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RESUMO

O aumento na produgdo, as altas produtividades e o ritmo da colheita vém criando no setor primario,
limitagGes operacionais que resultam em gargalos na etapa de recep¢do dos graos, isto devido o fato da
pos-colheita ndo acompanhar com mesmo ritmo a tecnificagdo das lavouras. Uma das alternativas esta
na secagem intermitente em regime escalonado o qual o grdo € secado até umidades de 15 a 16%, na
época de colheita, armazenado em silos aerados e pds “pico de safra”, 30 a 50 dias, os mesmos
retornam ao secador para completar a secagem até umidades definitivas. Por constituir-se como
alimento de subsisténcia para mais da metade da populagdo mundial e ser um dos cereais mais
consumidos no mundo sobre a forma de grao cozido, sendo que entre 94 e 96% dos consumidores
utilizam arroz em suas refeicdes uma vez por semana e o maior consumo ainda € do arroz branco
polido produzido pelo processo de industrializacdo convencional. O presente trabalho objetiva avaliar
os efeitos que a secagem intermitente em regime escalonado exerce sobre o perfil texturométrico,

tempo de coccdo, rendimento gravimétrico e volumétrico.
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1. INTRODUCAO

Por ser sazonal a producdo do arroz, a secagem € o método mais utilizado em sua
conservagdo. No entanto, o aumento da produ¢do em escala muito maior do que na pds-
colheita tem causado gargalos ou pontos de estrangulamento no fluxo das etapas de recep¢ao

e secagem dos graos. Isso, além de reduzir a cadéncia operacional, provoca reducdo na



‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 380/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

qualidade dos graos ocasionada pelos elevados graus de umidade e impurezas que contém
quando da colheita.

Sendo o arroz um produto agricola que tem seu valor comercial dependente da
qualidade fisica dos graos, o percentual de graos integros é um dos parametros de influéncia
na comercializacdo com as industrias. As propriedades fisicas e mecanicas dos graos tém
papel importante no projeto, na constru¢do e na operagdo dos diversos equipamentos
utilizados nas distintas etapas de pds-colheita.

A secagem intermitente € a mais usada por médios e grandes produtores, cerealistas e
agroindustrias. Ela é realizada em bateladas, com recirculagdo de uma carga de cada vez, e
durante a operagcdo nao hd ingresso de graos umidos simultaneamente com saida de graos
secos, ocorrendo uma etapa de cada vez. No inicio da operacdo, o secador é carregado
enquanto permanecem fechados os dispositivos de descarga de graos secos. As caracteristicas
mais positivas desse sistema sdo uniformidades, rapidez e baixos riscos de danos e choques
térmicos.

Além de as operagdes de carga e descarga nao serem simultaneas, o contato entre ar e
graos € descontinuo, s6 havendo contato dos grdos com o ar aquecido na cimara de secagem,
deixando de haver esse contato durante as passagens dos graos na descarga, no elevador e na
camara de equalizacdo. Nessa camara, nao havendo renovacdo de ar, ndo hd mudanca de
energia no sistema, ocorrendo predominancia de difusdo de dgua do interior para a periferia
dos grados, havendo aquecimento e predominéncia da evaporacio da dgua periférica na camara
de secagem.

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar um método de secagem que possa diminuir esta
limitacdo operacional e evitar perdas de qualidade dos griaos devido a esta limitagdo, sem

causar danos nos graos de arroz secados por este método.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacdo e
Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade

de Agronomia “Eliseu Maciel”, Universidade Federal de Pelotas.
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Foram utilizados graos de arroz em casca pertencentes a classe longo-fino, produzidos
na regido Sul do RS, colhidos com umidade aproximada de 20%. A secagem foi realizada em
secador intermitente em escala piloto com temperaturas crescentes de 75£10°C, na 1* hora,
90+10°C, na segunda hora e 100+£10°C na 3* hora até a penultima meia hora onde a
temperatura de secagem era recozida para 30+10°C.

Na intermitente cldssica os graos secados em uma tunica etapa permanecendo no
secador até atingirem umidade de 12 a 13% e na escalonada a secagem ocorreu em duas
etapas distinta, a primeira etapa consiste na secagem dos graos até 15 a 16% de umidades, na
segunda etapa, posterior armazenagem por 35 dias, os gridos retornaram ao secador para
completar a secagem até atingirem umidades definitivas entre 12 a 13%.

Depois do tempo de estabilizagdo pds—secagem as propriedades reoldgicas foram
avaliadas por TPA pelo aparelho Texturdmetro (Texture Analyser TA.XTplus, Stable Micro
Systems, 2007), adaptando o método proposto por Lyon (2000) e Champagne (2000) e os

parametros de coc¢do seguiu metodologia de Gularte (2005).

2.2 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 aparecem parametros de coc¢do de graos submetidos a dois métodos de

secagem: intermitente cldssica e intermitente em regime escalonado.

Tabela 1. Parametros de cocgdo de graos submetidos a dois métodos de secagem: intermitente classica

e intermitente em regime escalonado.

PARAMETROS DE COCCAO

METODO TEMPO

~ RENDIMENTO RENDIMENTO
SECAGEM COCCAO

GRAVIMETRICO (%) VOLUMETRICO (%)

(min)
Intermitente 18 300,37a 269,54a
Escalonado 18 299,35a 269,95a

Médias de trés repeti¢des, seguidas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade (P<0,05).

Observando-se os dados apresentados (Tabela 1) € possivel verificar que o método de
secagem escalonada ndo altera o tempo de coc¢do quando comparado com o método

intermitente, bem como também ndo foi observada diferenca estatistica entre os dois métodos
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para rendimento gravimétrico e volumétrico, conforme observado por outros autores

(GULARTE, 2005; ELIAS et al., 2008)

Na Tabela 2 aparecem parametros texturométricos de graos cozidos submetidos a dois

métodos de secagem: intermitente cldssica e intermitente em regime escalonado.

Tabela 2. Parimetros texturométricos de graos cozidos submetidos a dois métodos de secagem:

intermitente classica e intermitente em regime escalonado.

PARAMETROS METODO SECAGEM
TEXTUROMETRICOS Intermitente Escalonado
Firmeza (g) 3114,6A 2893,7A
Elasticidade (mm) 0,5251A 0,5930A
Aderéncia (g.seg™ 1) 0,5091A 0,5235A
Gomosidade (g) 1590,0A 1518,7A
Mastigabilidade (g.min!) 878,95A 898,32A
Deformagdo (mm) 0,2694A 0,2685A

Meédias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P<0,05).

Observando-se os dados apresentados (Tabela 2) é possivel verificar que ndo ha
diferenca estatistica entre os métodos de secagem avaliados para os parametros
texturométricos (firmeza, elasticidade, aderéncia, gomosidade, mastigabilidade e

deformacio).

3. CONCLUSAO

O método de secagem escalonado ndo afeta os parametros de cocc¢do dos graos de
arroz quando comparado com o método intermitente classico.
O método de secagem ndo afeta os parametros texturométricos dos graos de arroz

cozidos.
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