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1. INTRODUÇÃO 
O arroz é um dos cereais mais consumidos no mundo. O Brasil é o nono 

maior produtor mundial deste cereal, com produção superior há 12 milhões de 
toneladas na safra 2013/2014 (CONAB, 2015). Os principais estados produtores 
do país são Rio Grande do Sul e Santa Cataria, os quais, juntos respondem por 
mais de 76% da produção brasileira de arroz. 

O arroz é considerado pela FAO a espécie com maior potencial para 
combate a fome no mundo, por ser uma cultura considerada rústica e por fornecer 
20% da energia e 15% das proteínas necessárias ao homem. O arroz é um 
alimento nutricionalmente balanceado (contém carboidratos, proteínas, lipídios, 
vitaminas, minerais e compostos bioativos). 

Segundo Elias et al. (2008), o arroz apresenta produção sazonal e sua 
demanda é constante ao longo do ano. Esse fato, torna as etapas de pós-colheita 
importantes e determinantes para a manutenção da qualidade dos grãos durante 
o período de armazenamento e também para suprir a demanda dos consumidores 
para o período de entressafra. Durante o armazenamento dos grãos, os principais 
fatores que interferem na qualidade dos grãos são a temperatura e a umidade 
relativa do ambiente, a umidade e a integridade física dos grãos armazenados, 
que podem provocar uma série de reações bioquímicas e metabólicas nos grãos, 
alterando sua qualidade. 

Devido à estrutura interna de grãos, sua superfície, sua propriedade física 
como a baixa condutividade térmica, os grãos oferecem as melhores condições 
para serem resfriados e assim permanecem por longos períodos (ELIAS, 2008). 
Em geral, baixar a temperatura de armazenamento mantém a qualidade e 
prolonga a vida útil de praticamente todos os produtos, reduzindo a atividade dos 
insetos e estendendo seu ciclo biológico, além de conter o crescimento fúngico 
(LAZARI et al., 2006). 

Nesse contexto, esse estudo teve como objetivo, avaliar o efeito do 
resfriamento no armazenamento de arroz em casca em silos metálicos sobre a 
qualidade tecnológica e a presença de insetos. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Para realização do estudo foram utilizados grãos de arroz produzidos no 
município de Pelotas, estado Rio Grande do Sul, Brasil, proveniente da safra 
agrícola 2013/2014, onde se realizou os processos de pós-colheita. Os grãos 
foram secos em um secador intermitente até a umidade de 13% e armazenados 
em um silo metálico com capacidade de 15000 sacos (75000 toneladas). Foi 
utilizado um equipamento para o resfriamento artificial da massa de grão em 



 

escala industrial ate a temperatura de 15°C. Como tratamento controle, um silo 
não resfriado, mantido com temperatura média de 23°C, foi utilizado.  Todas as 
amostras coletadas foram levadas para o Laboratório de Pós-Colheita, 
Industrialização e Qualidade de Grãos, Departamento de Ciência e Tecnologia 
Agroindustrial - DCTA, Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel” - FAEM, 
Universidade Federal de Pelotas – UFPel, para realizações das análises. 

O peso de mil grãos e o peso volumétrico foi realizado segundo Regras 
para Análise de Sementes (2009). O teor de umidade dos grãos de arroz foi 
determinado em estufa a 105 ± 3°C, com circulação natural de ar por 24 h, de 
acordo com o método recomendado pela American Society of Agricultural 
Engineers (ASAE, 2000). 

Foi realizada as operações de descascamento, polimento, separação de 
quebrados e separação de defeitos, conforme as Normas de Identidade, 
Qualidade, Embalagem e Apresentação do Arroz (BRASIL, 2009). 

Para a quantificação dos insetos, foi retirada uma alíquota de 1 Kg de 
amostra que foi peneirado, em peneira 22x5 mm, para realizar a retirada dos 
insetos da massa de grão para a quantificação dos mesmos. Sendo que todas os 
analises foram realizadas em triplicata. 

Colocar como foi realiza a estatística  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

De acordo com os resultados da tabela 1, pode-se observar que o 
resfriamento artificial não alterou significativamente (p<0,05) o peso de mil grãos e 
o peso volumétrico em três mêses de armazenamento, tanto para o 
armazenamento resfriado quanto para o não resfriado. Estes valores encontrados 
foram semelhantes aos encontrados por Schiavon (2012). A umidade dos grãos 
não se alterou significativamente (p<0,05) ao longo do período armazenamento, 
para o armazenamento refrigerado e não refrigerado. 

 
Tabela 1- Efeito do armazenamento de arroz em silo não resfriado e resfriado 

artificialmente sobre o peso de mil grãos e hectolitro e umidade. 

  Não resfriado Resfriado 

  Inicial 3 meses Inicial 3 meses 

Peso de mil grãos (g) 24,74±0,11 24,73±0,09 24,70±0,14 24,68±0,10 

Volume especifico (m³kg-¹) 579,15±4,78 584,3±5,28 581,86±7,20 580,85±3,96 

Umidade (%) 12,96±0,14 13,06±0,13 12,97±0,16 12,96±0,16 
Médias aritméticas simples de quatro repetições, seguidas por * para o início do armazenamento e 
após três mêses, resfriado ou não resfriado, diferem entre si pelo teste “t” a 5% de significância 
(p<0,05). 
 

Na Tabela 2, pode se observar que o número Sitophilos sp por Kg de 
grãos, no resfriamento artificial foi de 0 no início do armazenamento, mantendo-se 
inalterado até os 3 mêses. No silo não resfriado, no início do armazenamento, a 
incidência foi 0 e aos 3 mês foi de 17 insetos por kg de grãos. Segundo Gallo 
(1988), os insetos de grãos armazenados se desenvolvem, de modo geral, numa 
faixa ótima de temperatura entre 27ºC e 35ºC, sendo que com temperaturas entre 
16 e 23ºC o metabolismo dos insetos fica mais lento e abaixo de 16°C os insetos 
paralisam praticamente todas suas atividades.  O número de Lepidoptera no início 
do armazenamento foi de 1 por Kg para cada silo e após três mês de 
armazenamento foi de 5 para ambos os silos, sendo que os Lepidoptera se 
situam na camada superior da massa de grãos e no espaço que fica entre a 



 

massa de grãos e o chapéu do silo, sendo nesta área não surtindo efeito do 
resfriamento.  

 
Tabela 2 - Efeito do armazenamento de arroz em silo não resfriado e resfriado 

artificialmente sobre a incidência de Sitophilus sp. e Lepidoptera 

  Não resfriado Resfriado 

  Inicial 3 meses Inicial 3 meses 

Sitophilus sp. (n°/kg) 0,00±0,00 17,00±1,67* 0,00±0,00 0,00±0,00 

Lepidoptera (n°/kg) 1,00±0,00 5,00±0,56* 1,00±0,00 5,00±0,46* 

Médias aritméticas simples de quatro repetições, seguidas por * para o início do armazenamento e 
após três mêses, resfriado ou não resfriado, diferem entre si pelo teste “t” a 5% de significância 
(p<0,05). 

 
De acordo com a tabela 3, observa-se que a renda e o rendimento de 

inteiros não houve diferença significativa (p<0,05) nos dois silos (não resfriado e 
no resfriado artificial). Na incidência de defeitos, houve aumento significativo 
(p<0,05) nos defeitos metabólicos no silo não resfriado, que passou de 1,23% no 
início do armazenamento, para 1,57% em três meses, o que pode ser explicado 
pelo aumento na velocidade das reações metabólicas dos grãos e dos 
microrganismos associados.  

 
Tabela 3 - Efeito do armazenamento de arroz em silo não resfriado e do resfriado 

artificialmente sobre a renda, rendimento de inteiro e dos defeitos. 

  Não resfriado  Resfriado 

  Inicial 3 meses Inicial 3 meses 

Renda de descascados (%) 78,35±1,32 77,24±1,42 78,97±1,32 78,09±1,25 

Rendimento de inteiros (%) 58,78±1,03 59,74±1,32 59,98±1,02 60,7±1,17 

Defeitos metabólicos (%) 1,23±0,13 1,59±0,07* 1,44±0,12 1,43±0,09 

Defeitos totais (%) 1,89±0,21 2,08±0,17 2,06±0,24 1,92±0,15 
Médias aritméticas simples de quatro repetições, seguidas por * para o início do armazenamento e 
após três mêses, resfriado ou não resfriado, diferem entre si pelo teste “t” a 5% de significância 
(p<0,05). 

 
4. CONCLUSÕES 

 
Portanto, a utilização do resfriamento artificial em silos metálicos diminui a 

incidência de Sitophilos sp no armazenamento de arroz sendo que não houve 
aumento nos defeitos metabólicos no armazenamento de arroz em casca. 
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