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1. INTRODUÇÃO 

 
O arroz (Oryza sativa L.) é uma das mais importantes culturas agrícolas do 

Brasil e faz parte da dieta básica de dois terços da população do planeta (LUZARDI 
et. al., 2005; FERREIRA et. al., 2005). Corresponde a uma importante fonte de 
energia devido a sua quantidade de amido, proteínas, minerais e vitaminas 
(ZIEGLER et al., 2017; WALTER, 2009; GUNARATNE et al., 2013). 

Atualmente o arroz pigmentado tem chamado atenção dos consumidores que 
buscam alimentos saudáveis por apresentar maior concentração de compostos 
fenólicos em relação ao arroz convencional polido. Esses compostos atuam nos 
vegetais como mecanismo de defesa contra patógenos e predadores e são 
importantes para alimentação humana por desempenhar função antioxidante no 
organismo (FINOCCHIARO et. al., 2007). 

Para evitar perdas quantitativas e qualitativas os grãos de arroz são colhidos 
com umidade elevada, tornando a etapa de secagem imprescindível para a 
manutenção da qualidade dos grãos, porém, muitas vezes a sua imediata realização 
não é possível e enquanto os grãos aguardam para a secagem o ritmo metabólico 
elevado pode depreciar a qualidade final do produto (ELIAS, et. al. 2012; VANIER, 
et. al. 2017). 

Uma alternativa que tem mostrado resultados práticos animadores é o 
resfriamento dos grãos enquanto esperam para secagem, na tentativa de amenizar 
possíveis alterações, atuando na redução da velocidade das reações químicas e 
enzimáticas (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 degradação de cor de arroz 
pigmentado. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foram utilizados grãos de arroz de pericarpo vermelho, “classe médio”, 
produzidos no município de Jaguarão, estado do Rio Grande do Sul, Brasil. Os 
grãos foram colhidos mecanicamente com umidade de 20% e transportados até o 
Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos, 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 



 

secagem foi conduzida em secador de leito fixo em temperatura de 40°C até a 
obtenção da umidade de 13%. 

As análises de rendimento de grãos inteiros e defeitos metabólitos foram 
realizados de acordo com a legislação brasileira para a classificação de arroz, 
seguindo a Instrução Normativa N° 6, de fevereiro de 2009 do MAPA. 

O peso de mil grãos foi realizado segundo Regras para Análise de Sementes 
(BRASIL, 2009), com contagem de 4 repetições de 250 grãos para cada e pesagem 
em balança de precisão. 

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

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância ANOVA, e os 
efeitos foram avaliados pelo teste de Tukey (p≤0,05) com o programa SAS (SAS, 
INSTITUTE, 2002). 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Tabela 1. Efeito do tempo de espera e acondicionamento para secagem sobre o 
rendimento de inteiros, defeitos metabólitos e peso de mil grãos de arroz de 
pericarpo vermelho após 6 meses de armazenamento 

Amostra 
Rendimento de 

Inteiros (%) 
Defeitos 

Metabólitos (%) 
Peso de Mil Grãos 

(g) 

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

Imediata  71,77ABb  74,19Aa 0,32Ca 0,35Da 21,60Aa 21,59Aa 

3 dias 15°C 72,05Ab 74,5Aa   0,37BCa   0,41CDa  21,42ABa 21,25Aba 

3 dias 25°C 70,13BCb   74,29Aa 0,45Bb 0,58Ba 21,39ABa 21,27Aba 

6 dias 15°C   71,43ABCb 74,7Aa 0,43Bb   0,49BCa 21,41ABa 21,19Aba 

6 dias 25°C 70,05Cb 73,9Aa 0,68Ab 0,88Aa 20,54Ba 20,28Ba 

As letras maiúsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna e as letras minúsculas diferem o mesmo tratamento em função tempo, 
pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 
Observa-se que inicialmente os percentuais de grãos inteiros diminuíram com o 

aumento do tempo e da temperatura de espera para a secagem, fato este atribuído 
ao aumento da atividade metabólica dos grãos. Após o período de armazenamento 
o rendimento de inteiros aumentou, não ocorrendo diferença significativa (p ≤0,05) 
nos diferentes tratamentos. Esses resultados podem ser atribuídos a formação de 
gradientes de temperatura e umidade, promovidos pela secagem, os quais originam 
esforços de tração e compressão (FAN et al., 2000). Quando desequilibradas, as 
tensões alteram as propriedades mecânicas que podem originar a fissuras nos grãos 
de arroz. A fissura nos grãos gera uma redução no rendimento de grãos inteiros. 
Com o período de espera de 6 meses, permitiu-se uniformizar a textura e umidade, 
equilibrando as tensões e aumentando o rendimento (ELIAS et al., 2015; 
OLATUNDE et. al., 2017).  

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



 

resfriamento proporcionou menor incidência de defeitos metábólicos. Esses 
resultados podem ser atribuídos a diminuição do metabolismo e da atividade dos 
agentes responsáveis pela incidência de defeitos quando os grãos foram 
acondicionados sob refrigeração.  

Uma redução no peso de mil grãos é observada nos grãos que esperaram para 
secagem. Os grãos acondicionados por 3 dias a 15°C não diferiram estatisticamente 
(p ≤0,05) do material seco imediatamente, porém nos demais tratamentos percebe-
se uma redução (p ≤0,05) do peso de mil grãos, que foi acentuada no tratamento 
com a espera de 6 dias à 25ºC para a secagem. O peso de mil grãos representa o 
total de energia contida nos grãos e sua redução no armazenamento representa 
perda física, a qual está diretamente associada a perdas metabólicas e de valor 
nutritivo (VANIER et al., 2017).  

Na Tabela 2 estão apresentados os parâmetros 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 após 6 meses de armazenamento 

Amostra Luminosidade (L*) Valor a* Valor b* 

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

Imediata 47,60Aa 42,95Ab 10,50Ca 10,72Ca 25,05Aa 25,32Aa 

3 dias 15°C 39,32Ba 40,44Ba 11,13BCa 11,35BCa 23,05Ba 22,98Ba 

3 dias 25°C 41,07Ba 39,80BC 11,95ABa 11,91ABa 23,78Ba 23,33Ba 

6 dias 15°C 40,14Ba 38,63BCa 11,06ABa 11,79ABa 23,58Ba 23,06Ba 

6 dias 25°C 38,31Ba 38,29Ca 12,09Aa 12,25Aa 23,67Ba 23,30Ba 

As letras maiúsculas diferem os diferentes tratamentos na mesma coluna e as letras minúsculas diferem o mesmo tratamento em função tempo, 
pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 
Observa-se uma redução (p ≤0,05) de L* e de b*, nos grãos 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 grãos de pericarpo vermelho o parâmetro de maior importância é o valor 
a*, que descreve a tonalidade vermelha. A coloração avermelhada, característica 
dos grãos de arroz de pericarpo vermelho, é atribuída a presença de 
proantocianidinas, um potente antioxidante que encontram em maior concentração 
na extremidade dos grãos (GUNARATNE et al., 2013), e tem sua presença e 
coloração influenciadas por fatores ambientais, como a temperatura, pH e 
composição atmosférica (FENNEMA, et al., 2010). 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O tempo de espera para a secagem altera os parâmetros de qualidade 

industrial e perfil colorimétrico de arroz com pericarpo vermelho. 
O resfriamento dos grãos enquanto aguardavam para secagem resultaram em 

menores perdas qualitativas e quantitativas dos grãos, sendo observadas menores 
variações para defeitos metabólitos e peso de mil grãos. 
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