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1. INTRODUCAO

A producéo, secagem, armazenamento e processamento de gréos de arroz
desempenham um papel de extrema importancia para a garantia da seguranca
alimentar e o equilibrio econdmico global. Diversos estudos tém se dedicado a
explorar a influéncia direta da umidade sobre as propriedades fisicas dos gréos de
arroz. Silva et al. (2018) e Chen et al. (2020) enfatizaram a relevancia essencial
dessas propriedades para a manutencgéo da integridade estrutural dos graos e para
a prevencao de danos decorrentes de condi¢des inadequadas de armazenamento.
Propriedades como a massa especifica aparente, porosidade e angulo de talude
sdo exemplos claros de caracteristicas que sao significativamente afetadas pelo
teor de umidade durante as etapas de secagem e armazenamento.

Além disso, a busca incessante por abordagens eficientes no que concerne
a secagem e armazenamento desses graos € uma preocupacao central. No estudo
conduzido por Rodrigues et al. (2019), por exemplo, foram propostos modelos
matematicos com a finalidade de otimizar os procedimentos de secagem aplicados
a graos de arroz de diferentes categorias e niveis de umidade. A implementacao
dessas abordagens modelisticas salienta a importancia de compreender
profundamente as propriedades fisicas dos graos, visto que elas desempenham
um papel determinante na definicdo das condic¢des ideais para a etapa de secagem.
No ambito das diversas variedades de arroz, as categorias curta e longa exibem
particularidades especificas que exigem uma abordagem cuidadosa no que se
refere aos procedimentos de pdés-colheita. O conhecimento das propriedades
fisicas de grédos é um fator chave na determinacdo do projeto dos sistemas de
secagem, armazenamento, aeracdo, processamento e manejo da pds-colheita
(POHNDOREF et al., 2018).

Considerando esse contexto, o proposito deste trabalho foi analisar as
modificacdes nas caracteristicas dimensionais e nas propriedades fisicas de graos
de arroz pertencentes as classes curto e longo fino, quando submetidos a diferentes
niveis de umidade.

2. METODOLOGIA
O estudo foi conduzido no Laboratério de Engenharia de Pds-colheita do

curso de Engenharia Agricola da Universidade Federal de Pelotas. Inicialmente,
foram selecionadas e separadas quantidades adequadas de arroz, das classes
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longo-fino e curto para a realizagédo de todas as analises. Aproximadamente 3kg de
amostras foram umedecidas por aspersao de agua, par que atingissem niveis de
umidade préximos a umidade de colheita. A umidade foi analisada por meio de um
medidor de umidade por capacitancia (GAC2100, DICKEY-john®, EUA), aferido
pelo método da estufa (105+3 °C por 24h). Foram obtidas umidades de 13,3% e
20,3% para o arroz da classe curto, bem como umidades de 13,2% e 19,4% para
0 arroz da classe longo fino.

Para a determinacdo da massa especifica aparente foi utilizado uma proveta
de 100 ml juntamente com uma balanca analitica de precisao. O procedimento para
determinar as massas especificas envolveu a pesagem da proveta, e o
preenchimento com as amostras, de modo a obter as massas dos graos.

Para a realizacdo da andlise de porosidade, adotou-se a metodologia do
teste de porosidade com 6leo vegetal em provetas (MOREIRA et al.,1985). A massa
especifica real dos grdos foi calculada utilizando os valores de massa especifica
aparente e real (POHNDORF et al., 2018).

Para se obter o peso de mil graos seguiu-se a metodologia descrita da Regra
de Andlises de Sementes - RAS (BRASIL, 2009), onde foram utilizadas oito
amostras contendo cada uma cem graos, estas foram pesadas em uma balanca
analitica de preciséo. Para a obtencao do angulo de repouso ou talude utilizou-se
um recipiente de vidro com base reta, para cada tipo de gréo foram utilizadas 3
amostras com volume de 600mL cada. Estas amostras foram colocadas no
recipiente individualmente de uma mesma altura formando assim um talude. Para
a obtencdo do angulo com um paquimetro se obteve a medida da hipotenusa e o
do cateto adjacente de cada amostra (POHNDORF et al., 1986).

As dimensfes caracteristicas dos eixos ortogonais do grédo foram obtidas
com o auxilio de um paquimetro digital, sendo o didmetro maior (comprimento, A),
o diametro intermediario (largura, B) e o diametro menor (espessura, C). A partir
das dimensdes, foram calculados os parametros Esfericidade (E), Diametro Médio
Geomeétrico (D) e a Area Superficial (S) dos gréos de arroz com casca (ROCHA et
al., 2020).

Para comparar os resultados, uma analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey a 95% de significancia (p<0,05) foram realizados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas dimensionais e propriedades fisicas
dos gréos de arroz seco e umido e das classes longo fino e curto.

Com relacao as dimensdes, podemos notar que a classe dos gréos interferiu
significativamente nos valores de comprimento, largura e espessura dos graos de
arroz. Isso evidencia que as diferencas entre as classes de arroz interferem nas
operacdes agroindustrias que estes grdos podem estar devem passar, como por
exemplo, separacao por tamanho e escolha adequada de peneiras, distancia entre
os rolos dos equipamentos de descasque, remocdo de farelo nos brunidores e
polidores. Foi observado também que o aumento da umidade promoveu um
aumento apenas na espessura dos graos da classe curto. Da mesma forma, a
umidade dos graos ndo promoveu alteragdes significativas nos parametros
esfericidade, diametro médio geométrico e area superficial, porém estes mesmo
fatores apresentaram valores significativamente maiores na classe curto. Estes
valores estdo de acordo com os encontrados por Rocha et al. (2020), que
caracterizou e estudou a compactacao dos graos de arroz de diferentes classes.
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Tabela 1. Caracteristicas fisicas de grdos de arroz em funcdo da classe e da
umidade
Parametro Classe Longo fino Classe Curto
Seco Umido Seco Umido
(13,2 %) (19,4%) (13,3 %) (20,3%)

Comprimento grdo com casca

(mm) 10,2+0,5a 9,5+0,5a 7,1+0,3b 7,0+0,3b
Largura grdo com casca (mm) 2,4+0,2b 2,4+0,1b 3,440,2a 3,440,1a
Espessura gréo com casca (mm) 2,0£0,1c 1,9+0,1c 2,2+0,1b 2,4+0,1a
Diametro médio geométrico (mm) 3,6%0,1b 3,5+0,1b 3,8+0,1a 3,8+0,1a
Esfericidade (adimensional) 0,36+0,01b  0,37+0,01b 0,54+0,01a  0,55+0,01a
Area superficial (mm?) 41,4+3,0b 39,5+2,7b 44,912 8a 46,512 4a
Massa especifica aparente (kg.m=) 565,2+19,3b  587,3+3,5b 627,916,7a 640,7+9,9a
Massa especifica real (kg.m) 1155+93a 1264+50a 1164+15a 1296+76a
Porosidade (%) 51,0+1,4a 53,2+2,1a 46,2+0,7b 50,5+2,1a
Angulo de talude (°) 37,9+1,5¢ 44,6+1,3b 44,5+1,2b 48,2+0,5a
Peso de 1000 graos (g) 25,5+0,6¢ 26,7+1,0b 25,6+0,4c 28,3+0,4a
z‘/:l_quise;]édios + desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo séo significativamente diferentes (p > 0,05), pelo teste

Os graos de arroz da classe curta apresentam massas especificas aparente
e real maiores do que os gréos de classe longa fina. Além disso, € notério que, em
ambas as classes de arroz, o aumento do teor de umidade est4 associado a
maiores valores de massas especificas aparente e real, ainda que estas nao
tenham sido estatisticamente diferentes, devido a elevada variabilidade entre os
valores das medicfes. Essas observacdes sdo fundamentais para compreender as
propriedades fisicas desses graos e podem ter implicacdes significativas em varias
aplicacdes industriais e de processamento.

A porosidade dos grdos de arroz de classe longa fina (Umidos),
apresentaram valores médios de 53,2%, enquanto as amostras com um grau de
umidade mais baixo (13,2%), demonstram uma porosidade média de 51%. No caso
dos testes realizados com o arroz de classe curta (Umidos), observou-se uma
porosidade média de 49,1%, enquanto que os grados da classe curta (seco)
apresentaram uma porosidade média de 46,2%. Esses resultados corroboram a
tendéncia de que, a medida que o teor de umidade aumenta, a porosidade dos
graos também tende a aumentar. Os graos da classe longo fino apresentaram uma
porosidade maior do que os graos da classe curto. A porosidade interfere
diretamente na resisténcia ao fluxo de ar durante a secagem e aeragado dos graos.

O angulo de talude foi superior em ambas as classes quando a umidade &
mais elevada, mostrando que tanto a classe dos graos quanto o teor de umidade
interferem neste parametro. Os gréos da classe curto apresentaram valores maior
de angulo de talude, especialmente nas umidades mais elevadas. Isso pode ser
atribuido, em parte, a maior coeséao entre os gréos de maior umidade, que faz com
gue as particulas tenham uma tendéncia maior de se unirem, resultando em um
aumento do atrito interno (SILVA et al., 2006).

O peso de mil grédos apresentou valores médios na faixa de 25,5 a 28,3 g.
Os graos da classe curto apresentaram valores maiores no peso de 1000 gréos e
0 aumento da umidade promove o aumento no valor do peso de 1000 gréos. Este
atributo pode indiretamente auxiliar a inferir na qualidade dos gréos ou sementes,
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que dependendo do peso tendem a apresentar maior qualidade. Os resultados
encontrados sdo semelhantes aos obtidos por Rocha et al. (2020).

4. CONCLUSOES

Este estudo forneceu uma compreensdo sobre algumas propriedades de
engenharia de gréos de arroz das classes curta e longa fina em diferentes graus de
umidade. Os gréos da classe curta apresentaram maiores valores de esfericidade,
massa especifica aparente, angulo de talude e peso de 1000 gréos. Por outro lado,
0s graos da classe longo fino apresentaram maiores valores de comprimento e
porosidade. Foi verificado que as propriedades fisicas sdo dependentes da
umidade dos gréos, embora no arroz, poucas alteracbes nas dimensdes sao
notadas. O conhecimento obtido neste estudo pode servir como base para otimizar
as praticas de manejo e processamento de arroz, contribuindo assim para uma
producao mais eficiente e de maior qualidade.
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