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Condicdes de secagem e armazenamento na qualidade fisica de grdos de arroz Moti
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Drying and storage conditions on the physical quality of Moti gome rice grains
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Resumo

O arroz Moti gome ¢é caracterizado por sua consisténcia glutinosa e muito apreciado em pratos da culinaria japonesa.
Em geral, o arroz é um cereal de grande consumo mundial e, sendo um produto sazonal, sua conservacdo e
armazenagem sdo justificadas. Este trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos das condi¢cGes de secagem e
armazenamento sobre a qualidade de grdos de arroz Moti gome, durante sua conservacdo. A secagem do arroz foi
realizada em trés condicdes, ou seja, natural; artificial a 40 e a 60 °C e a armazenagem realizada sob duas
temperaturas, 15 e 28 °C por um periodo de 7 meses. Foram avaliadas as caracteristicas qualitativas fisicas (massa
especifica aparente e massa de mil gréos), caracterizacdo do tamanho e forma, e renda de beneficio (renda, rendimento
de inteiros e quebrados). Os resultados permitem concluir que os grdos secos artificialmente apresentaram melhor
qualidade fisica quando comparados com aqueles secos no campo. O tipo de secagem ndo promoveu variagdes
importantes quanto ao tamanho e forma dos gréos. O grdo seco naturalmente possui rendimento de inteiros inferior ao
exigido comercialmente, menor renda e maior quantidade de graos quebrados.

Palavras-chave: Arroz japonés; Pds-colheita; Renda e rendimento de inteiros.

Abstract

Moti gome rice is characterized by its glutinous consistency and is very popular in Japanese cuisine. In general, rice is
a cereal of great consumption worldwide and, being a seasonal product, its conservation and storage are justified. This
work aimed to evaluate the effects of drying and storage conditions on the quality of Moti gome rice grains during
their conservation. Rice drying was carried out under three conditions, that is, natural; artificial at 40 and 60 °C and
storage at two temperatures, 15 and 28 °C for a period of 7 months. The physical qualitative characteristics (apparent
specific mass and mass of one thousand grains), size and shape characterization, and benefit income (income, whole
and broken yield) were evaluated. The results allow us to conclude that the artificially dried grains presented better
physical quality when compared to those dried in the field. The type of drying did not promote important variations in
the size and shape of the grains. The dry grain naturally has a lower whole yield than commercially required, lower
yield and higher amount of broken grains.

Keywords: Japanese rice; Post-harvest; Integer income and income

Resumen

El arroz Moti gome se caracteriza por su consistencia glutinosa y es muy popular en la cocina japonesa. En general, el
arroz es un cereal de gran consumo a nivel mundial y, al ser un producto de temporada, se justifica su conservacion y
almacenamiento. Este trabajo tuvo como objetivo evaluar los efectos de las condiciones de secado y almacenamiento
en la calidad de los granos de arroz Moti gome durante su conservacion. El secado del arroz se realizo en tres
condiciones, es decir, natural; artificial a 40 y 60 °C y almacenamiento a dos temperaturas, 15 y 28 °C por un periodo
de 7 meses. Se evaluaron las caracteristicas fisicas cualitativas (masa especifica aparente y masa de mil granos),
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caracterizacion de tamafio y forma, y rendimiento de beneficio (rendimiento, rendimiento entero y quebrado). Los
resultados permiten concluir que los granos secados artificialmente presentaron mejor calidad fisica al compararlos
con los secados en campo. El tipo de secado no promovi6 variaciones importantes en el tamafio y forma de los granos.
El grano seco naturalmente tiene un rendimiento total mas bajo que el requerido comercialmente, un rendimiento mas
bajo y una mayor cantidad de granos quebrados.

Palabras clave: Arroz japonés; Poscosecha; Ingresos enteros e ingresos

1. Introducéo

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais produzidos mundialmente, sendo cultivado nos cinco continentes e
considerado como principal alimento para cerca de 2,4 bilhdes de pessoas (Embrapa, 2017). Na economia, este cereal
desempenha papel estratégico em niveis econdmico e social, principalmente em paises em desenvolvimento (Walter et al.,
2008). No Brasil foram produzidas 11,7 milhdes de toneladas do grdo na safra 2020/21, em uma area de 1,7 milhGes de
hectares, sendo 76% com arroz irrigado, posicionando o pais entre os dez principais produtores e exportadores (Conab, 2021;
Usda, 2021).

Existem muitas variedades de arroz que apresentam diversas texturas e propriedades apds o cozimento, sendo
utilizadas em vérios preparos, dependendo da aceitagdo e costumes dos consumidores (Qiu et al., 2021). As principais
variedades produzidas sdo: arroz preto, arroz arboreo, arroz agulhinha, arroz selvagem, arroz vermelho, arroz jasmine, assim
como o arroz Moti gome.

O arroz Moti gome é muito usado na culinaria japonesa, normalmente em forma de bolinhos, com vérias combinac6es
de ingredientes e sabores, tanto doce quanto salgado. Cada tipo é consumido em determinada estacdo ou época do ano, como
exemplos tem-se: Sakuramochi; Kashiwamochi; Kusamochi; Hishimochi; Ohagi; Tsukimi dango; Botamochi Kagamimochi
(Nippo, 2016).

A secagem é uma das principais etapas no processamento pos-colheita, pois possibilita 0 armazenamento seguro, além
de promover altera¢Bes nas propriedades fisicas e mudancas qualitativas indesejaveis como a descoloragdo, oxidacéo, trinca ou
quebra dos gréos (Botelho et al., 2016). Além disso, a temperatura de armazenamento possui influéncia direta na conservacao
do produto estocado, permitindo a manutencdo das caracteristicas iniciais de armazenagem dos gréos por periodos mais longos
(Paraginski et al., 2015).

No que se refere a pds-colheita, o arroz configura como um dos produtos que exige maiores cuidados nos processos
de secagem e armazenamento, visto que é comercializado por propriedades qualitativas e ser altamente susceptivel a danos.
Diante do exposto, objetivou-se com este estudo avaliar os efeitos de processos de secagem e condi¢des de armazenamento

sobre qualidade fisica e rendimento de graos de arroz Moti gome.

2. Metodologia

Este estudo foi realizado na regido Norte de Mato Grosso, em area comercial no municipio de Porto dos Galchos/MT.
Foram utilizados grdos de arroz Moti gome (arroz japonés) obtidos do cultivo com tratos culturais de acordo padrdo produtor
realizado em 2019/2020 (12 safra). O cultivo foi em terras altas (sequeiro) pela técnica de cultivo minimo.

O clima da regido é classificado como Aw, tropical chuvoso (Koppen, 1931), e com duas estacdes climéaticas bem
definidas: chuvosa (outubro a abril) e seca (maio a setembro). A temperatura média anual é em torno de 26 °C, com minima de
24 °C e maxima de 40 °C, e a precipitacao anual varia de 1200 a 2000 mm (Souza et al., 2013).

Ap0s a maturagdo dos grdos de arroz Moti gome na planta, ou seja, quando atingido o teor de agua de 20%b.u.,
aproximadamente em 01/05/2020, foi realizada de forma manual a colheita e debulha de 6 amostras aleatérias da area de

producdo (200 hectares). Em seguida, os grdos foram conduzidos ao Laboratério de Pds-Colheita, Instituto de Ciéncias
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Agrérias e Ambientais - ICAA, Campus de Sinop da Universidade Federal de Mato Grosso — UFMT. As amostras foram
submetidas ao processo de secagem artificial, em estufa com circulacéo forcada de ar nas temperaturas de 40 e 60 °C até a
umidade comercial de 13%b.u.

No que tange a secagem natural, a umidade do arroz, ainda no campo, foi acompanhada pelas semanas seguintes e,
devido a um atraso na colheita e por condicdes logisticas, em 15 de junho de 2020 as amostras foram colhidas com 11%b.u.,
constituindo o tratamento secagem natural.

Desta forma, este experimento foi realizado em esquema fatorial 3 x 2 x 7 com trés repeticdes, sendo trés condicoes
de secagem: natural, artificial a 40 °C e a 60 °C; duas temperaturas de armazenamento, 15 e 28 °C; e sete meses de
armazenagem.

Foram determinadas as propriedades fisicas e, apds as analises iniciais, as amostras (2 kg em 3 repeti¢des originais)
foram acondicionadas em embalagens de rafia e armazenadas nas temperaturas de 15 e 28 °C em estufa tipo B.O.D. (EletroLab
— Modelo EL 202) para acompanhamento periddico de qualidade por 7 meses.

O tamanho e forma dos graos foram determinados no inicio do experimento, assim para cada amostra foram
selecionados e pesados individualmente 20 grdos. Em seguida, foram medidas as trés dimensdes do grdo (comprimento,
largura e espessura), utilizando paquimetro (Caliper, 0 - 150 mm) e calculada as caracteristicas fisicas dos graos de acordo com
as relacfes matematicas propostas por Moshenin (1986).

A massa especifica aparente (kg m™) foi quantificada por meio da utilizacdo de uma balanca de peso hectolitro
(DalleMolle — Modelo Tipo 40), com cilindro de capacidade de ¥ de litro, possibilitando determinar a massa por volume de
grdos. Foram realizadas trés repeticGes por amostra. A massa de mil gréos (g) foi avaliada de acordo com a metodologia
descrita nas Regras para Analise de Sementes (Brasil, 2009), sendo separados para pesagem 4 repeti¢des de 100 grdos por
amostra.

A renda e rendimento de inteiros (%) foram realizadas no inicio e no final do experimento. Para isso, utilizou-se um
engenho de prova, onde 3 repetices com 100 g de cada amostra dos tratamentos foram submetidas ao descasque, brunicdo,
polimento e separacdo de inteiros e quebrados. Na sequéncia realizou-se a separacdo dos grdos inteiros e quebrados para
obtengdo do rendimento, por meio do trieur do engenho de prova.

O estudo estatistico consistiu em: tamanho e forma dos gréos analisados no inicio da armazenagem foram submetidos
a andlise de variancia pelo teste F (5%) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, usando programa
Sisvar (Ferreira, 2011). As propriedades fisicas e rendimento de engenho foram avaliados de forma descritiva e plotados em
diagrama de caixa (box plot) com auxilio do software, Jamovi (2021).

O diagrama de caixa representa os dados por meio de quartis, nos quais 50% dos valores tém-se a dispersdo entre o
primeiro e terceiro quartil, com a posi¢do do valor mediano da variavel avaliada. Fora da caixa, representados por linhas
verticais, tem-se os limites superior e inferior. Podem ser observados ainda, pontos individuais discrepantes (outliers) além das

linhas verticais.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra os dados de tamanho e forma dos gréos, sob influéncia do método e da temperatura de secagem.
Observa-se que a excecao da espessura e do volume, as demais caracteristicas dos graos foram influenciadas pelo processo de
secagem. N&o se constatou tendéncia em relagdo ao tamanho ou forma quanto a secagem artificial ou natural. Entretanto, os

gréos que permaneceram no campo, em secagem natural, apresentaram massa e massa especifica unitaria menores.
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Tabela 1. Médias observadas para tamanho e forma dos grédos de arroz Moti gome submetidos a secagem artificial (40 °C e 60
°C.) e natural.

Secagem Esp, mm Larg, mm Comp, mm Mas, g Vol, mm?3 MEU, kg m- Esf, % Circ, %
40°C 2,06 s 2,80b 9,33b 0,033 ab 28,31ns 1.184,98 a 40,47 b 30,06 b
60 °C 2,12 2,97 a 9,28 b 0,036 a 30,60 1.170,46 a 4181a 32,03 a

Natural 2,02 3,03a 9,71a 0,031b 31,18 999,92 b 40,18 b 31,26 ab

C.V. (%) 7,45 6,53 5,03 12,77 12,99 10,93 3,75 6,97

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, de cada propriedade, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Em que:
Esp: espessura, Larg: largura, Comp: comprimento, Mas: massa, Vol: volume, MEU: massa especifica unitaria, Esf; esfericidade e Circ:
circularidade. Fonte: Autores.

Diaz et al. (2015) trabalhando com variedades de arroz tipo Japdnica (Nanatsuboshi, Yumepirika e Oborozuki) na
umidade de 13%b.u., observaram valores semelhantes para a espessura e largura do grdo. Entretanto, no que se refere ao
comprimento e volume, obtiveram médias menores, 5,2 mm e 18 mm?, respectivamente.

Os dados obtidos do arroz Moti gome neste estudo também foram préximos para algumas variedades produzidas no
Sul da india por Meera et al. (2019). Os autores analisaram dados geométricos dos gréos de 6,3 a 8,2 mm; 2,2a3,4 mm; 1,6 a
2,2 mm e 14,5 a 34,0 mm? para comprimento, largura, espessura e volume do grdo, respectivamente. Ainda, observaram
esfericidade variando entre 45 e 56% e massa especifica unitaria entre 1.090 e 1.590 kg m. Isto demonstra muita dispersdo
entre dados fisicos de graos de arroz, os quais possuem estreita correlacdo com o material avaliado.

Borges et al. (2013), avaliando cultivares de arroz de sequeiro produzidas na regido Norte de Mato Grosso,
observaram valores entre 669 e 870 kg m™ para a massa especifica unitaria, bem inferiores aos obtidos para o arroz japdnico
avaliado neste estudo e produzido na mesma regido e sistema de cultivo. Contudo, os métodos de determinacdo desta
propriedade se diferem entre os trabalhos. Os autores citados obtiveram a massa especifica unitaria de forma indireta pela
relacdo da massa especifica aparente e porosidade da massa de gréos e, neste estudo, a determinagéo foi realizada por equacao
matematica pelas dimensdes do gréo e sua massa.

Verifica-se das Figuras 1 (armazenagem a 15 °C) e 2 (armazenagem a 28 °C) tendéncia de reducdo da massa
especifica aparente durante o tempo, para todos os tratamentos de secagem e condi¢Bes de armazenamento, sendo mais

expressiva para o produto seco naturalmente. Na secagem artificial, ttm-se melhores resultados para gréos secos a 40 °C.

Figura 1. Variacdo da massa especifica aparente do arroz armazenado na temperatura de 15 °C, submetido a diferentes

condicBes de secagem e armazenado por 7 meses.
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Figura 2. Variacdo da massa especifica aparente do arroz armazenado na temperatura de 28 °C, submetido a diferentes

condicGes de secagem e armazenado por 7 meses.
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Ao final as amostras de arroz encontravam-se em equilibrio higroscépico com o ambiente de armazenagem, cuja
umidade relativa esteve em torno de 65 % (+ 3 %). O teor de agua observado ap6s equilibrio foi de 13,5 %b.u. (+ 0,3 %b.u.) na
temperatura de 15 °C e, 12,5%b.u. (+ 0,3 %b.u.) na temperatura de 28 °C.

A massa especifica aparente do arroz seco a 40 °C apresentou menor reducdo para ambas as condi¢cBes de
armazenamento, mesmo que inicialmente tenha apresentado valores pouco menores do arroz que foi seco a 60 °C. De modo
geral, os valores medianos da massa especifica aparente do arroz seco a 40 e 60 °C, tanto no inicio quanto no final da
armazenagem, permaneceram entre 480 e 513 kg m™,

O arroz seco no campo apresentou massa especifica aparente inicial inferior ao produto colhido Umido e seco
artificialmente, com mediana de 449 kg m. Ainda, obteve maiores perdas ao longo do tempo para as duas temperaturas de
armazenagem, alcancando ao final, valores medianos em torno de 420 e 434 kg m para as condicGes de conservagdo a 28 e 15
°C, respectivamente.

Referente & massa especifica aparente, no final do armazenamento (Figura 3), tem-se valores semelhantes para o arroz

que foi seco artificialmente, ao passo que 0s graos que secaram no campo apresentaram reducdo importante de massa.

Figura 3. Massa especifica aparente final do arroz submetido a diferentes condigdes de secagem e armazenamento por 7

meses.
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Os gréos secos a 40 e 60 °C e armazenados na temperatura de 15 °C, assim como o seco a 40 °C e armazenado a 28 °C
alcangaram em torno de 492 kg m-3, enquanto que o arroz seco a 60 °C e armazenado a 28 °C obteve 481 kg m-3. O que varia
dentro desses tratamentos sdo 0s quartis superior e inferior da dispersdo de 50% dos dados, com menor variacdo entre 0s
valores na situacdo de armazenagem a 28 °C. O arroz seco no campo apresentou melhor conservagdo na massa especifica
aparente quando armazenado a 15 °C.

A dispersdo dos dados de massa especifica aparente obtidos ao longo da armazenagem demonstra que hé forte relagao
das condicdes de secagem sobre esta propriedade. Meera et al. (2019) avaliando cultivares de arroz Indiano chegaram a uma
ampla faixa de valores, 490 a 640 kg m™. Por outro lado, Diaz et al. (2015) que avaliaram trés cultivares de arroz Japdnico
produzidas no Jap&o (Saporo), alcangaram valores médios entre 613 e 624 kg m3, acima da obtida para o arroz Moti gome, em
torno de 500 e 420 kg m3, provavelmente por diferenciacGes entre material, método de cultivo e tratamentos pés-colheita.

Atrasos na colheita também sdo muito prejudiciais & qualidade de graos, estando susceptiveis as varia¢@es climaticas e
demais intempéries que podem ocorrer no campo. Borges et al. (2013), ao avaliarem a época de colheita (23, 30 e 37 dias apds
a floracdo média) de seis cultivares de arroz em terras altas (sequeiro), concluiram que a massa especifica aparente do arroz foi
menor quando colhido cedo (23 dias ap6s a floracéo). Logo, o periodo de colheita, observado pelos autores e constatado neste
estudo, € um dos fatores elementares para que sejam alcancados grdos com boa qualidade fisica.

Observa-se pelas Figuras 4 e 5 que no inicio da armazenagem ndo houve variagdo para a massa de mil gréos entre as
condicBes de secagem, ou seja, mesmo 0 arroz que permaneceu por mais tempo no campo ndo apresentou reducfes de massa
do grdo se comparado aos demais tratamentos. As diferengas sdo verificadas ao longo do armazenamento e similar para as
ambas as condicBes (15 e 28 °C). O arroz seco no campo demonstrou maior sensibilidade as condi¢des de guarda, seguida em
menor proporcao pelo arroz seco artificialmente a 40 °C. O arroz seco artificialmente a 60 °C obteve menor perda de massa

durante o armazenamento.

Figura 4. Variacdo da massa de mil gréos do arroz armazenado na temperatura de 15 °C, submetido a diferentes condic6es de

secagem e armazenado por 7 meses.
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Figura 5. Variacdo da massa de mil gréos do arroz armazenado na temperatura de 28 °C, submetido a diferentes condicOes de

secagem e armazenado por 7 meses.
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A reducdo da massa de mil grdos do arroz seco artificialmente durante o armazenamento foi em torno de 25e 3,5¢
quando armazenado a 15 e 28 °C, respectivamente. O arroz que secou no campo apresentou decréscimos entre 5,0 e 7,0 g na
armazenagem a 15 e 28 °C, respectivamente. Portanto, as condi¢Bes de secagem demonstraram maior influéncia sobre a massa
de mil grdos ao longo do tempo.

Em relacdo a dispersdo de dados, entre o primeiro e terceiro quartil observa-se maior frequéncia para o arroz seco a 60
°C, todavia, no terceiro més de armazenamento todos os tratamentos apresentaram dispersdo importante nos seus valores. Em
geral, a maior homogeneidade dos dados é verificada no tratamento de secagem a 40 °C, apesar de apresentar pontos extremos
(outliers) durante o armazenamento com temperatura de 28 °C.

Quando analisada a condicéo final da massa de mil grdos do arroz Moti gome (Figura 6), tem-se melhores resultados
para o produto que foi colhido Umido e seco em estufa. A condicdo de armazenagem na temperatura de 15 °C também
demonstrou ser mais favoravel a manutencdo da massa dos gréos, independentemente do tipo de secagem. Os valores finais
foram similares entre a secagem de 40 e 60 °C, com médias de 28 e 27 g, enquanto o arroz seco naturalmente chegou a 25 e 23
g para as temperaturas de armazenamento de 15 e 28 °C, respectivamente.
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Figura 6. Massa de mil gréos final do arroz submetido a diferentes condi¢des de secagem e armazenamento, e armazenado por

7 meses.
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Fonte: Autores.

Resultados corroboram com os obtidos por Diaz et al. (2015) para as variedades de arroz Nanatsuboshi, Yumepirika e
Oborozuki (Japonica), entre 22 e 29 g. Assim como para as quatro cultivares de arroz hibrido indica-japonica (Yongyou 1852,
Yongyou 1851, Yongyou 1826 e Yongyou 6715) produzidas na China por Bian et al. (2020), que apresentaram massa de mil
gréos variando entre 23,39 e 26,77 g.

Pela Figura 7 observa-se os valores do rendimento de inteiros do arroz Moti gome. O rendimento é atribuido ao
processo de comercializacdo e, de acordo com o Decreto n. 4.366 de 2002 (SEFAZ-MT) que regulamenta a Lei n° 7.607, de

2001, as condicGes de qualidade para o arroz apds beneficiamento é de no minimo 50% de gréos inteiros.

Figura 7. Rendimento de inteiros, inicial e final, do arroz armazenado na temperatura de 15 °C e 28 °C, submetido a diferentes

condicGes de secagem e armazenado por 7 meses.
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Fonte: Autores.

O arroz seco artificialmente permaneceu na faixa estabelecida pela norma, exceto no inicio do armazenamento para 60
°C. O arroz seco naturalmente obteve percentual de inteiros abaixo do recomendado, independente da condicdo de
armazenamento.

E possivel verificar que em todas as condicdes de armazenagem e secagem, o rendimento de inteiros inicialmente foi

menor do que apds sete meses de armazenamento. Souza et al. (2018) ao avaliarem o efeito das condi¢des de armazenamento,
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observaram pouca variagao no rendimento do arroz armazenado em temperatura ambiente, sendo de 65,8 para 67,0%. Além
disso, ndo houve variacdo do rendimento de inteiros no arroz refrigerado a 8 °C.

Pereira et al. (2013) estudaram o efeito da umidade (10 e 13 %b.u.) de cultivares de arroz aromatico e ndo aromatico
em fase de teste sobre o rendimento de inteiros. Dos 24 materiais avaliados, 15 apresentaram melhores resultados quando
foram secos até 10 %b.u. A variacdo quantificada foi bastante dispersa, devido as caracteristicas intrinsecas de cada material,
sendo de 26,3 a 65,9% para 10%b.u. e de 27,8 a 64,8% para 13%b.u.

Sobre as temperaturas de secagem, os dados corroboram com os obtidos por Lang (2018) que verificou efeito
negativo sobre o rendimento de inteiros do arroz preto, quando a temperatura de secagem aumentou de 40 para 60 °C. O autor
observou também redugdes mais expressivas quando os grdos foram secos a 80 e 100 °C. Em 2006 o governo chinés (Moaprc,
2006) indicou que temperaturas abaixo de 70 °C eram consideradas como ideais para manutencdo da qualidade do arroz.

Verifica-se pela Figura 8 que a renda (quebrados e inteiros) para o arroz Moti gome inicialmente ficou entre 65 e 70%
para as duas condicfes de armazenamento, independentemente do tipo de secagem. Entretanto, no final do armazenamento as

medianas do arroz seco artificialmente permaneceram acima de 70%, enquanto que o arroz seco em campo foi inferior a 65%.

Figura 8. Renda inicial e final, do arroz armazenado na temperatura de 15 °C e 28 °C, submetido a diferentes condi¢des de
secagem e armazenado por 7 meses.
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Fonte: Autores.

Ha grande dispersdo de dados da renda (primeiro e terceiro quartil) no final do armazenamento, com maior destaque
para o arroz seco em campo. Cerca de 50% dos dados desta propriedade ficaram entre 60 e 71% para ambas as condicGes de
armazenagem.

A diferenca entre renda e rendimento de inteiros é o percentual de quebrados (Figura 9). Isto explica porque a renda
do arroz que secou no campo, no inicio do armazenamento, foi superior a dos gréos que passaram por secagem artificial. Apés
a separacdo dos quebrados, os valores se inverterem expressivamente, inclusive, fazendo com que o arroz, proveniente deste
tratamento, ndo atendesse a norma de no minimo 50% de inteiros.
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Figura 9. Percentual de quebrados, inicial e final, do arroz armazenado na temperatura de 15 °C e 28 °C, submetido a

diferentes condi¢des de secagem e armazenado por 7 meses.
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Fonte: Autores.

Os resultados obtidos para grdos quebrados estdo de acordo com as afirmagdes de Muller et al. (2022), que tanto a
época, quanto o teor de &gua na colheita do arroz podem contribuir para a qualidade final dos grdos, além da pré
disponibilidade em causar fissuras nos grdos com posterior quebra no beneficiamento.

No que se refere as temperaturas utilizadas na secagem artificial, tem-se maiores danos para a de 60 °C, independente
da condicéo de armazenamento. Entretanto, ap6s armazenagem ha uma homogeneizagdo dos dados, com valores entre 5 e 12%
de gréos quebrados.

Os valores medianos do percentual de quebrados, ap6s armazenagem a 15 e 28 °C foram menores para secagem a 40
°C (4,5 e 6,5%), seguido pela secagem a 60° C (9,5 e 7,5%) e relativamente maiores para a secagem natural (23,3 e 22,6%).
Com isso, pode-se afirmar que a temperatura de secagem pode promover fissuras internas que irdo culminar em quebrados no
beneficiamento.

O mesmo acontece para 0 grdo que permanece muito tempo no campo, secagem natural, sob condi¢Bes de altas
temperaturas. De acordo com Souza et al. (2013), na regido onde o arroz foi produzido, ha tendéncia de temperaturas mais
elevadas entre setembro e abril, médias variando entre 24,16 a 25,74, além da menor diferenga entre temperaturas noturnas e

diurnas. O que pode aumentar os danos internos dos gréos e, consequentemente, acréscimos em prejuizos.

4. Consideracdes Finais

A secagem artificial (40 e 60 °C) e a temperatura de armazenamento a 15 °C favorecem a conservacdo da massa
especifica aparente e massa de mil grdos do arroz durante 0 armazenamento.

A secagem artificial propicia melhor rendimento de gréos inteiros e renda (quebrados e inteiros), e ainda superior
quando seco a temperatura de 40 °C. A porcentagem de grdos quebrados € menor no arroz seco artificialmente. O grédo seco
em campo possui rendimento de inteiros inferior ao exigido comercialmente, menor renda e maior quantidade de gréos
quebrados. A temperatura de armazenamento (15 e 28 °C) ndo promove alteracdo importante para o rendimento de inteiros,
renda e quebrados.

Por fim, a temperatura de secagem de 40 °C associada a temperatura de armazenamento de 15 °C favorecem melhores

condic¢Bes na manutencdo da qualidade fisica e de rendimento dos grdos de arroz Moti gome.
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