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RESUMO

O arroz ¢ o grao mais consumido ao redor do mundo. Sua importancia e consumo se da
principalmente em paises subdesenvolvidos ou emergentes, tais como o Brasil [13].
Ainda, segundo Santos, Mendes e Lopes [13] o arroz branco polido ¢ classificado:
(formas de apresentacdo: em casca ou beneficiado), subgrupos (natural, parboilizado,
integral, polido, parboilizado integral e parboilizado polido), classes (curto, médio,
longo, longo fino e misturado) e tipos (de acordo com a quantidade de graos
defeituosos). Este ¢ obtido através do polimento do grao integral, cujo processamento
ocorre através da retirada da casca, do aleurona e do germe, resultando apenas o
endosperma. Assim, com a retirada da maior parte do 6leo e das enzimas do grao,
permite uma maior vida de prateleira para o produto [1]. Este trabalho teve como
objetivo classificar o arroz branco polido, através de analises rotineiras do laboratorio
de graos da empresa Puro Grao unidade matriz e filial, em Pelotas. As andlises de
classificagdo do arroz branco polido e do canjicdo s3o muito importantes no
beneficiamento devido a necessidade de se buscar a qualidade exigida pelas legislagdes.
Atualmente, inimeras empresas possuem alto padrao de qualidade no que diz respeito
ao beneficiamento do arroz branco polido. Mas muitas empresas ndo conseguem atingir
tal nivel de exceléncia no processamentode acordo com as legislagdes.
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1 INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € o grao mais consumido ao redor do mundo. Sua
importancia e consumo se da principalmente em paises subdesenvolvidos ou
emergentes, tais como o Brasil [13].

No Brasil, o arroz chegou em territorio nacional através da frota de Pedro
Alvares Cabral, porém o cultivo em territorio nacional sé foi relatado apoés 1530, na
capitania de Sdo Vicente. Mais tarde, espalhou-se por outras regides do litoral, em
pequenas lavouras de subsisténcia, principalmente na regiao Nordeste [11].

Ainda, segundo relato de Pereira [11], em 1904 surgiu a primeira lavoura
empresarial, ja entdo irrigada, no municipio de Pelotas, no estado do Rio Grande do Sul.
Depois, a cultura expandiu-se para Cachoeira do Sul, no mesmo estado, e, a partir de
1912, teve rapida e alta amplitude, gragas aos locomodveis. Estes veiculos, movidos a
vapor, acionavam bombas de irrigacdo, o que facilitava a inundacdo das lavouras de
arroz.

Segundo CONAB [6][6] o Brasil produziu em torno de 11.928,2 mil toneladas
de arroz em casca na safra 2012/13, em uma area de aproximadamente 2.409,8 mil
hectares.

Na visdo de Storck [14] o arroz para os paises subdesenvolvidos ¢ um dos

principais alimentos consumidos devido ao prego acessivel e seus valores nutricionais.

O arroz polido, constituido essencialmente de amido, ¢ também fonte de proteina. As
camadas periféricas que ddo origem ao farelo (cerca de 10% do grdo integral)
destacam-se pela presenga de nutrientes como fibras e vitaminas do complexo B. O
germe ou embrido distingue-se pela composi¢do em proteinas e lipidios. Devido a
importancia do arroz na dieta, sua composigao e suas caracteristicas nutricionais estdo
diretamente relacionadas a saide da populacdo. Este cereal constitui-se em fonte de
energia, devido ao alto teor de amido, fornecendo também proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais. S30 observadas variagdes na composi¢do do arroz, tanto devido
ao gendtipo quanto ao processamento, afetando as caracteristicas nutricionais
[14][14].

Observa-se que o grao integral possui valores nutricionais superiores ao do arroz
branco polido porém, com o polimento do mesmo observa-se consideraveis perdas
nutricionais do grao, tais como lipidios e tiamina (em torno de 80%), niacina (quase

70%) ferro e zinco (em torno de 50%).[9].
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Ainda, segundo Santos, Mendes e Lopes [13] o arroz branco polido ¢

classificado em formas de apresentagdo, grupos, subgrupos, classes e tipos:

(formas de apresentagdo: em casca ou beneficiado), subgrupos (natural, parboilizado,
integral, polido, parboilizado integral e parboilizado polido), classes (curto, médio,
longo, longo fino e misturado) e tipos (de acordo com a quantidade de gréos
defeituosos).

Este ¢ obtido através do polimento do grao integral, cujo processamento
(descascamento e polimento) ocorre através da retirada da casca, do aleurona (pelicula)
e do germe, resultando apenas o endosperma (amido). Assim, com a retirada da maior
parte do 6leo e das enzimas do grdo, permite uma maior vida de prateleira para o

produto [1] [12].

2 DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Na realizacao das analises de classificagao utilizava-se o método de verificagdes
individuais do grao na amostra (constituida de aproximadamente 500gr para analises no
canjicdo e 50gr nas outras). Para essas analises usavam-se pingas, recipientes de
armazenamento da amostra e para a verificagao, utilizava-se de abajur para melhorar a

visibilidade dos defeitos do grao.

Figura 1 — Mesa de catacio e objetos de auxilio nas analises.

Para verificar os defeitos do arroz branco polido, separava-se 50gr de amostra, €
posteriormente, classificava-se na mesa de catagdo - marca Mediza, modelo
antirreflexo, e os materiais utilizados para as analises como a concha e pinca (Figura 1).
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Figura 2 — Grios rajados.

De acordo com Cientec [5], os graos rajados (Figura 2) diz respeito aos graos
descascados e polidos, inteiros ou quebrados, que apresentarem qualquer ponto ou estria
vermelha ou preta, destoante da variedade predominante; no arroz das variedades
especiais, de pericarpo vermelho ou preto, o grao rajado ndo serd considerado defeito

(IN 06/2009, v. 2012).

Figura 3 — Graos amarelo forte e amarelo creme.

Segundo instru¢ao normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA[3], os
graos amarelo forte e creme (Figura 3) o grao descascado e polido, inteiro ou quebrado,
que apresentar coloracdo amarela completa ou em parte, variando do amarelo claro ao
amarelo escuro e que contrasta com a amostra de trabalho. O grao amarelo encontrado
na mistura de arroz polido e parboilizado sdo provenientes do subgrupo beneficiado

polido.
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Figura 4 — Grios ardidos.

Os graos ardidos (Figura 4), de acordo com Clacereais[4], ¢ o grao descascado e
polido, inteiro ou quebrado que possui no todo ou em parte, coloracao escura oriunda do

processo de fermentacao.

Figura 5 — Gréaos picados e manchados.

De acordo com a instru¢do normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009,
MAPAJ3], os graos picados e manchados (Figura 5) apresentam mancha escura ou
esbranquicada, perfuragdes ou avarias provocadas por pragas ou por outros agentes,
desde que visiveis a olho nu, bem como as manchas escuras provenientes de processo
de fermentagdo em menos de % (um quarto) da area do grao. Observagdo: Perfuragdes

denominadas alfinetadas ou Peck nao serdao consideradas defeitos.
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Figura 6 — Griaos gessados e verdes.
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Ja os graos gessados e verdes (Figura 6), em acordo com a instru¢do normativa
n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, MAPA [3], ¢ considerado gessado, todo grao inteiro ou
quebrado que apresente coloragdo totalmente opaca e semelhante ao gesso; o grao
gessado ndo serd considerado defeito. E considerado verde todo grio descascado e
polido, inteiro ou quebrado, que ndo esta fisiologicamente desenvolvido e que apresente

coloragao esverdeada.

Figura 7 — Grios barriga branca.

Os graos barriga branca (Figura 7), segundo Cientec [5], hd a ocorréncia de
alteracdes na aparéncia do grao devido a formacado de espagos vazios originados entre
fragdes de amido e proteina. Apesar de nao apresentar qualquer fator depreciativo
quanto a sua qualidade nutricional, o consumidor tende a atribuir menor aceitacdo ao
produto. Essas manchas sdo perceptiveis somente antes do cozimento do produto. Na
parboilizacao, as manchas desaparecem devido ao ingresso de 4gua nos espagos vazios.

Desse modo, apds a classificagdo na mesa, pesava-se individualmente cada
defeito e multiplicava-se por dois, com o objetivo de verificar o percentual de cada um,

anotando sempre no espaco indicado nas planilhas do laboratodrio.

Figura 8 — Classificacio Eletronica na S21.
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A classificacdo com o S21 (Figura 8) era muito utilizada em épocas de safra, em
que se tinha um volume muito excessivo de mostras a serem classificadas, e seria
inviavel, com o nuamero de classificadores do laboratorio, realizar o processo

manualmente.

Na S21 os critérios de qualidade do arroz sdo verificados por meio de um
software de analise de imagens digitais, com um computador conectado a um sistema de
captura. Este ¢ responsavel pelo envio das imagens dos grios ao software, que os
analisa individualmente. O programa calcula os resultados estatisticos e d4 ao operador
diversos dados de toda a amostra, como a brancura, o indice de quebrados, o percentual
de graos gessados, a percentagem de area gessada (barriga branca), etc.

A S21 ¢ uma ferramenta de auxilio e ndo substitui o classificador, pois os
resultados podem ndo ser exatos, dependendo da mistura de variedades dos graos na
amostra.

De acordo com a instru¢do normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009,
MAPA[3], a classificacdo do arroz branco polido se da:

I - subgrupos do arroz em casca:

a) arroz natural;

b) arroz parboilizado;

II - subgrupos do arroz beneficiado:

a) arroz integral;

b) arroz polido;

¢) arroz parboilizado integral;

d) arroz parboilizado polido.

De acordo com a instru¢do normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009,
MAPA[3], o arroz em casca, o beneficiado, o das variedades especiais em casca ou
beneficiado e o arroz com premix, de acordo com as dimensdes do grao, serdo

classificados nas seguintes classes:
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I - longo fino: é o produto que contém, no minimo, 80% do peso dos graos
inteiros medindo 6,00mm ou mais no comprimento, a espessura menor ou igual a 1,90
mm e a relacdo comprimento/ largura maior ou igual a 2,75, apds o polimento dos
graos;

IT - longo: € o produto que contém, no minimo, 80% do peso dos grdos inteiros
medindo 6,00mm ou mais no comprimento, apds o polimento dos graos;

IIT - médio: é o produto que contém, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros,
medindo de 5,00mm a menos de 6,00mm no comprimento, apds o polimento dos graos;

IV - curto: € o produto que contém, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros
medindo menos de 5,00mm de comprimento, apos o polimento dos graos;

V - misturado: ¢ o produto que ndo se enquadra em nenhuma das classes

anteriores.

2.1. COLETA DO ARROZ CANGICAO E SUAS ANALISES

Figura 9 — Local da coleta de amostra do arroz quebrado “canjicao”.

ApOs o arroz passar por equipamentos que separam o0s graos inteiros dos
quebrados de diferentes tamanhos, este passa por um cano o qual se coletava as

amostras (Figura 9).
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De acordo com Ayres [2], quirera ¢ o fragmento de arroz que vaza da peneira
com furos circulares de 1,60 mm de didmetro. O canjicdo ou quirera ¢ resultante da fase
de classificagdo, este ¢ destinado geralmente para ragdo animal, pois o seu
aproveitamento é limitado no Brasil. E por meio da presenca deste que se define o tipo

de arroz, 1, 2, 3.

Os fragmentos de grios que se rompem durante o processo de beneficiamento
decorrente do efeito da aplicacdo de uma forca mecanica externa aos grios, o que
ocasiona a divisdo em pequenos pedacos. Podem ser ainda resultantes de grios
fissurados, portadores de pequenas trincas decorrentes de a¢do mecanica interna
originada de condi¢des externas ndo mecanicas, ocasionadas durante o descasque [7].

Na analise do canjicao, deve se pesar 100g da amostra e passar no trieur com o
objetivo de verificar quantos graos inteiros e 7% estdo presentes na amostra. Apds, deve-
se separar 500g da amostra para verificar a presenga de Curriola, trigo e pedacos de
soja, apos deve-se multiplicar por dois e colocar no respectivo espago na planilha do

engenho.

CONSIDERACOES FINAIS

As andlises de classificagao do arroz branco polido e do canjicio mostram ser de
tamanha importancia no beneficiamento devido a necessidade de se buscar a qualidade
exigida pelas legislacdes, as quais se baseiam nas necessidades do consumidor final que
atualmente ¢ cada vez mais exigente. Para este consumidor, o arroz branco polido
possui sua maior importancia no aspecto visual e in natura e ndo apos este ter passado
pelo processo de cocgdo. O principal objetivo das empresas beneficiadoras ¢ chegar no
padrdo de qualidade exigido.

Atualmente, verificam-se inumeras empresas com este alto padrdo de qualidade
no que diz respeito ao beneficiamento do arroz branco polido. Estas seguem
rigidamente os parametros exigidos por lei.

Nota-se que muitas empresas ndo conseguem atingir o nivel de exceléncia no
processamento de acordo com as legislacdes. Isso se da devido ao porte dessas
empresas, como também, de suas caréncias, no que diz respeito a tecnologias que

possibilitam maior eficacia nos processos no decorrer de suas fases.
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