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RESUMO: O arroz é considerado alimento basico brasileiro, sendo produzido em apenas
uma safra no pais, necessitando ser armazenado. Durante o periodo de armazenamento,
podem ocorrer alteracGes de qualidade, dependendo das condigcdes de temperatura e teor de
umidade. Assim, o trabalho teve como objetivo avaliar peso de mil gréos, peso volumétrico e
teor de umidade de grdos de arroz em casca do Cultivar IRGA 417, produzidos no municipio
de Alegrete, RS, armazenados durante 180 dias a 15°C e nos teores de umidade de 12, 16 e
20%. Os grdos foram acondicionados em sacos de polietileno vedados, e as analises
realizadas a cada 45 dias. Os resultados do peso de mil gréos ndo apresentaram alteracéo
significativa durante o armazenamento, contudo houve uma diminui¢do consideravel de peso
volumétrico nos graos armazenados a 20% de umidade. Houve uma queda no teor de umidade
nos graos armazenados com 16 e 20% de umidade, devido ao fenémeno de equilibrio
higroscopico do grdo. Portanto, os resultados indicam que grdos de arroz em casca cultivar
417 podem ser armazenados na umidade de 12% na temperatura de 15°C durante 6 meses,
sem reducdo na perda de peso e na qualidade comercial.
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EFFECT OF ARTIFICIAL COOLING ON THE TECHNOLOGICAL QUALITY OF
RICE OF CULTIVAR IRGA 417

ABSTRACT: The rice is a basic element in the Brazilian nutrition. It is harvested once a
year, therefore, it requires storage. During the storage, changes in the quality may occur
depending on the temperature and moisture contents. This study aimed to evaluate the
thousand grain weight, volumetric weight and the level of moisture contenys in Cultivar
IRGA 417 paddy rice grains. The samples were produced in Alegrete, RS, Brazil, and stored
for 180 days at 15°C in the moisture contents of 12, 16 and 20%. The grains were packaged in
sealed polyethylene bags and the analysis occurred in periods of 45 days. The thousand grain
weight did not have a significant alteration during storage, but the volumetric weight
decreased considerably in the samples stored with moisture contents of 20%. The level of
humidity in the grains stored moisture contents of 16 and 20% had a reduction in account of



the hygroscopic equilibrium of the grain. The results indicate that Cultivar 417 paddy rice
grains can be stored with a level of moisture contents of 12% at a temperature of 15°C for 6
months, with no weight or commercial quality reduction.

KEYWORDS: Oryza sativa, thousand grain weight, volumetric weight, level of moisture
contents.

INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um alimento basico para mais de 60% da populacdo
mundial, especialmente na Asia (WEI et al., 2007). No Brasil, 0 arroz é o principal cereal
consumido, estando diariamente presente na mesa dos brasileiros como fonte de carboidratos,
minerais, proteinas, lipidios e vitaminas (PARAGINSKI et al., 2014). Porém, colheita dos
grdos de arroz no Brasil ocorre sazonalmente durante o ano, assim, torna as etapas de pés-
colheita importantes e decisivas para a manutengdo da qualidade dos gréos, além de suprir a
demanda das industrias de processamento desses graos (ZIEGLER et al., 2017).

A necessidade de conhecimentos sobre conservacdo de graos fica evidenciada quando
sdo analisadas as potencialidades brasileiras de producdo agricola e sdo verificadas as
astrondbmicas perdas de grande parte do que se produz, em funcdo de deficiéncias em
infraestrutura, como falta de unidades de secagem e armazenamento e/ou de suas
inadequactes (ELIAS, 2003). Segundo Faroni (1998), atualmente, a busca pela qualidade dos
grdos e subprodutos € prioridade para produtores, processadores e, finalmente, para 0s
distribuidores desses produtos. A qualidade de armazenamento esta relacionada com a
qualidade inicial dos grdos, porém durante o periodo de armazenamento o0s grdos sdo
influenciados por fatores como temperatura, umidade dos grdos, umidade relativa do ar,
atmosfera de armazenamento, teor de grdos quebrados, teor de impurezas, presenca de micro-
organismos, insetos, 4caros e tempo de armazenamento (PARAGINSKI, 2013).

Uma operacdo imprescindivel na pds-colheita dos grdos é o processo de secagem, que
possui a funcdo e reduzir a massa e o volume dos grdos armazenados, bem como,
proporcionar condi¢des de melhor armazenamento. A reducédo do teor de umidade acarreta em
uma significativa diminuicdo das reacdes bioquimicas, promotoras da deterioracdo dos gréos
e sementes, tais como ataques fngicos e processo respiratério (GOLTZ & VILLELA, 2010).

Outro fator extremamente importante no processo de pos colheita é a temperatura de
armazenamento dos graos, pois estd diretamente relacionada com o processo de respiracdo
destes. De acordo com Faroni (1998), hd& um aumento de intensidade de respiracgdo,
proporcional ao aumento da temperatura, que fica na dependéncia do teor de umidade dos
grdos, que sob altos indices de umidade, superior a 13-14%, a respiracdo aumenta
rapidamente na maioria dos cereais, 0 que causa a sua deterioracdo. A técnica de resfriamento
artificial dos grdos € uma alternativa para a manutencdo da qualidade do produto, pois
diminui a atividade da agua, reduz a taxa respiratoria dos graos, pois reduz a velocidade das
reaces metabolicas e enziméticas, e também retarda o desenvolvimento dos insetos-praga e
da microflora presente, independentemente das condic¢Ges climaticas da regido (REHMAN et
al., 2002), assim permite 0 armazenamento dos graos por maiores periodos.

Assim, considerando os efeitos que a temperatura e o teor de umidade dos graos
acarretam na qualidade dos gréos de arroz armazenados, este trabalho objetivou avaliar o
comportamento dos gréos de arroz do Cultivar IRGA 417 durante 180 dias de armazenamento
na temperatura de 15°C com diferentes teores de umidade do grao (12, 16 e 20%).



MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratorio de Classificacdo de Grdos do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Alegrete, Rio Grande do Sul. Para
realizacdo do experimento foram utilizados grédos de arroz do cultivar IRGA 417 produzidos
no municipio de Alegrete e colhidos mecanicamente. Os grdos de arroz foram limpos e a
secagem artificial foi realizada em estufa com circulacdo de ar a 40°C até os grdos atingirem
12, 16 e 20% de umidade. Assim, os grdos de arroz foram acondicionados em sacos de
polietileno de 0,2 mm de espessura de filme plastico, dimensGes de 30x30x30 cm, com
capacidade de 1 Kg, vedados com maquina Webomatic. As amostras foram empilhadas e
armazenadas em camara de temperatura controlada, do tipo B.O.D, a 15°C pelo periodo de
180 dias.

As anélises foram realizadas no periodo zero, com 45, 90, 135 e 180 dias de
armazenamento. Para analise do comportamento dos grdos de arroz armazenados a 15°C com
os teores de umidade de 12, 16 e 20% durante 180 dias foram realizados os testes de peso de
mil grdos, peso volumétrico e determinacdo do teor de umidade. A anélise de peso de mil
grdos foi realizada de acordo com a Regra de Andlises de Sementes (BRASIL, 2009), com
oito repeticdes por amostra e o resultado expresso em gramas. A andlise de peso volumétrico
foi realizada através da balanca de marca DalleMolle e pesagem em balanga analitica,
conforme as recomendacdes das Regras de Analises de Sementes (BRASIL, 2009), com oito
repeticGes por amostra e os resultados foram expressos em Kg.m=. A determinacéo do teor de
umidade dos gréos foi realizada pelo método de estufa com circulagdo de ar, a temperatura de
105 + 1 °C, durante 24 h, em trés repeticdes por amostra, de acordo com recomendacfes da
American Society of Agricultural Engineers (ASAE, 2000), e os resultados foram expressos
em percentagem (%).

Os resultados foram submetidos & anélise de varidncia ANOVA, e os intervalos de
confianca para avaliacdo do efeito da umidade ao longo do periodo de armazenamento foram
obtidos com o programa SAS (SAS INSTITUTE, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para o peso de 1000 grdos dos grdos de arroz armazenados
durante 180 dias na temperatura de 15°C em diferentes teores de umidade sdo apresentados na
Figura 1. Apesar das oscilacGes de peso apresentadas nos trés teores de umidade estudados
(12, 16 e 20%) para armazenamento de arroz a 15°C, os pesos de 1000 grdos obtidos nas
amostras iniciais ndo se diferenciaram significativamente dos pesos obtidos nas amostras apds
180 dias de armazenamento. Schultz et al. (2014), que verificou que existe uma relacédo linear
do peso de mil grdos com o teor de agua, ou seja, com o aumento do teor de agua, ocorre
também um aumento do peso dos grdos porque na avaliacdo de mil grdos é levado em
consideracdo o peso da agua mais da matéria seca. Justifica os maiores pesos de 1000 graos
para 0s gréos de arroz com 20% de umidade. Paraginski (2013), ao estudar o armazenamento
de grdos de milho em diferentes temperaturas e teores de umidade obteve que os grdos com
menor teor de umidade apresentaram menor peso de mil grdos, e atribuiu, a este resultado, a
menor atividade metabdlica dos grdos que foram controladas pela menor disponibilidade de
agua nos graos.

O contrério foi obtido nos resultados do peso volumétrico obtido para os grdos de arroz
armazenados durante 180 dias na temperatura de 15°C em diferentes teores de umidade,
apresentado na Figura 2. As amostras de grdos armazenados a 20% de umidade apresentaram
gueda no peso volumétrico a durante todo os 180 de armazenamento, e as amostras



armazenadas com 16% de umidade sofreram oscila¢des, que ao fim do armazenamento o peso
volumétrico apresentou-se significativamente menor que o peso volumétrico inicial. A
reducao de peso do gréo e do peso volumétrico, durante 0 armazenamento, significa consumo
de nutrientes, geralmente em consequéncia do metabolismo de organismos associados e dos
préprios graos (ELIAS et al., 1997). Outro fator que influenciou na perda de peso volumétrico
das amostras de 20% de umidade, foi o aparecimento de grdos mofados nas amostras de graos
de arroz armazenados, e conforme Alencar et al. (2009), o desenvolvimento fangico contribui
para a reducdo da massa especifica aparente dos grdos. Porém as amostras armazenadas a
12% de umidade ndo obtiveram diferenca significativa entre os resultados iniciais e finais do
peso volumétrico.
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FIGURA 1. Peso de mil grdos de grdos de arroz armazenados na temperatura de 15°C nas
umidades de 12, 16 e 20°C. Weight of thousand grains of rice grains stored at 15 ° C at
12, 16 and 20% of moisture contents.
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FIGURA 2. Peso volumétrico de grdos de arroz armazenados na temperatura de 15°C nas
umidades de 12, 16 e 20%. Volumetric weight of rice grains stored at 15 ° C at 12, 16 and
20% of moisture contents.

Na Figura 3 sdo apresentados os resultados de umidade dos gréos de grdos de arroz
armazenados a 15°C com diferentes teores de umidade durante 180 dias de armazenamento.
As alteracbes no teor de umidade dos grdos de arroz armazenados a 12% de umidade néo
tiveram diferenga significativa ao final dos 180 dias de armazenamento a 15°C, comparando-



se a amostra inicial. Nos teores de umidade de 16 e 20%, as amostrar perderam umidade
significativamente ao longo do periodo de armazenamento estudado, iniciando aos 45 dias de
armazenamento. Essa reducdo de umidade é ocasionada pela caracteristica de equilibrio
higroscopico dos grdos com as condi¢cdes do ambiente de armazenamento. Segundo Silva et
al. (1995), quando a pressdo de vapor do grdo € maior que a pressao de vapor do ar
circundante, ocorre o fenémeno de dessor¢do, havendo transferéncia de vapor de agua para o
ar, reduzindo, desta forma, a umidade dos gréos. O equilibrio higroscopico é influenciado pela
composi¢do quimica do gréo, integridade fisica, estado sanitario, gradientes termo hidricos e
as operacdes de pds colheita, dentre os quais a secagem e 0 armazenamento S40 as mais
importantes (CARNEIRO et al., 2005). De acordo com Rios et al. (2003), o teor de agua
superior ao recomendado para 0 armazenamento seguro é uma das principais causas da perda
das caracteristicas tecnoldgicas dos grdos durante 0 armazenamento.
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FIGURA 3. Umidade de grdos de arroz armazenados na temperatura de 15°C nas umidades

de 12, 16 e 20%. Moisture contents of rice grains stored at 15 ° C at 12, 16 and 20% of
moisture contents.

CONCLUSOES

O armazenamento refrigerado a 15°C pode ser utilizado para grdos de arroz do cultivar
IRGA 417 com teor de umidade de 12% durante 180 dias de armazenamento, mantendo as
qualidades fisicas dos grdos como peso e teor de umidade.

A temperatura de armazenamento de 15°C foi insuficiente para a manutencdo da
qualidade dos grdos armazenados a 16 e 20% de umidade.
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