graos inteiros sem defeitos em arroz (%) submetido a dois métodos de
conservacdo de gréos em casca, armazenados pelo sistema convencional®.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6




Sem operaces hidrotérmicas prévias B 55,51 a B 55,86 a B 54,43 b B 53,79 c
Com operacdes hidrotérmicas prévias A 60,06 a A 60,24 a A 60,79 a A 60,63 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma linha e, por
maiudsculas iguais, na mesma coluna, nédo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).

TABELA 6. Graos inteiros sem defeitos em arroz (%) submetido a dois métodos de
conservacdo de gréos em casca, armazenados pelo sistema convencional®,

Método meses de armazenamento

0 2 4 6

Sem operaces hidrotérmicas prévias B 55,51 a B 55,86 a B 54,43 b B 53,79 c
Com operacdes hidrotérmicas prévias A 60,06 a A 60,24 a A 60,79 a A 60,63 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma linha e, por
maiulsculas iguais, na mesma coluna, nédo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).

TABELA 7. Amilose (%) em arroz submetido a dois métodos de conservacao de graos
em casca, armazenados pelo sistema convencional®.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6

Sem operagdes hidrotérmicas prévias A 32,62 a A 32,40 a A 3295a A 3214a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A 322la A 33,26 a A 32,82a A 32,83 a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma linha e, por
maiulsculas iguais, na mesma coluna, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).

TABELA 8. Dispersdo Alcalina em KOH a 1,7%, em arroz submetido a dois métodos
de conservacdo de grdos em casca, armazenados pelo sistema convencional®.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6
Sem operaces hidrotérmicas prévias A6,8a A6,7a A6,3a A6,4a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A6,7a A6,6a A6,8a A6,7a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma linha e, por
maiulsculas iguais, na mesma coluna, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).

TABELA 9. Rendimento volumétrico (volume final / volume inicial) na coc¢do em arroz
submetido a dois métodos de conservacdo de grdos em casca, armazenados pelo
sistema convencional'.

Método meses de armazenamento

0 2 4 6
Sem operaces hidrotérmicas prévias B34a B32a A30a A30a
Com operacdes hidrotérmicas prévias A43a A43a A35a A34a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por
maiulsculas iguais, na mesma coluna, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).

TABELA 10. Absorcao de 4gua (%) na cocgdo em arroz submetido a dois métodos de
conservacdo de gréos em casca, armazenados pelo sistema convencional®,

Método meses de armazenamento

0 2 4 6

Sem operaces hidrotérmicas prévias A24151a A24227a A24327a A?242,27a
Com operacdes hidrotérmicas prévias B22345a B?22495a B22295a B?22195a

1- Médias aritméticas de trés repeti¢cbes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma linha e, por
maiulsculas iguais, na mesma coluna, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de significAncia (P < 0.05).



Os resultados indicam que a aplicacdo das operacdes de encharcamento,
autoclavagem e secagem no arroz em casca, antes do armazenamento, provoca
aumentos na incidéncia de defeitos durante essas operacdes, mas posteriormente a
mantém estabilizada, aumentando a conservabilidade dos grdos e sem prejudicar as
caracteristicas de consumo dos graos.
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