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Resumo:

A colheita dos gréos de arroz ocorre sazonalmente durante o ano, 0 que torna as etapas de pds-colheita importantes e
determinantes para a manutencao da qualidade e também para suprir a demanda das indUstrias de processamento desses gréos.
Entre os meses de fevereiro e abril, hd uma maior movimentacdo nas operacfes de pré-armazenamento, devido a colheita do
arroz, aumentando as filas de caminhdes de carga e o tempo de espera para a descarga dos gréos oriundos do campo. Neste
periodo a matéria prima apresenta alto teor de umidade e fica exposta a um ambiente fechado, condi¢Bes propicias a
aceleracdo dos processos metabolicos dos graos e de organismos associados a estes. O aumento da atividade metabdlica
resulta em aumento da temperatura da massa dos gréos e geracdo de gés carbdnico, devido a liberacdo de energia associada a
processos fermentativos e outras reagdes quimicas e enzimaticas. Objetivou-se com esse estudo avaliar o efeito do tempo de
espera na recepcao de cargas de arroz Umido sobre o pardmetro temperatura da massa de gréo e contribuir para a manutengdo
da qualidade do arroz, demonstrando quais efeitos refletem no produto. As amostras de arroz foram coletadas em uma
indUstria de beneficiamento de arroz, na safra agricola 2017/18, entre os meses de margo a abril, totalizando 38 amostras de
seis cultivares de arroz. Em cada amostra, no momento da coleta, ocorreu a medicdo da temperatura ambiental e atemperatura
da massa de gréos. Apés, na etapa laboratorial, foi determinado o grau de umidade, remocdo de matérias estranhas e
impurezas e a secagem. Observou-se que o tempo de espera, nos dias em que houve acompanhamento, variou de 2,5 a 69
horas, de acordo com a fase da safra. A medida que o tempo de espera aumentou a partir de 30 horas no recebimento do arroz
em casca, ocorreu 0 aumento significativo (p
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AVALIACAO DA TEMPERATURA DA MASSA DE GRAOS EM CARGAS DE
ARROZ

1. INTRODUCAO

O arroz € um grao, cujo principio de conservagdo baseia-se no controle da umidade,
visando reduzir as alteracdes metabdlicas oriundas de atividade bioldgica, microbioldgica,
quimica e enzimatica (ELIAS, 2002). Para evitar que essas alteragdes influenciem na
qualidade dos graos, o teor ideal de umidade para a colheita € entre 18 e 24%. A secagem
artificial € realizada até o periodo méximo de 12 horas apds a colheita, onde o teor de dgua é
reduzido para 12 e 13%, percentual de umidade tecnicamente recomendado para a
composi¢do do arroz em casca ocorrendo também a inibi¢do do desenvolvimento de fungos
de armazenamento como o Aspergillus spp. (BRASIL, 2009; REUNIAO TECNICA DA
CULTURA DO ARROZ IRRIGADO, 2016).

A colheita dos graos de arroz ocorre sazonalmente durante o ano
(BHATTACHARYA, 2011; ELIAS, 2017) o que torna as etapas de pds-colheita importantes
e determinantes para a manutencao da qualidade dos graos e também para suprir a demanda
das industrias de processamento desses graos (ZIEGLER, 2017).

Entre os meses de fevereiro e abril, h4 uma maior movimentagdo nas operacdes de
pré-armazenamento, devido a colheita do arroz, aumentando as filas de caminhdes de carga e
o tempo de espera para a descarga dos graos oriundos do campo. Neste periodo a matéria
prima apresenta alto teor de umidade e fica exposta a um ambiente fechado, com temperaturas
em torno de 25 °C, condi¢des propicias a aceleracao dos processos metabdlicos dos graos e de
organismos associados a estes (COSTA; BACO; SILVA, 2017). O aumento da atividade
metabdlica resulta em aumento da temperatura da massa dos graos e geracdo de gés
carbonico, devido 4 liberacdo de energia associada a processos fermentativos e outras reacdes
quimicas e enzimaticas.

Objetivou-se com esse estudo avaliar o efeito do tempo de espera na recepcdo de
cargas de arroz Uimido sobre o pardmetro temperatura da massa de grdo e contribuir para a
manuten¢do da qualidade do arroz, demonstrando quais efeitos refletem no produto.

2. METODOLOGIA

As amostras de arroz usadas para realizacdo desta pesquisa foram coletadas em uma
industria de beneficiamento de arroz, localizada na Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, e as
andlises de qualidade desenvolvidas no Laboratério de Processamentos de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa — Itaqui/RS.

Na safra agricola 2017/18, entre os meses de marco a abril, foram coletadas 38
amostras de seis cultivares de arroz, sendo estas retiradas diretamente dos caminhdes e vagdes
de carga, com o auxilio dos colaboradores da empresa, seguindo as orientacdes do
regulamento técnico do arroz (BRASIL, 2009).

ApOs as coletas, foram acondicionadas 500 gramas de arroz imido em casca de cada
carga e foram dispostas em embalagens herméticas, devidamente identificadas. A temperatura
ambiental e temperatura da massa de graos foram determinadas com TermOometro Digital
Espeto Prova D’dgua (Incoterm®). Apds as amostras foram acondicionadas em caixas
isotérmicas e transportadas a 12°C até o laboratorio, onde foi realizada a determinacdo do
grau de umidade, a remoc¢ao de matérias estranhas e impurezas e a secagem.

O experimento foi realizado em um delineamento inteiramente casualizado e os
resultados obtidos foram avaliados através de andlise descritiva bésica, andlise de regressao e
teste de Tukey (5% e 10%) utilizando o software Action Stat® (EQUIPE ESTATCAMP,
2014).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se a descri¢do das 38 amostras coletadas, bem como o tempo
de espera que as cargas aguardaram no patio da empresa, desde a colheita até a coleta dos
dados na recepc¢do, a cultivar, a temperatura da massa de graos e o grau de umidade das
amostras.

No periodo da safra do arroz da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, em meses
como mar¢o e abril, ocorre o dpice de movimentacdo nos estabelecimentos que realizam as
etapas de pré-processamentos dos graos (recepgdo, pré-limpeza, secagem e armazenamento).
Assim o tempo de espera, nos dias em que houve acompanhamento, variou de 2,5 a 69 horas,
de acordo com a fase da safra, onde os menores valores foram observados no final do més de
abril, quando a colheita ja estava em fase de finalizacdo e os maiores valores, encontrados na
metade do mesmo més, quando a colheita encontrava-se em fase de pico, pois este ano
correram atrasos na colheita de arroz em fungdes das condi¢des meteoroldgicas (Tabela 1).

Tabela 1 - Resumo dos resultados obtidos pelo acompanhamento no recebimento de graos de
arroz em casca na safra 2017/18 no periodo de espera para recep¢do e operacdes de pré-
armazenamento

Amostra Cultivar T.E(horas)* Umidade (%) T.C (°C)*
1 GURI INTA CL 22.90 223 27,1
2 GURIINTA CL 43,03 20,3 33,6
3 GURIINTA CL 2,77 17,9 32,8
4 GURIINTA CL 37,67 16,2 26,6
5 GURIINTA CL 43,70 21,5 36,7
6 GURIINTA CL 41,22 18,4 27,0
7 GURI INTA CL 2.45 16,9 31,7
8 PUITA INTA CL 39,88 222 354
9 PUITA INTA CL 23,67 21,7 36,5
10 PUITA INTA CL 40,08 20,5 34,9
11 PUITA INTA CL 40,42 14,3 29,5
12 PUITA INTA CL 22,82 17,3 36,3
13 PUITA INTA CL 42,08 22,9 39,5
14 PUITA INTA CL 21,78 22,3 354
15 PUITA INTA CL 69,00 19,1 34,5
16 PUITA INTA CL 27,73 20,5 32,5
17 PUITA INTA CL 3,97 18,7 29,5
18 PUITA INTA CL 3,43 17,9 32,3
19 PUITA INTA CL 3,52 18,3 31,5
20 IRGA 424 20,95 23,2 27,0
21 IRGA 424 21,93 22,5 29,7
22 IRGA 424 38,58 19,5 30,8
23 IRGA 424 39,43 19,4 30,1
24 IRGA 424 39,05 16,9 294
25 IRGA 424 42,08 20,2 34,3
26 IRGA 424 16,00 20,1 28,3
27 IRGA 424 41,80 15,7 294
28 IRGA 424 29,87 19,9 29,4
29 IRGA 424 3,50 22,0 32,2
30 IRGA 424 4,10 20,9 31,1
31 IRGA 424 3,38 21,4 30,4
32 IRGA 424 5,78 19,5 30,7
33 IRGA 429 41,78 18,3 34,0
34 IRGA 429 39,38 17,8 28,6
35 BR/IRGA 409 23,7 18,5 31,3
36 BR/IRGA 409 21,33 20,3 30,0
37 BRS Pampeira 2,95 19,7 30,5
38 BRS Pampeira 29,27 19,2 31,1

Fonte: CANABARRO. *T.E — tempo de espera em horas absolutas; *T.C — temperatura da carga



No periodo da safra do arroz da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, em meses
como marco e abril, ocorre o dpice de movimentacdo nos estabelecimentos que realizam as
etapas de pré-processamentos dos graos (recepgdo, pré-limpeza, secagem e armazenamento).
Assim o tempo de espera, nos dias em que houve acompanhamento, variou de 2,5 a 69 horas,
de acordo com a fase da safra, onde os menores valores foram observados no final do més de
abril, quando a colheita ja estava em fase de finalizacdo e os maiores valores, encontrados na
metade do mesmo més, quando a colheita encontrava-se em fase de pico, pois este ano
correram atrasos na colheita de arroz em fungdes das condi¢des meteoroldgicas (Tabela 1).

O percentual de umidade variou de 14 a 23%, no entanto, ndo houve diferenca
significativa entre todas as amostras (p<0,05) devido a alta variacdo observada entre as cargas
(Tabela 1).

Na Figura 1(ab) observam-se os efeitos da umidade e do tempo de espera sobre o
aumento da temperatura da massa de graos.

Figura 1 - Efeito da umidade de colheita e do tempo de espera para o recebimento de arroz em
casca sobre o aumento da temperatura da massa de graos na carga (°C)
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A medida que o tempo de espera aumentou a partir de 30 horas no recebimento do
arroz em casca, ocorreu o aumento significativo (p<0,01) da temperatura da carga, o que
provavelmente estd relacionado ao aumento do metabolismo. O aumento da temperatura da
massa pode ocasionar a intensificacdo de defeitos metabdlicos, bem como, a reducdo do
rendimento de grios inteiros, conforme apontado por Costa, Baco e Silva (2017), avaliando
estes parametros em condi¢des simuladas.

4. CONCLUSAO

Este estudo evidenciou que o tempo de espera afeta negativamente a qualidade dos
graos. Sendo evidente que a partir de 30 horas do recebimento do arroz em casca, ocorre um
aumento significativamente da temperatura da carga, indicando aumento do metabolismo,



chegando a 30°C, temperatura favordvel ao crescimento de micro-organismos e atividades
enzimaticas.
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