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1. INTRODUCAO

Como produto agricola, o arroz tem seu valor comercial dependente da
qualidade fisica e tecnologica dos gréaos, sendo o percentual de graos integros e a
incidéncia de defeitos os parametros de maior influéncia na comercializacao.

Por ter producdo sazonal, no arroz € utilizada a secagem como principal
método de conservacédo, predominantemente o processo intermitente, que se por
um lado apresenta bom desempenho quanto a rendimento de gréos, por outro
acaba tendo no tempo de secagem sua maior limitacdo. Cada vez mais a
produtividade vem crescendo, em conseqiéncia do grande incremento de
tecnologias na area de producdo, mas este incremento ndo € acompanhado na
pés-colheita, o que causa gargalos ou pontos de estrangulamento no fluxo das
etapas de recepcdo e secagem dos graos. Isso, além de reduzir a cadéncia
operacional, provoca reducédo na qualidade dos gréos. A seca-aeracado pode ser
uma boa alternativa, mas faltam ainda informac¢des sobre seu desempenho e
seus efeitos no armazenamento, na qualidade industrial e na de consumo.

Problemas encontrados na secagem de arroz com casca sao similares aos
de outros cereais, porém 0 arroz exige operacao mais controlada, em razdo da
suscetibilidade a quebras durante e apos a secagem. Durante a secagem do
arroz, pode haver consideraveis perdas, seja pela sua caracteristica de
sensibilidade, pelo método utilizado, pelo manejo térmico do ar de secagem, ou
pelos controles da operacgéo e do equipamento.

Objetivou-se estudar efeitos comparativos da seca-aeracdo com a secagem
intermitente sobre parametros de qualidade industrial e de consumo de gréos de
arroz apos um ano de armazenamento em condi¢des de resfriamento.

2. METODOLOGIA
O experimento foi executado no Laboratério de Poés Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Gréaos, DCTA, FAEM, UFPel.

2.1. Material
Foi utilizado arroz em casca, classe de graos longo finos, produzidos em
sistema irrigado na regidao sul do Rio Grande do Sul, colhido com umidade
proxima a 20%, seguido da pré-limpeza em maquinas de peneiras planas, com
secagem até umidade de 13%, e posteriormente armazenados em local com
temperatura de 17+1°C.
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2.2. Métodos Experimentais

Os grédos foram submetidos a dois métodos de secagem: intermitente
classica e seca-aeracao.

No método intermitente foram utilizadas temperaturas crescentes onde na
primeira hora o termostato foi regulado para o ar atingir uma temperatura maxima
de 7045 °C, na segunda 90+5 °C e na terceira 100+5°C, permanecendo nesta
condicdo até os grados reduzirem seu grau de umidade para 13%, utilizando
secador de coluna adaptado para o sistema intermitente, que constitui no bloqueio
do ar na camara superior sendo o ar aquecido direcionado para a camara inferior.
Os graos eram carregados no secador, recirculando até atingirem a umidade
programada e eram entdo descarregados e conduzidos ao armazenamento.

Na seca-aeragdo os gréos foram submetidos a uma primeira etapa no
mesmo secador de coluna, adaptado para utilizacdo da coluna inteira a 100°C e
posteriormente passaram para um silo secador para complementar a secagem
apos um periodo de espera de 6 horas antes de ligar a aeragdo com ar na
temperatura ambiente. Na primeira etapa os graos foram secados até 15% de
umidade e na segunda etapa, ap0s 0 repouso, para 13% de umidade. As
amostras foram divididas em partes iguais e entdo armazenadas durante doze
meses em sacos de polipropileno de 50 Kg cada.

O delineamento utilizado no experimento foi 0 completamente casualizado,
num esquema fatorial 2X2 (métodos de secagem X tempos de armazenamento),
com 3 repeticOes para cada tratamento.

2.3. Avaliagcbes

A umidade foi determinada segundo normas da American Society of
Agricultural Engineers - ASAE (2000).

O rendimento de gréos inteiros e a incidéncia de defeitos foram realizados
de acordo com padrdes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(BRASIL, 2009).

Os parametros texturométricos dos graos apos a coccdo foi determinado
utilizando-se equipamento marca Stable Micro Systems Texture Analysers,
modelo TA.XTplus, fabricado na Inglaterra com uma célula de carga de 5 kg com
uma compressao de dois ciclos (PARK et al., 2001). As amostras de arroz para
cozimento foram preparadas em becker de 250mL com 200mL de agua destilada
a temperatura de 98+1°C, onde colocou-se 10 gramas de amostras e deixou-se
no tempo previamente determinado para coccdo com constante agitacao,
removendo-se no final toda a agua da cocg¢éo, e mantendo os graos no interior do
becker para o teste, enquanto ainda estavam quentes. Os parametros
determinados foram firmeza, adesividade, mastigabilidade e gomosidade,
utilizando-se 15 determinacdes por tratamento.

Para andlise estatistica, os resultados foram submetidos a analise de
variancia ANOVA, e avaliados pelo teste de Tukey (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sé@o apresentados os teores de agua dos grdos em casca,
secados pelo método intermitente classico e por seca-aeragdo, armazenados por
doze meses em ambiente com temperatura reduzida em sistema de controle
técnico operacional. Nao houve diferenca significativa nos teores de agua entre 0s
graos dos diferentes métodos de secagem tanto no 1° como no 12° més de
armazenamento para nenhum dos métodos, havendo equilibrio higroscopico.
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Tabela 1. Umidade (%) dos gréos de arroz em casca, secados por dois métodos
e armazenados por doze meses sob resfriamento.
Meses de armazenamento

Métodos de Secagem

1° 12°
Intermitente classica al33A al3,1A
Seca-aeragao al35A al30A

Médias aritméticas simples, de trés repeti¢cdes, seguidas por letras minUsculas iguais, na mesma
coluna, e letras maiulsculas iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5%
de significancia.

Na Tabela 2 pode ser observado que os rendimentos de graos inteiros se
equilibram ao final de 12 meses de armazenamento, para os dois métodos de
secagem estudados, em comportamento similar a Aquerreta et al. (2007).
Observa-se nos dados da Tabela 3 que os defeitos ndo metabdlicos ndo séo
influenciados pelo método de secagem e nem pelo tempo de armazenamento, o
que esta de acordo com a literatura (ELIAS et al., 2012). J& os metabdlicos nédo
apresentaram diferencas iniciais significativas entre os métodos de secagem, mas
ao final de um ano h& diferencas entre eles, o que estad de acordo com Barbosa
et. al. (2005). Os baixos niveis de defeitos sdo devido as baixas temperaturas
utilizadas no armazenamento, que reduzem o metabolismo dos gréaos

Tabela 2. Rendimento de gréos 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

10 120
Intermitente classica b53,3B ab55A
Seca-aeracao ab54,1B ab57A

Médias aritméticas simples, de trés repeti¢cdes, seguidas por letras minasculas iguais, na mesma
coluna, e letras maiudsculas iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5%

de significancia.

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

armazenamento.
, Defeitos ndo metabolicos Defeitos metabdlicos
Métodos de secagem
10 120 1° 12°
Intermitente classica a0b51A a0,50 A a0,18B a0,28 A
Seca-aeracao a051A a051A a0,24B a 0,36 A

Para o0 mesmo pardmetro as médias aritméticas simples, de trés repeticdes, seguidas por letras
minUsculas iguais, na mesma coluna, e Imailsculas iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si,
pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Observando-se valores das Tabelas 4 e 5 € possivel verificar que os
métodos de secagem, no arroz branco, firmeza, gomosidade e mastigabilidade
nao promoveram diferengcas no primeiro e nem ao final de um ano de
armazenamento, entretanto o periodo de armazenamento promoveu diferenca
para os graos secados pelos dois métodos, diferentemente do que acontece com
a adesividade e a elasticidade, que nao sofreram influencia dos métodos de
secagem e nem do periodo de armazenamento. Os resultados dos parametros
texturométricos sdo similares aos encontrados por Champagne et. al. (1998).
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Tabela 4. Firmeza (g) e adesividade (J) dos grédos de arroz cozidos e beneficiados
pelo processo industrial branco polido que foram secados por dois métodos de
secagem e armazenados.

Métodos de Firmeza (Q) Adesividade (J)
secagem 1° 12° 1° 12°
Intermitente classica a 36153 A al1l651,3B a-13,01 A a-13,77 A
Seca-aeracao a 3308,0 A ald7l19B a-13,38 A a-1193 A

Para o0 mesmo parametro 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.

Tabela 5. Gomosidade (N), mastigabilidade (N.mm) dos gréos de arroz cozidos e
beneficiados pelo processo industrial branco polido que foram secados por dois
métodos de secagem e armazenados.

. Gomosidade (N) Mastigabilidade (N.mm)
Métodos de secagem 1o 120 10 120
Intermitente classica al7766 A a8179B al0443A a37227B
Seca-aeracao al7221A a779,2B al030,4A a 308,21 B

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

4. CONCLUSOES
A seca-aeracdo apresenta efeitos equivalentes aos da secagem intermitente
no que respeita a desempenho industrial e perfil texturométricos em grédos de
arroz armazenados em ambiente resfriado durante doze meses.
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