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1. INTRODUCAO

O Brasil destaca-se no cenario mundial orizicola como um dos grandes
produtores, sendo a maior parte da producéo do arroz irrigado originaria da regido
Sul que é responsavel por aproximadamente 77% da producdo 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
populacdo mundial na forma de grdos polidos. O polimento € um processo
importante que tem em sua esséncia a remocao das camadas mais externa do
gréo, por sua vez ficando a camada mais interna do gréo, produzindo o gréo
polido branco, dentre os parametros mais importantes durante o polimento pode-
se citar o rendimento de inteiros e a brancura dos grédos sendo estes dois
utilizados para definir a qualidade do arroz durante as transacfes (YADAV, 2008).

O envelhecimento durante a armazenagem resulta em mudancas nas
propriedades fisico quimicas do arroz (ZHOU et al., 2002), segundo SODHI
(2003) algumas mudancas como a cor pode ser atribuida a mudancas nas
paredes celulares, interagcbes amido-proteina e oxidacdo lipidica. PEREZ e
JULIANO (1982) afirmaram que o arroz amarelo resulta do aquecimento de graos
mal limpos, eles especularam que o amarelecimento é causado principalmente
pela respiracdo fungica em alta umidade. O amarelecimento do arroz é um
problema sério e € o maior determinante de qualidade e preco, nos sistemas de
classificacdo de arroz, sdo estabelecidos niveis de tolerancia para a presenca de
graos amarelos (BRASIL,2009).

Objetivou-se com este trabalho avaliar os efeitos da intensidade do
polimento sobre a incidéncia de grdos de arroz amarelados, cor e brancura
considerando armazenamento com condicdes de ambiente controlado e silo
secador metalico.

2. METODOLOGIA

Foi utilizado arroz de classe longo fino proveniente da microrregidao do
extremo sul de Santa Catarina produzido safra 2011/2012 e armazenado com
umidade préxima a 12% durante um ano em diferentes condi¢Bes, ambiente
controlado com 18°C e escala industrial em silo secador metalico com capacidade
para armazenar aproximadamente 11.000 sacos. A umidade foi determinada
segundo método padréo (BRASIL, 2009), sendo realizado em estufa de circulacéo
durante 24 horas a 105°C. Todas as analises foram executadas no Laboratério de
Pos-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos (LabGréos) da Universidade



Federal de Pelotas. As amostras de arroz em casca foram submetidas as
operacles de limpeza e selecdo em protétipos de maquinas de ar e peneiras
planas e cilindricas, onde foram retiradas as impurezas e 0s materiais estranhos
logo apos foram realizados os processos de beneficiamento convencional (branco
polido) usando metodologia desenvolvida no préprio Laboratério de Gréos
(ELIAS, 1998). As diferentes amostras, com intensidades de polimento de 8, 10 e
12%, foram obtidas através de seu polimento sendo a intensidade de polimento
relacionada com a quantidade de farelo retirada dos gréos. A identificacdo e a
separacao dos graos com defeitos foram realizadas de acordo com os termos,
conceitos e caracterizagdo constantes na Instrucdo Normativa 6/2009, do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2009). Os testes de cor e brancura foram
executados em amostras de grdos polidos em que houve separacdo prévia
daqueles que apresentaram defeitos metabdlicos e/ou ndo metabdlicos exceto
amarelos. O perfil colorimétrico foi determinado com colorimetro Minolta modelo
CR-300, o qual indica as cores em um sistema tridimensional conforme descrito
por GOOD (2002), onde foi utilizado o parametro b* (variacdo de cor do azul para
0 amarelo) para indicacdo de sua cor. A brancura foi determinada através do
aparelho branquimetro Zaccaria, utilizando o pardmetro Brancura (paramtero BR)
para sua andlise. Depois de realizadas as analises de cor e brancura os graos
amarelos foram retirados das amostras e quantificados.

As analises foram realizadas em triplicata. A comparacdo de meédias foi
realizada através do teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia, utilizando
analise de variancia (ANOVA)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das avaliacdes da incidéncia
de grédos amarelados nas diferentes intensidades de polimento, em grdos de
arroz armazenados por um ano em ambiente controlado (18°C) e silo metélico (+
23°C).

Tabela 1. Incidéncia de graos amarelados (g) nas duas diferentes condi¢cbes de
armazenamento e trés intensidades polimento
Intensidade de polimento

Condicdes de armazenamento

8% 10% 12%
Ambiente controlado 0,11 aB 0,07 aB 0,08 aB
Silo metélico 1,46 aA 1,34 aA 1,35 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;

E possivel observar na Tabela 1 que a intensidade de polimento ndo possui
influencia sobre a incidéncia de grdos amarelados, ndo havendo diferencas
significativas para nenhum dos sistemas de armazenamento, no entanto as
condi¢cbes de armazenamento proporcionaram diferencas significativas ocorrendo
um incremento na incidéncia de graos amarelados no armazenamento em silo
metalico sem controle de temperatura. Este resultado mostra a eficiéncia de
manter a temperatura baixa para a manutencdo da qualidade dos grdos em
relacdo a exposicao a intempéries através do armazenamento em silo metalico.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das avaliacdes de alteracéo de
cor (parametro b*) nas diferentes intensidades de polimento, em grédos de arroz
armazenados por um ano em ambiente controlado (18°C) e silo metalico (+



23°C).

Tabela 2. Alteracdes na cor (parametro b*) nas duas diferentes condi¢des de
armazenamento e trés intensidades polimento

Intensidade de polimento

Condicdes de armazenamento

8% 10% 12%
Ambiente controlado 8,55 aA 7,41 bA 6,45 cA
Silo metélico 8,68 aA 7,59 bA 6,80 cA

*Médias aritméticas simples, de trés repeti¢cdes, 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;

Nos resultados da Tabela 2 observa-se que a coloracdo amarela dos graos
reduziu e diferenciando significativamente apenas entre as intensidades de
polimento, conforme se aumentava o polimento a coloracdo amarela ficava menos
intensa. E possivel observar também que a condicdo de armazenamento n&o
alterou a coloracéo dos graos nao havendo diferencas estatisticas acordando com
os resultados descritos por PARK (2012).

Na Tabela 3 sédo apresentados os resultados das avaliacées de alteracdo de
brancura nas diferentes intensidades de polimento, em grdos de arroz
armazenados por um ano em ambiente controlado (18°C) e silo metélico (x 23°C).

Tabela 3. Alteracdes na brancura (parametro BR) nas duas diferentes condi¢bes
de armazenamento e trés intensidades polimento
Intensidade de polimento

Condicdes de armazenamento

8% 10% 12%
Ambiente controlado 44 3 cA 48,6 bA 52,5 aA
Silo metalico 43,9 bA 49,3 aA 51,7 aA

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

Na Tabela 3 é possivel observar que a brancura ndo sofreu influéncia das
condicdes de armazenamento, no entanto a intensidade de polimento possui
influéncia significativa para este parametro, sendo mais evidente nos graos
armazenados em ambiente controlado sendo observada diferenga entre todas as
intensidades, para armazenamento em silo metalico pode-se observar um rapido
aumento logo chegando a valores muito proximos como encontrado por YADAV
(2008).

Analisando as Tabelas 2 e 3 conjuntamente € possivel observar que com o
incremento da intensidade de polimento ocorre redugéo na intensidade da cor
amarela e um incremento na brancura dos graos.

4. CONCLUSOES

As condicbes de armazenamento influenciam a incidéncia de graos
amarelos, no entanto n&o altera a coloragdo dos mesmos, esta sendo influenciada
pela intensidade de polimento e ndo pelas condicbes de armazenamento
estudadas.

Maiores intensidades de polimento melhoram a brancura e reduzem a
coloracdo amarela dos graos de arroz, sendo mais influente no armazenamento
em ambiente controlado.
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