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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € uma das mais importantes culturas agricolas do
Brasil e faz parte da dieta basica de dois tercos da popula¢éo do planeta (LUZARDI
et. al., 2005; FERREIRA et. al., 2005). Corresponde a uma importante fonte de
energia devido a sua quantidade de amido, proteinas, minerais e vitaminas
(ZIEGLER et al., 2017; WALTER, 2009; GUNARATNE et al., 2013).

Atualmente o arroz pigmentado tem chamado atencdo dos consumidores que
buscam alimentos saudaveis por apresentar maior concentracdo de compostos
fendlicos em relacdo ao arroz convencional polido. Esses compostos atuam nos
vegetais como mecanismo de defesa contra patdgenos e predadores e sédo
importantes para alimentacdo humana por desempenhar fungdo antioxidante no
organismo (FINOCCHIARO et. al., 2007).

Para evitar perdas quantitativas e qualitativas os grdos de arroz sao colhidos
com umidade elevada, tornando a etapa de secagem imprescindivel para a
manutenc¢do da qualidade dos graos, porém, muitas vezes a sua imediata realizacao
ndo é possivel e enquanto os grdos aguardam para a secagem o ritmo metabdlico
elevado pode depreciar a qualidade final do produto (ELIAS, et. al. 2012; VANIER,
et. al. 2017).

Uma alternativa que tem mostrado resultados praticos animadores € o
resfriamento dos grédos enquanto esperam para secagem, na tentativa de amenizar
possiveis alteracdes, atuando na reducdo da velocidade das reacdes quimicas e
enzimaticas (ELIAS, et. al. 2015; PARK et. al., 2012).

O trabalho objetivou avaliar os efeitos do tempo e da temperatura de espera
para a secagem no desempenho industrial, qualidade e degradacéo de cor de arroz
pigmentado.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados grdos de arroz de pericarpo vermelho, “classe médio”,
produzidos no municipio de Jaguardo, estado do Rio Grande do Sul, Brasil. Os
graos foram colhidos mecanicamente com umidade de 20% e transportados até o
Laboratério de Po6s-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Gréos, da
Universidade Federal de Pelotas, onde foi conduzido o experimento. Amostras de
1000 gramas foram submetidos imediatamente a secagem, enquanto outras
aguardavam durante 3 e 6 dias acondicionadas em temperaturas de 15°C e 25°C. A
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secagem foi conduzida em secador de leito fixo em temperatura de 40°C até a
obtencédo da umidade de 13%.

As analises de rendimento de grdos inteiros e defeitos metabdlitos foram
realizados de acordo com a legislagdo brasileira para a classificacdo de arroz,
seguindo a Instrucdo Normativa N° 6, de fevereiro de 2009 do MAPA.

O peso de mil graos foi realizado segundo Regras para Andlise de Sementes
(BRASIL, 2009), com contagem de 4 repeticdes de 250 graos para cada e pesagem
em balanca de precisao.

Os parametros de cor foram realizados em colorimetro Minolta, modelo CR-
300, com 10 determinacgdes, o qual indica as cores em um sistema tridimensional,
onde o parametro L* é uma medida do brilho de preto (L=0) ao branco (L=100), o
parametro a* descreve cores de verde (-a*) a vermelho (+a*), e o parametro b*
descreve as cores azul (-b*) e amarelo (+b*).

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

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Tabela 1. Efeito do tempo de espera e acondicionamento para secagem sobre o

rendimento de inteiros, defeitos metabodlitos e peso de mil grdos de arroz de
pericarpo vermelho apds 6 meses de armazenamento

Amostra Rendimento de Defeitos Peso de Mil Graos
Inteiros (%) Metabdlitos (%) (9)

Tempo T° Inicial 6 meses Inicial 6 meses Inicial 6 meses

Imediata 71,77°%°  74,19"%  0,32%° 0,35  21,60"® 21,59™

3dias 15°C  72,05* 745%  0,37%°®  0,41°P* 214272 21 2572
3dias 25°C 70,13°¢*  7429" 045°%°  0,58%* 21,39%% 2127
6 dias 15°C  71,43"°°* 7477  0,43%°  0,49°°® 21,417%2 271 197"
6 dias 25°C  70,05°° 73,9 068" 088"  20,54%% 20,28

As letras maiusculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna e as letras minUsculas diferem o mesmo tratamento em fungéo tempo,
pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Observa-se que inicialmente os percentuais de graos inteiros diminuiram com o
aumento do tempo e da temperatura de espera para a secagem, fato este atribuido
ao aumento da atividade metabdlica dos graos. Apos o periodo de armazenamento
o rendimento de inteiros aumentou, ndo ocorrendo diferenca significativa (p <0,05)
nos diferentes tratamentos. Esses resultados podem ser atribuidos a formacéao de
gradientes de temperatura e umidade, promovidos pela secagem, 0s guais originam
esforcos de tracdo e compressédo (FAN et al.,, 2000). Quando desequilibradas, as
tensdes alteram as propriedades mecanicas que podem originar a fissuras nos graos
de arroz. A fissura nos graos gera uma reducao no rendimento de graos inteiros.
Com o periodo de espera de 6 meses, permitiu-se uniformizar a textura e umidade,
equilibrando as tensbes e aumentando o rendimento (ELIAS et al.,, 2015;
OLATUNDE et. al., 2017).

Verifica-se na Tabela 1, um aumento (p <0,05) nos defeitos metabdlicos do
arroz quando se prolonga o tempo de espera para a secagem, porém O O



32 SEMANA XXVI CONGRESSO DE
Ll
‘i!‘ UrNEC s C':) C I INICIACAQ CIENTIFICA

resfriamento proporcionou menor incidéncia de defeitos metabdlicos. Esses
resultados podem ser atribuidos a diminuicdo do metabolismo e da atividade dos
agentes responsaveis pela incidéncia de defeitos quando os graos foram
acondicionados sob refrigeragao.

Uma reducédo no peso de mil graos é observada nos graos que esperaram para
secagem. Os graos acondicionados por 3 dias a 15°C nao diferiram estatisticamente
(p =0,05) do material seco imediatamente, porém nos demais tratamentos percebe-
se uma reducéo (p <0,05) do peso de mil graos, que foi acentuada no tratamento
com a espera de 6 dias a 25°C para a secagem. O peso de mil gréos representa o
total de energia contida nos graos e sua redugdo no armazenamento representa
perda fisica, a qual esta diretamente associada a perdas metabdlicas e de valor
nutritivo (VANIER et al., 2017).

Na Tabela 2 estdo apresentados os parametros colorimétricos do arroz de
pericarpo vermelho.

Tabela 2. Efeito do tempo de espera e acondicionamento para secagem sobre o
perfil colorimétrico de arroz de pericarpo vermelho apos 6 meses de armazenamento

Amostra Luminosidade (L*) Valor a* Valor b*
Tempo T® Inicial 6 meses Inicial 6 meses Inicial 6 meses
Imediata 47,60"  42,95"° 10,50“* 10,72* 25,05"* 25,322

3 dias 15°C  39,32%*  40,44%* 11,13%¢* 11,35%“® 23,05°* 22982
3 dias 25°C  41,07%* 39,80°¢ 11,95"%* 11,91°%* 23,78%* 23,332
6 dias 15°C  40,14%* 38,63°“* 11,06"°* 11,79"°* 23,58%* 23,06
6 dias 25°C  38,31%* 38,29 12,09 1225" 23,67°* 23,30°?

As letras mailsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna e as letras mindsculas diferem o mesmo tratamento em fungao tempo,
pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Observa-se uma reducédo (p <0,05) de L* e de b*, nos grdos que esperaram
para a secagem. Percebe-se um aumento (p <0,05) de a* com o aumento do tempo
e temperatura de esperara para a secagem.

Para gréos de pericarpo vermelho o parametro de maior importancia € o valor
a*, que descreve a tonalidade vermelha. A coloracdo avermelhada, caracteristica
dos grdaos de arroz de pericarpo vermelho, é atribuida a presenca de
proantocianidinas, um potente antioxidante que encontram em maior concentracao
na extremidade dos grdos (GUNARATNE et al., 2013), e tem sua presenca e
coloracdo influenciadas por fatores ambientais, como a temperatura, pH e
composicao atmosférica (FENNEMA, et al., 2010).

4. CONCLUSOES

O tempo de espera para a secagem altera os parametros de qualidade
industrial e perfil colorimétrico de arroz com pericarpo vermelho.

O resfriamento dos graos enquanto aguardavam para secagem resultaram em
menores perdas qualitativas e quantitativas dos graos, sendo observadas menores
variacOes para defeitos metabdlitos e peso de mil graos.
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