OERELS2023

v 9: SEMANA ) , i
INTEGRADA XXV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
4

AVALIACAO DA POROSIDADE DE GRAOS DE ARROZ
COM DIFERENTES UMIDADES

ITAEL GOMES BORGES?; THALIA STRELOV DOS SANTOS?; GRACIELA
BUCKS; RITA DE CASSIA MOTA MONTEIRO*; GERI EDUARDO
MENEGHELLO®; GIZELE INGRID GADOTTI®

L Universidade Federal de Pelotas — itaelborges@outlook.com
2 Universidade Federal de Pelotas — thaliastrelov@gmail.com
3 Universidade Federal de Pelotas — gracielabuck@hotmail.com
4 Universidade Federal de Pelotas — ritamonteiroo@gmail.com
5 Universidade Federal de Pelotas — gmeneghello@gmail.com
8 Universidade Federal de Pelotas — gigadotti@hotmail.com

1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.), é visto entre os principais cereais consumidos e
produzidos no mundo, tornando-se o alimento base para grande parte da
populacdo mundial. A area ocupada para a producédo € cerca de 162 milhdes de
hectares (KORRES et al., 2017).

Nesse contexto, analisar e avaliar as caracteristicas fisicas de gréos e os
elementos que as afetam € de suma importancia, pois, além de servirem de base
para a avaliacdo qualitativa, permitem a andlise das condicbes de secagem,
aguecimento e resfriamento desses produtos. Entre os elementos que exercem
influéncia sobre as caracteristicas fisicas dos graos, tem-se a umidade como fator
preponderante, impactando diretamente a porosidade. Dessa forma, o
dimensionamento e aperfeicoamento de equipamentos, a otimizac&do de processos
industriais e a investigacdo de aspectos aerodinamicos estao intimamente ligados
a compreensdo desses indicadores (ARAUJO et at. 2014; KHAN et al., 2017;
SANTOS et al., 2016).

A porosidade é entendida como a proporgéo do volume total de uma massa
de grdos que é ocupada por espacos vazios. Assim, a porosidade impacta na
pressédo do fluxo de ar ao passar pelos gréaos, afetando o dimensionamento dos
ventiladores em sistemas de secagem e a utilizacdo eficiente da poténcia dos
motores. Mohsenin (1986) ressalta que a porosidade de uma massa granular
geralmente oscila entre 30% e 50%.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho é avaliar a porosidade de graos de
arroz parboilizados da espécie longo fino em diferentes umidades.

2. METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no Laboratério de Agrotecnologia da
Universidade Federal de Pelotas. As amostras de arroz foram dispostas na
seguinte forma: amostras com umidade de 9%, 13% e 16%. A porosidade dos graos
foi determinada com trés repetic6es para cada teor de agua.
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A porosidade foi determinada utilizando o método direto, conforme o estudo
de Couto et al. (1999), através da insercado de um fluido ndo absorvivel pelos gréos,
neste caso, utilizou-se 6leo. Assim, os graos selecionados foram inseridos em uma
proveta de 100 mL, e preenchida com gréos até a marca graduada, em um segundo
recipiente, foi adicionado 100 mL de 6leo, conforme ilustrado na Figura 1 (A), que
posteriormente, foi transferido para a proveta contendo os graos, preenchendo os
espacos porosos até atingir o nivel da superficie, conforme é mostrado na Figura 1
(B). O volume remanescente do liquido na segunda proveta foi mensurado,
permitindo calcular a porosidade por meio da diferenca de volume.
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Figura 1 — Metodologia utilizada no experimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, é possivel analisar os resultados obtidos através
da analise da porosidade dos graos de arroz.

Tabela 1 — Porosidade de gréos de arroz com diferentes umidades.

Amostra Umidade (%)  Porosidade (%) Média Desvio Padrao Co\e/gcr:ilgggide
Amostra 1 9,0 54,0
Amostra 2 9,0 55,0 54,0 1,0 1,85
Amostra 3 9,0 53,0
Amostra 1 13,0 56,0
Amostra 2 13,0 54,0 54,7 1,2 2,11
Amostra 3 13,0 54,0
Amostra 1 16,0 56,0
Amostra 2 16,0 55,0 55,3 0,58 1,04

Amostra 3 16,0 55,0
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Comparando os resultados, podemos observar que a medida que a umidade
aumentou, a média da porosidade também aumenta gradualmente. Dessa forma,
€ possivel identificar que existe uma relacdo entre a umidade e a porosidade.
Quanto maior a umidade, maior tende a ser a porosidade média dos grédos. De
acordo com estudos de Resende et al. (2008) as propriedades fisicas dos gréos
séo influenciadas pelo teor de agua, em que através de reducdo do teor de agua
verificou-se a diminuicdo da porosidade.

A medida que a umidade aumenta, observa-se uma maior propensdo dos
gréos a se expandirem, resultando em um aumento dos espagos entre eles. Isso,
por sua vez, esta associado a uma maior porosidade quando a umidade é elevada.

Brooker et al. (1992) encontraram porosidades de 39,6% e 51,7% para a
cultura de milho, com a umidade variando de 14,9% a 28,4%, respectivamente.
Desta forma, também houve aumento da porosidade conforme a variagcdo da
umidade.

No entanto, é importante observar que diferentes tipos de graos podem ter
comportamentos ligeiramente diferentes, dependendo de suas caracteristicas
fisicas e quimicas especificas. A relacédo entre umidade e porosidade pode variar
com base na estrutura do grao, no teor de amido, na composi¢éo da parede celular
e em outros fatores. Portanto, para uma anélise mais precisa da relagéo entre
umidade e porosidade em um tipo especifico de gréo, € necessario considerar as
propriedades especificas desse grdo e como ele responde as mudancas na
umidade.

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados, foi possivel identificar uma relagcéo
entre a porosidade e a umidade do grdo. Conforme o aumento da umidade, a
porosidade também apresenta maiores porcentagens, o que esta de acordo com a
literatura consultada.
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