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RESUMO
A presenca de impurezas durante o armazenamento e processamento de grdos € um fator
determinante para a qualidade final do produto. Este estudo teve como objetivo avaliar a
influéncia de diferentes proporgdes de graos presos a paniculas (0, 15, 30 e 100%) e teores
de agua (13, 16 e 19%) sobre propriedades fisicas do arroz da variedade Formosa, classe de
graos curtos. Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Pés-Colheita de Produtos
Agricolas da UFPel. A determinagcdo da umidade foi realizada pelo método da estufa,
enquanto a massa especifica aparente foi obtida em proveta graduada. A porosidade foi
calculada a partir da relagdo entre a massa especifica aparente e a massa especifica real, e
o angulo de repouso foi mensurado em recipiente transparente. Os dados foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey. Os resultados
demonstraram que o aumento do percentual de grdos presos a panicula promoveram
elevagdo da porosidade e do angulo de repouso, enquanto a massa especifica aparente
apresentou reducao, em todos os niveis de umidade. Conclui-se que a presencga de impurezas
altera significativamente as propriedades fisicas do arroz, podendo comprometer a eficiéncia
da aeracdo e do armazenamento. Esses resultados reforcam a importancia da limpeza

adequada para garantir qualidade e seguranga no pés-colheita.
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1. INTRODUGAO

A produgdo, processamento de secagem e conservacdo de graos de arroz
desempenham um papel de extrema importancia para a garantia da seguranga alimentar e o
equilibrio econdmico global. Durante a colheita, dependendo da variedade, do teor de agua e
da debulha, o arroz pode apresentar maior dificuldade de soltar da panicula, fazendo com que
aumente o percentual de impurezas.

A presenca dessas impurezas pode afetar propriedades fisicas importantes de graos,
influenciando diretamente a qualidade do produto final (Correa, et al.; 2001). Além disso, o teor
de agua dos graos de arroz é um fator critico que afeta suas propriedades fisicas e tecnoldgicas.
A secagem inadequada ou o armazenamento em condigdes de alta umidade podem levar ao
desenvolvimento de fungos, aumento de peso e reducao da qualidade do grao (Castro, et. al,
1999).

Compreender como diferentes percentuais de impurezas e graus de umidade
influenciam as propriedades fisicas do arroz é essencial para otimizar processos de
beneficiamento, garantir padrées de qualidade e reduzir perdas durante o armazenamento e
transporte. O conhecimento das propriedades fisicas de graos € essencial para o projeto
eficiente de sistemas de secagem, armazenamento, aeragdo e processamento, além de ser
uma ferramenta importante no manejo pés-colheita (Pohndorf et al., 2018).

Estudos nessa area fornecem informacdes importantes para produtores, industria e
pesquisadores interessados na melhoria da qualidade do grdo. Diante disso, o presente estudo
tem como objetivo analisar as propriedades fisicas de arroz em fungdo de diferentes

porcentagens de impurezas e graus de umidade.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Pés-Colheita de Produtos Agricolas da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Utilizou-se a variedade de arroz Formosa, pertencente
a classe de graos curtos. As amostras foram submetidas & secagem em secador de amostras
até atingirem trés teores de agua distintos: 13% (seco), 16% (pré-seco) e 19% (Uumido). A
determinacdo da umidade foi realizada pelo método da estufa a 105 °C durante 24 horas,
conforme a RAS (BRASIL, 2009).

Foram avaliados quatro niveis de impurezas (0, 15, 30 e 100%). A amostra de 100% de
impurezas € composta somente por partes da panicula com graos ainda aderidos a ela. Para a
determinacgao do angulo de repouso (talude), utilizou-se um recipiente de vidro transparente, no
qual o arroz foi vertido até a formagao de um cone. As dimensdes da base até o apice e do centro

até a extremidade da base foram mensuradas com auxilio de uma régua. A massa especifica
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aparente foi obtida utilizando uma proveta graduada de 1000 mL e uma balanga de precisdo. A
partir da relagao entre a massa especifica aparente e a massa especifica real, a porosidade foi

determinada pela Equacgao 1.

£=1OO|:1-piDj‘

Pu Eq. 1
Os dados experimentais foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey. A tabulagao inicial dos dados foi realizada no software

Microsoft Excel, a analise estatistica no Statistica 7 e a construgao dos graficos no SigmaPlot 15.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das analises apresentadas na Figura 1, observou-se que a porosidade, a massa
especifica aparente e o angulo de repouso foram influenciados pelo aumento de impurezas na
massa de graos, evidenciando a dependéncia dessas varidveis em relagdo as impurezas

oriundas da colheita.
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Figura 1. Relagao da porosidade (a), massa especifica aparente (b) e angulo de talude (c) em
funcao da porcentagem de impurezas (0, 15, 30 e 100%) em graus de umidades diferentes (13,
16, e 19%). Letras minusculas comparam a variagao da porcentagem de graos presos a
panicula (impurezas) para a mesma umidade e letras maiusculas comparam a diferenga de
umidade para o mesmo percentual de impureza.

Fonte: Autor.

No caso da porosidade, verificou-se tendéncia de aumento conforme a elevagéo do
percentual de impurezas, em todos os teores de agua. Esse comportamento ja era esperado,
uma vez que a presenga de impurezas amplia o numero de vazios e cria maior espaco entre os
graos. A maior porosidade, em alguns contextos, pode ser desejavel, pois favorece a
movimentagdo do ar na massa de graos, conforme demonstrado por Figueiredo Neto et al.
(2012), ao avaliarem o fluxo de ar em amendoins na vagem. No entanto, quando a elevagéao da
porosidade decorre do acumulo de impurezas, os efeitos podem ser negativos no
armazenamento, visto que a heterogeneidade estrutural pode comprometer a uniformidade da
aeracao e favorecer focos de deterioragao, presenga de pragas e desenvolvimento de fungos.

Em contrapartida, a massa especifica aparente apresentou comportamento inverso,
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diminuindo a medida que aumentou a porcentagem de impurezas. Esse resultado esta associado
a redugao da quantidade de grados no mesmo volume e ao fato de as impurezas apresentarem
menor densidade em comparacgao aos graos. Tendéncia semelhante foi observada por Botelho
et al. (2019) em estudos com impurezas maiores que os gréos de arroz.

Ja o angulo de repouso mostrou elevagdo com o aumento da presenca de impurezas.
Esse efeito pode ser explicado pela maior capacidade de sustentacido entre particulas menos
densas e mais volumosas, o que proporciona maior estabilidade na formacgao da pilha, resultando
em angulos de repouso mais elevados. Esse comportamento é relevante, pois influencia

diretamente o manejo e a eficiéncia de operacbes de pos-colheita.

4. CONCLUSAO

O estudo evidenciou que a presencga de impurezas (paniculas) misturadas a massa de
graos interfere diretamente na porosidade, na massa especifica aparente e no angulo de
repouso. O percentual de impurezas aumentou a porosidade e o angulo de repouso e diminuiu
a massa especifica aparente. O teor de agua apresentou menor efeito sobre as propriedades

fisicas do arroz.
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