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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa) € um dos principais cereais cultivados no mundo. No
continente asiatico concentram-se os maiores produtores desse cereal, que juntos
colheram no ano 2015 cerca de 421,2 milhdes de toneladas, isto significa 89,7%
do total produzido no mundo (USDA, 2016). Fora do continente asiatico, o Brasil &
o principal produtor, produzindo 10,6 milhdes de toneladas na safra 2015/2016
(CONAB, 2016).

Mais de 85% do arroz consumido no mundo sdo poucos pigmentados,
conhecidos como “arroz branco” (OKI et al.,, 2002). Hoje em dia, diversas
variedades que apresentam o pericarpo pigmentado, como o arroz vermelho, tém
recebido grande atencao por parte dos consumidores por possuirem elevado teor
de compostos bioativos e apresentarem caracteristicas sensoriais diferenciadas
ao “arroz branco”. O grande destaque sob o ponto de vista da composicéo
quimica é o seu elevado teor de compostos fendlicos, associado a alta
capacidade antioxidante (FINOCCHIARO et al., 2007; 2010).

Fisiologicamente os gréos de arroz atingem o ponto colheita com umidade
elevada, em torno de 32%, neste estagio os grdos apresentam o maximo de
matéria seca acumulada e a permanéncia por periodo prolongado o expde a
deiscéncia natural, acdes climaticas e alta pressao de insetos, fungos e acaros,
gue contribuem para depreciacdo quantitativa e qualitativa do produto. Logo
conclui-se que é fundamental que a colheita seja inicia assim que grdo apresente
umidade adequada para a operacdo. A colheita do arroz deve ser realizada
guando os graos apresentam teor de agua entre 19 e 24%, para assegurar maior
quantidade e qualidade do produto, particularmente rendimento de graos inteiros
(SOSBAI, 2016).

Uma vez que os grédos sao geralmente colhidos com umidade elevada, a
secagem constitui uma das operagdes de primordial importancia entre as técnicas
envolvidas na conservacdo da qualidade e na manutencao do valor nutritivo do
produto.

O processo de secagem pode ser realizado de diversas maneiras, porém,
requer cuidados especiais, no que diz respeito as temperaturas. Problemas
encontrados no processo de secagem de arroz com casca sao similares aos de
outros cereais, porém o arroz exige operacao mais controlada, em razdo da sua
suscetibilidade a altas temperaturas de secagem e aos choques térmicos,
devendo os mesmos ser controlados dentro de certos limites para evitar possiveis
danos fisico-quimicos e biolégicos as cariopses. Tais danos acarretam reducao
na qualidade fisica, quimica e fisiolégica dos graos seja logo apdés a secagem,
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denominados de efeitos imediatos, ou durante o armazenamento, denominados
de efeitos latentes (ELIAS et al., 2015).

Existem muitos trabalhos sobre arroz de pericarpo vermelho, porém poucos
trabalhos abordam os efeitos da secagem sobre a qualidade fisica, quimica e
fisiolégica desses graos, por isso o trabalho foi realizado objetivando avaliar
efeitos de diferentes temperaturas do ar secagem sobre rendimento de inteiros,
perfil colorimétrico e tempo de coccéo.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados grdos de arroz de pericarpo vermelho, “classe médio”,
produzidos no municipio de Jaguardo, no Rio Grande do Sul, Brasil. Os graos
foram colhidos mecanicamente com umidade de 20% e transportados até o
Laboratorio de POs-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos, da
Universidade Federal de Pelotas, onde foi conduzido o experimento.

As amostras foram submetidas a secagem, em secador de leito fixo, nas
temperaturas de 40, 60, 80, 100°C até a obtencdo da umidade de 13%. Parte da
amostra foi secada ao sol, sobre lona, e utilizada como controle. Depois de
secadas, as amostras foram acondicionadas em sacos de polietileno de 0,2 mm
de espessura de filme plastico com capacidade de 0,9 Kg durante 7 dias para
equalizacdo da umidade e posteriormente serem realizadas as analises.

A umidade foi determinada segundo normas da ASAE (2000), durante 24
horas a 105°C. Os teores de proteina bruta, cinzas, extrato etéreo foram
determinados de acordo com metodologia da Association of Official Analytical
Chemists — AOAC (2006).

A andlise de rendimento de graos inteiros e defeitos metabdlitos foi realizado
de acordo com a legislacédo brasileira para a classificacdo de arroz, seguindo a
Instrucdo Normativa N° 6, de fevereiro de 2009 do MAPA.

O teste de germinacdo seguiu as intru¢des contidas no livro Regras para
Analise de Sementes (BRASIL, 2009).

Os parametros do perfil colorimétrico foram realizados em colorimetro
Minolta modelo CR-300, com 10 determinac¢des, o qual indica as cores em um
sistema tridimensional, onde o parametro “L” € uma medida do brilho de preto (0)
ao branco (100), o parametro “a” descreve cores de vermelho a verde, e o
parametro “b” descreve as cores amarelo a azul.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia ANOVA, e os
efeitos das temperaturas foram avaliados pelo teste de Tukey (p<0,05) com o
programa SAS (SAS, INSTITUTE, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Composicdo centesimal de grdos de arroz de pericarpo vermelho

submetidos a diferentes temperaturas de secagem.

Temperatura Cinzas ou

de Secagem contetdo mineral

Controle 12,27+0,08C 10,03+162A 2,79+0,15A 1,45+ 0,08 A

40°C 13,27 +0,010 A 10,09%+0,17A 2,76 +£0,06 A 1,47 + 0,08 A
60°C 13,25+0,08 AB 10,07+0,52A 2,75+0,03 A 1,47 £ 0,07 A
80°C 13,11 +0,04B 10,05+0,00 A 2,77 +0,09 A 1,46 £ 0,08 A
100°C 13,10+0,06 B 10,24+0,13A 2,76 £0,08 A 1,46 + 0,09 A

As letras mailsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna em funcédo temperatura de secagem, pelo teste de Tukey (p <
0,05).
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Os resultados da tabela 1 indicam que n&o ocorreram mudancas
significativas nos diferentes tratamentos para a composi¢cao centesimal. Ainda
que estatisticamente diferentes, tecnicamente as umidades se encontram dentro
da faixa pré-estabelecida para o estudo.
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Tabela 2- Rendimento de Inteiros, defeitos metabdlitos e percentual de
germinacao, de graos de arroz de pericarpo vermelho submetidos a diferentes
temperaturas de secagem.

Temperatura de Rendimento de Defeitos Germinacao (%)

Secagem Inteiros (%) Metabdlitos (%)

Controle 70,20 0,27 A 0,33+0,01 A 94,66 + 1,15 A
40°C 71,77 £ 0,38 A 0,32+0,01 A 94,00 + 3,46 A
60°C 67,86 £ 0,52 B 0,32+0,01 A 88,66 £ 1,15 A
80°C 66,21 £ 0,35 C 0,34 +£0,01A 14,00 £5,29 B
100°C 60,20 + 0,30 D 0,35+0,01A 3,33+3,05C

As letras mailsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna em funcdo temperatura de secagem, pelo teste de Tukey (p <
0,05).

O rendimento de gréos inteiros e defeitos metabdlitos sdo uns dos principais
parametros considerados na avaliagdo comercial do arroz para a determinagéo do
preco do produto. Observa-se que ocorre diminuicdo no indice de graos inteiros
com a elevacdo da temperatura de secagem. A quebra dos gréos ocorre
principalmente durante os processos de descascamento e brunimento, e na
maioria das vezes sao atribuidos as fissuras que 0s graos apresentavam antes do
beneficiamento (ELIAS et al, 2015).

Os defeitos metabolitos ndo sofreram alteracdes imediatas, porém a
utilizacao de altas temperaturas na secagem podem provocar danos latentes que
sdo expressos ao longo do periodo de armazenamento.

O aumento na temperatura de secagem provocou diminuicdo no percentual
de germinacédo, que decorre das alteracdes provocadas na estrutura histolégica
dos grdos. Segundo Villela & Peske (2003), altas temperaturas de secagem
danificam membranas celulares e desnaturaram proteinas, bem como, causam
fissuras que acarretam na reducédo da qualidade fisica e fisiologica logo apés a
secagem (efeito imediato) ou durante o armazenamento (efeito latente).

Na tabela 3 sdo apresentados os resultados de perfil colorimétrico.

Tabela 3 — Perfil colorimétrico de grdos de arroz de pericarpo vermelho
submetidos a diferentes temperaturas de secagem.

Temperatura de

Luminosidade Valor a* Valor b*
Secagem
Controle 47,61 £5,66 A 10,74 £ 1,03 BC 24,25+ 1,39 A
40°C 47,60 + 3,66 A 10,50+ 1,22 C 25,04 £1,47 A
60°C 47,71 £ 2,63 A 11,27 +1,27 BC 2490+ 1,12 A
80°C 46,40 £ 3,76 A 11,47 +1,16 AB 24,61 +1,42 A
100°C 46,21 + 3,84 A 12,17+ 0,96 A 24,43 +1,53A

As letras mailsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna em funcdo temperatura de secagem, pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Para grdos de pericarpo vermelho o parametro de maior importancia é o
valor a*, que descreve a tonalidade vermelha. Observa-se que o valor a* sofreu
influéncia da temperatura de secagem. A coloracdo avermelhada, caracteristica
dos grédos de arroz de pericarpo vermelho, €& atribuida a presenca de
proantocianidinas, um potente antioxidante que encontram em maior
concentracdo na periferia dos grdos (GUNARATNE et al.,, 2013), e tem sua
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presenca e coloracdo influenciadas por fatores ambientais, como a temperatura,
pH e composi¢cdo atmosférica (FENNEMA, et al., 2010).

4. CONCLUSOES

Temperaturas superiores a 40°C no ar de secagem provocam alteracdées nos
parametros de qualidade industrial, fisioldgica e perfil colorimétrico de arroz com
pericarpo vermelho, com efeitos negativos na qualidade industrial e fisiologica,
sendo observadas maiores variacbes para o rendimento de graos inteiros e
percentuais de germinacao.
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