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RESUMO

Varios estudos ja realizados evidenciam a importdncia do uso de baixas
temperaturas no ambiente de armazenamento de grdos de arroz, no entanto, os
beneficios do resfriamento aplicado em arroz quando submetidos diretamente as etapas
do beneficiamento, ainda precisam ser elucidados. Neste contexto, objetivou-se, com
esse trabalho, avaliar o comportamento de grdaos de arroz em diferentes temperaturas,
quando submetidos diretamente ao beneficiamento industrial. Graos de arroz comercial,
em casca, da safra 2021/22, foram coletados em empresas de Sao Sepé/RS e Santo
Anténio da Patrulha/RS, acondicionadas em sacos de polietileno e armazenadas em
diferentes temperaturas (15°C, 20°C, 25°C e 30°C). Apods 7 dias, parte dos graos foram
descascados ainda na temperatura de acondicionamento e obteve-se o resultado de graos
integrais; outra parte foi descascada e polida em sequéncia e obteve-se o resultado de
graos com polimento completo; ainda, uma ultima aliquota foi descascada e armazenada
novamente na temperatura de origem por mais 7 dias e posteriormente polida, obtendo-
se o resultado de graos polidos. O descascamento e o polimento foram realizados em
um engenho de provas Suzuki e foram quantificados os teores de graos inteiros integrais
e polidos. No conjunto de resultados, a temperatura de 15°C proporciona uma média
de 1,52% a mais no rendimento de gréos inteiros, quando comparado a temperatura de
30°C. O resfriamento (15°C) aplicado no arroz integral, proporciona um rendimento de
inteiros polidos de 1,04% a mais, quando comparado ao descascamento e polimento em
sequéncia imediata, também resfriado a 15°C.
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INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) € uma commodity agricola e alimento basico para mais da
metade da populagdo mundial, fornecendo cerca de 21% da energia humana per capita e
15% da proteina per capita (ONU, 2017). O Brasil representa cerca de 1,5% da produgao
mundial, com uma producao de 11,7 milhdes de toneladas (safra 2020/2021), concentradas
principalmente no estado do Rio Grande do Sul (CONAB, 2022), e sua expansao produtiva se
deve ao melhoramento genético e ao desenvolvimento constante de novas cultivares que sé&o
necessarias para atender a demanda de alimentos do século XXI (Zhou et al., 2022).

As etapas de pos-colheita ainda representam uma fatia significativa das perdas e
desperdicios, que no Brasil chegam a 1,2 milhdes de toneladas somente para o arroz, o que
representa aproximadamente 10% da producéao total desse grao (Abbade, 2021). Dentre
essas perdas, as condigbes de armazenamento, como temperatura, umidade dos graos e
tempo sao fatores determinantes para o agravamento das perdas (Ziegler et al., 2021), que
para o arroz pode chegar a 4% ao ano, somente no armazenamento (CONAB, 2019).

Antes de ser comercializado, o arroz precisa ser beneficiamento, passando
pelas etapas de limpeza, descascamento, obtendo o arroz integral, e o polimento para
obtencgao do arroz polido, seguindo para a tipificacédo e comercializacdo. As condi¢des de
armazenamento influenciam diretamente no rendimento do descascamento, pois influencia
na resisténcia ao processo de descascamento, aumentando o numero de gréos quebrados,
0 que é indesejavel do ponto de vista econémico (Shad & Atungulu, 2020).

O maior rendimento de graos inteiros € um dos principais desejos das industrias
beneficiadoras de arroz, pelo fato de estes graos apresentarem o maior valor agregado.
No entanto, diversos sao os fatores que interferem no rendimento de graos inteiros, desde
cultivar, condigdes de secagem e armazenagem dos graos, pois estes, acarretam mudangas
fisicas nos graos, como maior ou menor indice de trincas. Esses fatores também afetam
a aderéncia da casca e do farelo ao endosperma do grédo, o que afeta a sensibilidade
e a resisténcia do grdo ao descascamento. Nesse contexto, este estudo buscou avaliar
o comportamento de graos de arroz em diferentes temperaturas, quando submetidos
diretamente ao beneficiamento industrial.

MATERIAL E METODOS

Graos de arroz comercial, em casca, da safra 2021/22, foram coletados em duas
empresas, sendo uma de Santo Antdnio da Patrulha e outra de Sao Sepé€, ambas do Rio
Grande do Sul. Em seguida, as amostras foram transportadas ao Instituto Tecnoldgico
em Alimentos para a Saude (itt Nutrifor) da UNISINOS em S&o Leopoldo/RS onde foram
acondicionadas em sacos de polietileno (capacidade de 1kg cada saco) e armazenadas em
camaras de armazenamento nas temperaturas de 15°C, 20°C, 25°C e 30°C, com variagao
média de 1°C. Para cada temperatura, o armazenamento foi realizado em ftriplicata. As
seguintes comparagdes, demonstradas nos graficos, na secéo de resultados e discussoes,
foram realizadas:
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* Integral: Arroz em casca armazenado nas diferentes temperaturas, por 7 dias e
descascado.

* Polido: Arroz em casca armazenado nas diferentes temperaturas, por 7 dias,
descascado e armazenado por mais 7 dias, nas diferentes temperaturas e polido.

* Polido completo: Arroz em casca armazenado nas diferentes temperaturas, por 7
dias, descascado e polido em sequéncia imediata.

Para o arroz de Santo Antonio da Patrulha, foram realizados dois testes, sendo que o
primeiro foi imediatamente apds a chegada das amostras no itt Nutrifor e o segundo, com a
mesma amostra, apds 30 dias. Os graos para o teste 2, ficaram armazenados a 25°C, em
umidade relativa de equilibrio higroscépico. Para o arroz de Sdo Sepé, foram realizados
trés testes, sendo que o primeiro foi imediatamente apds a chegada das amostras no itt
Nutrifor, o segundo apds 30 dias e o terceiro apds 60 dias, com a mesma amostra. Os graos
para os testes dois e trés ficaram armazenados a 25°C, em umidade relativa de equilibrio
higroscépico.

O descascamento e o polimento foram realizados seguindo sempre o0 mesmo
protocolo, em um engenho de provas Suzuki e foram quantificados os teores de gréos
inteiros integrais e polidos, em fungao das comparacgdes citadas acima. Os resultados estao
expressos em percentual (%) de graos inteiros.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nas Figuras 1 e 2 estdo apresentados os resultados do rendimento de gréos inteiros
em funcao da temperatura da massa de graos, no momento do descascamento e polimento
de arroz comercial de Santo Antdnio da Patrula e Sao Sepe, respectivamente. Para ambas
as localidades de origem do arroz, nos diferentes testes e formas de beneficiamento
estudadas, os gréos beneficiados com a massa de gréos resfriada (15°C) apresentaram os
melhores rendimentos de inteiros.

Analisando os resultados de Santo Anténio da Patrula com mais detalhes (Figura 1),
observa-se um rendimento de arroz integral de 0,62% e 0,82% maior natemperatura de 15°C,
quando comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos testes 1 e 2. Quando
esse mesmo arroz integral foi novamente acondicionado nas diferentes temperaturas e
depois polido, observa-se um rendimento de arroz polido de 1,64% e 1,40% maior na
temperatura de 15°C, quando comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos
testes 1 e 2. Quando os graos foram descascados e polidos em sequéncia (polido completo),
observa-se um rendimento de arroz polido de 1,02% e 0,49% maior na temperatura de
15°C, quando comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos testes 1 e 2.
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Figura 1. Rendimento de gréos de arroz inteiros em fungcé&o da temperatura da massa de
graos, no momento do descascamento e polimento de arroz comercial de Santo
Antbnio da Patrulha/RS

Analisando os resultados de Sdo Sepé com mais detalhes (Figura 2), observa-se um
rendimento de arroz integral de 3,71%, 1,24% e 2,98% maior na temperatura de 15°C, quando
comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos testes 1, 2 e 3. Quando esse
mesmo arroz integral foi novamente acondicionado nas diferentes temperaturas e depois polido,
observa-se um rendimento de arroz polido de 1,29%, 1,58% e 1,73% maior na temperatura de
15°C, quando comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos testes 1, 2 e 3.
Quando os graos foram descascados e polidos em sequéncia (polido completo), observa-se um
rendimento de arroz polido de 0,80%, 1,84% e 1,72% maior na temperatura de 15°C, quando
comparado com a temperatura de 30°C, respectivamente nos testes 1, 2 e 3.

Se analisar o conjunto de resultados (localidades, testes e formas de beneficiamento),
observamos uma média de 1,52% a mais de rendimento de graos inteiros na temperatura
de 15°C, quando comparado a temperatura de 30°C, o que representa um ganho bastante
interessante de graos com maior valor agregado.
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Figura 1. Rendimento de graos de arroz inteiros em fungédo da temperatura da massa de
gréos, no momento do descascamento e polimento de arroz comercial de Séo
Sepé/RS.
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Outra analise relevante dos resultados, € que ao comparar o beneficiamento para
obtenc¢ao do arroz polido (armazenado nas diferentes temperaturas, por 7 dias, descascado
e armazenado por mais 7 dias, nas diferentes temperaturas e polido) com o polido completo
(armazenado nas diferentes temperaturas, por 7 dias, descascado e polido em sequéncia
imediata), na temperatura de 15°C, observa-se, na média de todos os testes realizados, um
rendimento maior de 1,04% para o arroz polido, quando comparado com o polido completo,
demonstrando que € vantajoso resfriar novamente o arroz apés descascado, para depois
realizar o polimento.

Os melhores resultados de rendimento de inteiros, nas condicdes de resfriamento,
provavelmente se explicam pelo fato de que a temperatura de 15°C deixa a casca e o
farelo mais rigido e menos maleavel, o que facilita a sua liberagdo durante as operagdes
de descascamento e polimento, gerando menos atrito com o endosperma dos graos, o que
provoca menor indice de quebra.

CONCLUSOES

No conjunto de resultados, a temperatura de 15°C proporciona uma média de 1,52% a
mais no rendimento de graos inteiros (integral ou polido), quando comparado a temperatura
de 30°C.

O resfriamento (15°C) aplicado no arroz integral, proporciona um rendimento de
inteiros polidos de 1,04% a mais, quando comparado ao descascamento e polimento em
sequéncia imediata, também resfriado a 15°C.
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