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RESUMO

No arroz, o teor de umidade € o principal fator determina a qualidade dos graos durante a calheita
armazenagem, comercializacdo, processamento @drémssendo considerada uma umidade segura
na faixa de 13%. Objetivou comparar a eficiéncia detodos indiretos e uso de microondas para
determinar o teor de umidade de graos de arrozee éacomparacdo com o método padrao em estufa.
Foram utilizadas amostras com diferentes umidablesi4, 17, 20 e 23% e submetidas a 4 métodos
para determinar a umidade. (I) Medic&o por trarfamien (medidor de umidade universal) utilizando-
se 50g de amostra; (lI) Medicdo por capacitancied{dor digital) utilizando-se em média 140g de
amostra; (I1l) Microondas, aplicando-se a potégat00 W, amostras de 20g, diferentes tempos (10,
12 e 14 min) e (IV) Método oficial em estufa, amastde 20g foram secas a temperatura de 105+3°C,
por 24 h. Os resultados indicam que os teores ddade determinados por transmitancia, nao
apresentaram diferenca significativa com os obslesyaem estufa. Enquanto, que os obtidos por
capacitancia apresentaram variacdo significatn@dicando a necessidade de calibracdo. O tempo de
aplicacdo de microondas foi influenciado pela umgayrdos com umidade de 11% foi necessarios 10
min e na faixa de 14 a 23% de umidade, este teropad 12 min, para se obter resultados
semelhantes aos encontrados em estufa. O usordenttancia e/ou microondas foi possivel obter
valores de umidade semelhantes aos encontraddufa, ggorem em menor tempo, o que facilita a
logistica no processamento do arroz.

Palavras-chave:Determinacédo de umidade, arroz em casca, estidepondas
1 INTRODUCAO

No arroz, o teor de umidade é o principal fator daeermina a qualidade dos gréos
durante a colheita, armazenagem, comercializag@cegpsamento e transporte. Valores de

umidade considerados seguros para cada etapa sBecmns e devem ser utilizados para
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manter a qualidade dos grdos durante a estocagelmmes grandes de graos exigem

amostragens numerosas e resultados rapidos saeiglifie serem obtidos em tempo habil

para tomada de decisOes sobre a qualidade do predotprocessamento a que devem ser
submetidos (ELIAS, et al. 2001).

Os métodos diretos, sdo mais precisos e necessit|aram longo periodo para
determinar a umidade, como € o caso do métodoabfrn estufa (BRASIL, 2009), No
entato, existem alternativas como o uso de métauttisetos, mais rapidos, porém estédo
sujeitos a erros decorrentes das caracteristisgmd| temperatura e faixa de umidade dos
graos (NEVES, 2004).

Algumas pesquisas também indicam a utilizacdo deofde microondas para avaliar
o teor de umidade dos graos, que propicia a obtetbgdesultados em menor tempo quando
comparado ao metodo de estufa. Porém algums c@dbel@m ser tomados determinar-se o
tempo maximo de exposicdo da amostra a radiacaaligelsas poténcias do aparelho para
evitar-se a incineracdo do material (VALENTINI, &it.1998)

Neste trabalho o objetivo foi comparar a eficiérmbis métodos indiretos e uso de
microondas para determinar o teor de umidade desgté arroz e fazer a comparagédo com o

método padrdao em estufa.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz com difergmiesentagens de umidade, dividiade
em 5 subamostras nas fixas de: 11, 14, 17, 20&d28umidade, as quais foram submetidas
as 4 meétodos para determinar a umidade. (I) Meddrumidade pelo principio da
transmitancia (medidor de umidade universal) @ildo-se 50g de amostra e pressao de 550,
conforme o manual do fabricante; (Il) Medidor deidsde pelo principio da capacitancia
(medidor digital) utilizando-se em média 140g devstra, conforme indicacao do fabricante;
(Il Uso do aparelho de microondas, aplicando &mpca de 400 W, em amostras de 20g,

distribuida uniformimento no interior do aparelteop diferentes tempos (10, 12 e 14 min) e
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(IV) Método oficial em estufa, amostras de 20g fioecas a temperatura de 105+3°C, por 24
h (BRASIL, 2009).

Os resultados obtidos foram analisados atravésndbse de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa SIBATCA 5.0 (Statsoft, USA).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de demidiatidos pelos métodos
indiretos, medicdo por transmitancia (medidor dedane universal) e os encontrados na
estufa. observa-se que, os teores de umidade dedelos pelo método de transmitancia, ndo
apresentaram diferenca significativa com os valereontrados pelo método em estufa. No
entanto, os resultados encontrados no medidor delade digital, por capacitancia,
apresentaram variacdes significativas, quando caadpa com os valores obtidos pelo
método de transmitancia e na estufa. Indicandoogemuipamento utilizado necessita de uma

calibragao.

Tabela 01 — Valores médios do teor de umidade éesgde arroz obtidos por métodos

indiretos e pelo método padrdao em estufa

Amostra (%)

i Umidade universal* Umidade digital** Estufa
umidade

11 11,67 £0,15B 12,53+ 0,35 A 10,96 + 0,06 C

14 14,23 +0,15B 15,33+ 0,45 A 13,78+ 0,10 B

17 16,37 £0,12C 18,05+ 0,39 A 17,31 +£0,17B

20 19,43 +0,64B 21,53+0,49 A 20,12+ 0,03 B

23 20,09 £0,1C 24,13+£04 A 21,85+1,50B

*Medidor de Umidade Universal; **Medidor de UmidaBégital; Média de trés repeticdes +

desvio padréo.

No caso da utilizacdo do forno de microondas (TeB¢l observou-se que o teor de
umidade das amostras influenciaram o tempo de &gws acdo de microondas. Os graos
com umidade de 11% foi necessario apenas 10 mjuaato que amostras na faixa de 14 a
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23% de umidade, este tempo foi de 12 min, parabder oesultados semelhantes aos

encontrados pelo método em estufa.

Tabela 02 - Valores médios do teor de umidade @lesgie arroz obtidos pelo método padrao
em estufa e pelo uso de forno de microondas, agiatd00W e periodo de exposicéo de 10,

12 e 14 min, respectivamente.

Amostra (%) Teor de umidade Teor de umidade Teor de umidade
umidade (microondas 10 min.)  (microondas 12 min.)  (microondas 14 min.)
11 10,08 + 0,73 B 12,51 £+0,72 A .
14 1265+0,6 C 13,77 +0,1B 15,28 + 0,46 A
17 14,17 +0,8 B 17,02 +0,39 A 16,15 + 0,13 A
20 19,68 + 0,55 A 18,06 +0,35B 20 £0,27 A
23 19,36 + 0,38 B 22,54 £0,95A 22,03 £+0,63 A

Média de trés repeticbes + desvio padrao.

3 CONCLUSAO

Nas condi¢cdes em que os experimentos foram reabzaxmétodo para determinar
umidade por transmitancia e o uso de microondagpdssivel obter valores de umidade
significativamente iguais aos obtidos pelo métoaoestufa, porém em menor tempo, 0 que

facilita a logistica no processamento do arroz.
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