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ARROZ - BENEFICIAMENTO E ARMAZENAMENTO DE GRAOS1
Francisco Jose Camara Figueiredo

I - INTRODUCAO

0 alimento tem sido ao longo dos tempos o responsavel pe-
la manutencao de todos o0s seres vivos que dele dependem, dai a lu-
ta constante principalmente por parte do homem, em produzi-lo em
quantidades suficientes qué atenda a demanda do crescimento demogré
fico (estimada em 6,9 bi]HSes ho ano 2000), beneficia-lo adequada-

mente e armazena-lo de modo que as perdas ocasionadas por fatores

‘adversos secjem reduzidos a um minino.

0
w

0 nivel tecnoldgico para a produgao dos alimentos b

]

cos, como arrvez, milho, feijao, trigo, etc., pode ser considerado
como altamente satisfatdério, muito embora em algumas partes do mun-

do, notadamente nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento,
o nivel tecnoldgico ainda seja baixo, e em alguns casos sao empfri

cos, em decorrencia da situagao economica e social.

Quanto ao beneficiamento, existe um numero epreciavel de

trabalhos em que esquemas altamente sofisticados, porém, sao comu-
L o ! i = N e . . _ . o

mente observados nos paises menosi favorecidos economicamente, siste

mas rudimentares de beneficiamento, onde a forca fisica do homemn

aparece como a principal acionadora de todec sistema. Entretanto,da

nos de ordem mecanica e aqueles causados pclos sistemas empiricos

s
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de beneficiamento sao capazes de causar prejuizos relevantes a pro

dugao total de graos. E

Dentro do sistema global da produgcao de alimento, o prin-
cipal problema, e que maiores prejuizos trazem aos produtores, € o
armazenamento, pois para a preservagao da qualidade dos graos, nao
depende unicamente da cgpacidade criativa do homem. Fatores adver
sos, resultantes das condigoes ambientais, influenciam sobre o ar-

mazenamento contribuindo para que outros fatores biologicos se ma-

nifestem e causem sérios danos aos produtos armazenados.

Estima-se que somente no Brasil 20% dos produtos armaze-
nados sao perdidos anualmente pela ocorréncia de insetos, cuja por

centagem € asumentada se for levado em conta as perdas de campo,cau
sadas por pragas, moléstias, passaros, roedores, etc. Segundo da-
'dos da FAO, somente nos Estados Unidos, o ataque de insetos aos
gracs armazenados causam por ano, prejuizos na ordem de 250 mi -

lhoes de dolares. A mesma fonte informa que levantamentos efetua-

dos em 29 paises estimaram uma perda anual de 25 milhoes de tonela

das de cereais, sendo que desse total, 50% € da responsabilidade das

pragas dos graos armazenados. Outros dados revelam que mais de

o)
«

100 milhoes de pessoas poderiam ser alimentadas por ano, com as per

das dos produtos armazenados.

Nas Filipinas, segundo 'La Rice and Corn Administration;
¢ estimada uma perda anual de 15% das colheitas de graos, devido
ao manejo inacdequado, deficientes sistemas de secagem e armazenar-

gen ineficiente.

A importancia dos assuntos ora propostos sac indiscuti-

veis, entretanto a complexidade dos mesmos € inconteste, haja vis-




.

ta que os efeitos positivos de um 6timo nivel tecnoldgico de pro-
ducao a campo, se nao bem estruturado quanto aos aspéctos de acon
dicionamento, armazenamento e conservag¢ao dos graos, podera ser
infrutifero, devido a ocorréncia de fatores de carater quimico, fi

sico, biologico, mecanico e econdomico.

Pretende-se, portanto, mostrar aqui, alguns aspectos so-
bre o bencficiamento e érmazenamento de graos de arroz, associa-
dos ao estudo globat, de‘modo rapido e objetive, com o intuito de
mostrar caminhos que levem os interessados a aprofundarem seus co-
nhecimentos através a vasta literatura existente sobre esses as-

pectos.

II - BENEFICIAMENTO

0s graos de arroz, normalmente segundo o nivel tecnologi-
co da Regiao, Estado ou Pais, sao colhidos manualmente ou mecanica

mente.

As colheitas manuais sao caracteristicas de locais de ni-
vel tecnclogico baixc, muitas vezes caracterizado pela facilidade

de di
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bilidade de mao-de-obra, € um método demorado, e em al-
¥

guns casos, chega a ser até deficitario. Nesse sistema a principal

1}

caracteristica ¢ o emprego de m2o-de-obra familiar, e as areas plan
x

tadas raramente uvltrapassam a 5 hectares,

As colheitas mecanicas sao empregadas onde o estadio tec-

nologicc ja atingiu um nivel satisfatorio, caracteristico das re-
§. . [ A e - -

gices mais evoluidas, onde normalimente a mao-de-obra e escassa e

«

extensas areas sao plantadas.

0Os graos de arroz quando colhidos manualmente apresentam-se



normalmente, apos a ''batedura', processo manual de trilhamento, com
um menor numero de impurezas do que quando.o trilhameﬁto € mecani-
éado, entretanto, esse sistema € capaz de causar perdas significati
vas do produto.

-

O0s processos modernos de colheitas mecanizadas ja permi-
tem o emprego de automotrizes, processo conjugaeado de <colheitadeira
e trilhadeira. O processo mecanizado permite uma colheita mais ra-

pida, porém, o produto colhido apresenta-se com outros componentes,

tais como: palhas, restos de cultura, graos de outras espécies (cul

tivadas e/ou ervas daninhas), terra, etc. Esse tipo de colheita

também ¢ capaz de causar sérios danos aos graos se as maquinas nao
estiverem perfeitamente ajustadas e com uma velocidade tal, que mi-

nimizem os prejuizos decorrentes da perda de graos.

Quando a colheita e manual, € possivel que a tarefa sejs
b

executada com os graos ja bem secos, desde que a cultivar plantada

nzo apresente problemas de desgranamento, o que nestes cascs podem

causar prejuizos de colheita na ordem de até 10%.

Pelo processo manual_de colheita, normalmente executado

por agricultores que empregam nivel tecnoldgico mais baixo, normal-

<

ria, ¢ feita a pleno sol. Bs grios

D
N

mente, a secagem quandc neccss
também sao submetidas a sistemas rudimentares de limpeza, através o
aproveitamente da acao dos ventos e emprego de peneiras. Apos es-

sas tarefas, normalmente os graos estao em condi¢oes de serem arma-

zenados para posterior comercializagao.

Quando € empregado o processo mecanizade, nac € possivel
ser efetuada a colheita com os graos apresentando um teor de umida=~

de baixo, pois se assim for procedido as perdas de campo serao haio

£
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res, assim como scrao acentuadas as perdas causadas pelas proprias

maquinas, provocando excessiva quebra dos graos. Diante disso, a
-

colheita normalmente € realizada com teores que variam de até 20%
de umidade, e ai € indispensavel o emprego de secadores, dada a

grande quantidade do produto colhido. Entretanto, a umidade ideal
para a colheita mecanizada do arroz ¢ de 18% a 16%, quando ocorrem

perdas minimas de colheita.

Como o processo mecanizado jynta ao produto colhido cer-
tos compcnentes indesejaveis, € indispensavel, principalmente qﬁan—
do o produto vai ser estocado para posterior combinacao, que antes
da secagem seja efetuada uma limpeza para eliminacao das impurezas.
ﬂormalmcnte a limpeza é efetuada emprcgando~se maquinas de ar e pe-

neira.

A Figura | mostre esguemaiivamente o processc das opetivar-

¥

goes integradas desde a produgao ate o armazenamentc de arrvoz, a

- .
nivel empresarial.

/0 beneficiamento do arroz com casca se constitui uma eta-
pa bastante importante sobre o-aspecto comercializacao, pelos se-

guintes aspectos:

~

a) eliminara os elementos indesejaveis realgando as boas
N _
caracteristicaes da partida de graos;
b) facilitard a comercializagao pelo aprimoramento do
produto;
c) abrec perspectivas de melhores precos;

d) o produto apds o descascamento tera maior aceitagzo no

mercado consumidor.,



6
FIGURA 1 - SISTEMA DE OPERACOES INTEGRADAS, DA PRODUGCAO A0 ARMAZEHNA

MENTO.
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A Figura 2 mostrz um outro esquema de fluxo dos graos a-
pos a chegada na unidade de beneficiamento, conforme a sua composi
.
cao.

Nos sistemas mais rudimentares de beneficiamento de ar-

roz, até a obtencgao do produto com casca, a circulagao do material

poder2 seqguir o seguinte esquema, Figura 3.

ITT - ARMAZENAMENTO

0 armazenamento se constitui uma das principais efapas do
processo produtivo, ;enéo & mais importante, pois dela depende todo
o sucesso da ccmercializagcao e por conseguinfe, quando executado con

Jveniente, permite a manutengao da boa'qualidade do produto, com
possibilidade de maiores margens de lucros. As técnicas mode rnas

de cultivo, uso de cultivares altamente produtivas, emprego de in-

sumos modernos, como fertilizantes e defensivos, de nada adiatarao
se ao final do processo nao tiver disponivel ume infra-estrutura a-

dequada de armazenamento.

A armazenagem ¢ de

L

ma importancia se for levado em con-
sideragao que as safras nao podem ser comercializadas e consumidas
de imediato, diante disso, a conservagao da qualidade dos graos de~
vem ser preservadas, de modo a garantir precos satisfatorios duran-
te todo o periodo das entre-safras. As regioces onde existe um sis-
tema de armazenamento adequado, quer seja mantido pelos orgaos ofi-
cialsg, cooperativag e até mesmo por particulares, se cqnstitue um
fator de incentivo a producao, além de garantir ao consumidor certa

.

estabilizagao dos pregos, em decorréncia da garantia do abastecimen

to normal.



FIGURA 2 - FLUXO DE GRAOS APDS A CHEGADA NA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO
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FIGURA 3 - FLUXO DE CIRCULAGCKO DO PRODUTO COLHIDO ATE A OBTENGKO DO
ARROZ COM CASCA
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Nog paises desenvolvidos, onde ja existem sistémas moder-
nos de armazenamento de graos, os estudos sobre ¢ assunto sio per-
N
manentes, haja vista que por muitas vezes ainda ocorrem perdas even
tuais, ainda mais ha necessidade, cada vez maior, de ser colocado
a disposigao da populagao maior volume de alimentos, aléem de ser le
vado em conta que a vidaléomercia1 dos produtos devem ser prolonga-
da.

Nos paisecs em desenvolvimento e subdesenvolvidos, onde se

registram as maiores perdas dos rodutos armazenados rogramas nes
¥ b4 —

se sentido devem ser considerados prioritarios.

Nos produtos armazenados normalmente ocorrem dois tipos
de perdas, identificadas com perdas fisica ou quebra e perda de

qualidade.

A perda fisica é decorrente da agdo, principalmente, de
insetos e/ou roedores, e caracteriza-se pela quebra de pesc do proc-
duto armazenado. Por outro lado, a perda de qualidade € decoriren~
te da altera¢ao nas qualidades intrinsccas essenciais dos produtos,

e sao decorrentes da acao de fungos, fermentagoes, modificagoes or-

ganclépticas - alteracoes do-gosto e cheiro do produto -, contami-
nagoes por materiais indesejaveis, etc. As perdas de produtos arme
zenados na Regiao Amazdnica enquadram-se perfeitamente dentro dos
tipos estabelecidos, notadamente de feijao e milho. As perdas de
arroz ocorrem, porém em escala menor, muito émbora nao haja dados

plenamente confiaveis quanto ao percentual dessas perdas.

As perdas da produgao em armazéns estao ligados a fato-

res fisicos que contribuem para acelerar a atividades de certos ele
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mentos biolégicos que podem causar dados totais aos graos armazeha-
dos. Os principais fatores fisicos que coﬁtribuem para afetar as
5

boas caracteristicas dos graos sao: umidade dos gr3os, temperatura
ambiente, umidade relativa e danos mecinicos. Esses fatores quando
conhecidos, e através um sistema de manejo adequado dos graos nos
armazéns, & possivel que sejam. contornados, garantindo assim, a con

servacao dos mesmos, assegurando nao so6 pregos estaveis dos produ-

tos, como um abastecimento normal.

0 teor de umidade dos graos, embora associados a ocutros
fatores extrinsecos, € o fator regulador da qualidade do produto. 0O

]

teor de umidade ideal para .armazenamento ¢ fungdo do tempo de arma-

zenamento € fungao do tempo de armazenagem e des condigGes ambien-

tais (temperatura e umidade relativa do ar), além da cultura a ser
armazenada. Para o caso especifico do arroz, e considerando-se as
condigdes ambientais da Regiao Amazdnica (altas temﬁeraturas e ele-
vadas porcentagens de umidade relativa), nao € aconselhavel que o
teor de umidade ultrapasse a 13%, mesmo para periodos curtos de ar-
mazenamento. Para periodos mais longos, além de um ano, para que

se obtenha maior seguranga na armazenagem € aconselhavel que se re-

d

uza a umidade para 12% a 11%, assim como essa seja acompanhada, a-
través amostragens periddicas para determinagao da umidade, a esta-

bilidade ou nao dos niveis satisfatorios de armazenamento.

0s graos com alto teor de umidade, tem sua taxa de respi-
ragao aumentada principalmente sob temperatura altas, aumentando
com isso a temperatura da massa de graos, favorecendo sobremancira
o desenvolvimento de microrganismos e insetos. Por essas razoes,

-

¢ importante que dentro do processoc de beneficiamento, seja inclui-
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da @ secagem sempre que o material, a ser armazenado, esteja com ni

veis acima daqueles limites maximos de segurancga.

N

A temperatura do meio ambiente influencia no comportamen
to da qualidade dos graos armazenados. Os alimentos de um modo ge-
ral sao melhores conservados sob temperaturas baixas, e quando tra-
ta-se de graos € possivel armazenar com seguranga mesmo com teores
de umidade de 1 a 1,5% mais elevados do que aqueles recomendados pa
ra armazenamento em climas quentes. Sob condigoes frias, a possibi
lidade de deterioragao € menor, pois diminui o desenvolvimento de

microrganismos e insetos. Deve-se esclarecer que, quando da armaze

nagem, os graos tém quantidades variaveis de agentes patogénico em

forma de esporos, adquirido naturalmente no campo de producao que
sec desenvolivem e se multiplicam sob condigoes ambientais favora-
veis.

nificativa importancia no

[8}]

ig r=

A umidade relativa € de

n

mazenamento dos graos, pois sendo os mesmos higroscopicos, eles ga-

nham ou perdem umidade ate atingirem o ponto de equilibrio. Esse

(%]

fato também ocorre com os graos de arroz, sendo que para ocorrer
essa troce de umidade ha tambem interferéncia da temperatura ambien
te. Os graos com elevada composicao de proteina ou amido e baixo
teor de oleo, apresentarao niveis de umidade mais elevados, sob as
mesmas condjgaes de temperatura, do que aqueles predominantemente o
1eaginosos.. Deve~se ressaltar que até atingir o ponto de equili-
brio higroscopico leva um certo tempo, e quandc a armazenagem € por

periodos curtos, os efeitos da umidade relativa nac sac sentidos se

’.",".. p— i . —_ ' H
os graos forem armazenados com niveis adequados de umidade.

0s danos mecanicos oriundos do manuseio dos graos, desde
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a colheita até o armazenamento, sao capazes de provocar perdas aos
produtos armazenados. Os graos quebrados e trincados contribuem pa
ra que seja acelerado o processo de deterioragao dos graos armazena

dos, devido eles concorrerem para o aquecimento da massa estocada,

contribuindo para ocorréencia de microrganismos e insetos.

0 processo de deterioragao dos graos armazenados pode ser
acelerado se o produto estocado nao estiver convenientemente livre
de impurezas, notadamente quando nao foi previamente submetido a

limpeza.

0s principais microrganismos que se profifergm com mais
freqliencia nos graos armazenados, sao as diversas espécies dos g&-
neros Aspergillus e Penicill<um, entrctanto, para caso ~espec
do arroz armazenado sob as condi¢bes amazonicas, nao se dispoe de

levantamentos que comprovem efetivamente a ocorréncia de patcgencs

causando prejuizos aos graos armazenados.

0s insetos que mais comumente ocorrem em arroz, quando ar
mazenados, sao Sitophilus orizae e Sitotvoga cerealella. 0s danos

por eles causados sao ainda desconhecidos a nivel regional.

0s ratos sao tembém causadores de importantes perdas dos

produtos armazenados, entre os quais se inclui o arroz.
Y

armazenados tor-

VR

O

omn

Para assegurar a boa qualidade dcs gr
na-se indispensavel que os centros produtores disponhan de um siste
ma adequado de armazéns. Essa exigéncia € decérrente da necessida
de de uma melhor distribuicao pare comercializg¢aao dos produtos ar-
mazenados durante o periodo que vai de uma colheita a outra, garan-

tindo assim certe estabiliz

Qs
‘¢

2o de pregos.
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As unidades armazenadoras podem ser divididas em dois ti-

pos fundamentais: silos e armazéns.

~

0s silos sao estruturas de armazenamento caracteristicas
de regioes dotadas de alta tecnologia de produgao, e onde as produ-
¢oes sao bastante expressivas. S3o estruturas que proporcionam um

sistema de manipulacao de graos estocados a granel com operagao mais

rapida.

O0s tipos de silos sao classificados segundo a sua estrutu
ra, o seu posicionamento em relagao ao solo e quanto a sua catego
ria.

' 0s silos quanto a sua estrutura podem ser de madeiras, al
venaria, concreto, metalice e de plastico. Quanto a construgao em

relagao ao solo, os silos podem ser aéreos, subterraneos e semi-sub
terraneos. Por outro lado, quanto a categoria, os silos podem ser
do tipo industrial, agricola, de granja, coeltor ou regional, inter

mediario e portuario. *

0 uso de silos dentro do sistema de produgao de graos tras

certas vantagens e algumas desvantagens.

As vantagens da adoc¢ao de silos .reside’ principalmente
nos seguintes aspectos: a estocagem a granel registra as operagoes
de manipulacao mais rapidas e eficientes sob o ponto de vista de u-

tilizagao de transporte ferroviario e na movimentagao nos portos.

; Sob o ponto de vista economico, os silos apresentam as

o

seguintes vantagens: podem ser ocupados varias vezes durante o ano,
e sao capazes de armazenar diferentes espécies de graos sucessiva-

mente; possuem sistema para controle fitossanitario, oferecendoc fa-
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cilidades para a conserva¢ao dos graos armazenados; o0s custos de
comercializagcao sao mais baratos, pois dispensa o uso de sacarias,
devido os sistemas de carga e descarga serem automaticos reduzem a
utilizagao de mao-de-obra; quando da ocasiao de safras abundantes,
permitem uma melhor regularizagéo dos transportes; maior facilida-
de de crédito devida a garantie da qualidade do produto; e evitames

peculagoes com a estabilizacao da comercializacao.

As principais desvantagens desse sistema de armazenagem
estao relacionadas aos seguintes aspectos: investimentos iniciais
bastante elevados; requer pessoal habilitado para dar sequencia a
sua operacionalizacao, dada a utilizacao de equipamentos automati-

cos ou semi-automaticos.

Os armazéns conforme as suas instalagoes classificam-se

em: graneleiros, convencionais, granelizados (sao armazéns conven

cionais adaptados para armazenamento a granel) e infl

6]

velis.

= As principais vantagens desse tipo de armazechamento sao:

custo de implantacao relativamente baixo, guando comparados as ins-

talacoes para cnsilagem; e construgZo mais rapida.

Esse sistema tem algumas Wantagens entre elas destacam-~se:
maior utilizacao de mao-de-obra; nao dispoe de sistema proprio para

tratamento fitossanitario; as operagoes de carga e descarga, confor
me o tipo de armazém, sao mais demoradas; e tambeém, conforme o tipo
de armazém, torna-se indispensavel o uso de sacarias.

Em funcao do nivel tecnoldgico da Regiao Amazonica, os sistemas  d

e
armazenamentos para graos de arroz e de outras culturas, ainda nao atingiram es-
tadios mais avancados, entretanto, ja& vem sendo usado para estocagem, armazens

convencionais e inflaveis. Entretanto, a grande maioria da produgao, ainda € ar-

mazenada em celeiros rusticos.
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1V - DESCASCAMENTO

h A qualidade do arroz a ser comercializado diretamente pa
ra consumo como alimento, & fungao dos cuidados dedicados nas fases
de colheita, beneficiamento, secagem e armazenamento, além da pro

pria etapa de descascamento.

A operacao de descascamento do arroz visa basicamente a
remogcao da casca que envolve o grao.. As maquinas de descascamen-~

to sao dotadas de uma peneira com funcao de fazer a limpeza ou pré-
limpeza onde sao eiiminadas as impurezas e materiais estranhos, que
n3do foram separados quando da fase de beneficiamento de pds~- coiheita,
Essa peneira & de grande utilidade e dela depende também a qualida

de do arrcz descascado, sendo ainda muito comum a nao utilizacgao da

fase de beneficiamento logo apGs & colheita, e consequentemente, o
produto, na grande maioria das vezes, em zonas produtoras menos de

+

senvolvidas, apresenta-se misturado com elementos indesejaveis.

A Figura b ilustra o caminhamento do arroz com casca atra
vés a maquina de descascamento, bem como os produtos e subprodutos

obtides nas diferentes fases dc processamentc.

O0s graos de arroz com casca sao recebidos em uma moega e

npeza onde sao ecliminadas as

3

transportados até a peneira de pré-}

impurezas., A seguir sao transportados até o descascador, onde por
atrito, € removida a casca, e dai passam pela coluna de aspiragao

onde szo expelidas as cascas, obtendo-se ¢ arroz pardo.

A seguir o arroz pardo € levado até a parte da maquina
chamada de branqueadora, onde & eliminada a pelicula escura que ¢n
volve o grao descascado, obtendo-~se como produtos resultantes o ar

& parte da magquina.

-t

roz polido e o farelo que sdo separados nes
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FIGURA Lk -~ Fluxograma do descascamento do arroz e os produtos deri-

vados.
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0 arroz descascado e polido € conduzido a pencira de clas
sificacao, onde sao separados os graos inteiros dos fragmentos. Os
‘graos inteiros sao a seguir conduzidos para a brilhagao, cuja fina
lidade € obter um produto de melhor apresentagao. Normalmente os
brilhadores sao acoplados a madquina de descascamento, e consistem
de um tambor giratorio onde o cereal é misturado a glicose e parafi

na raspada ou derretida.

o classificados e,

e

Os fragmentos do arroz beneficiado s
trés categorias: canjicao, canjica ou quirera e quirerinha. Canj
cao sao fragmentos maiores que a metad@ do grac, porém inferiores a
trés quartas partes. Canjica ou quirera sao fragmentos que ficam
retidos em peneiras de furos circulares de 1,4 mn de diémetro. Qui
rerinha sao todos os fragmentos que passam pela peneira que retém

os fragmentos denominados de canjica ou quirera.

0 farelo obtido apds o beneficiamento, é empregado na in

distria de cerveja quando ha disponibilidade de cervejarias proxi

scascamento. Caso contrario pode ser aproveita

®

mas aos locais de d

o3B3
(5]

do como rag¢ao em mistura com outros elementos, como sais minerai

etc,

Algumas vezes, a fase de descascamento do arroz termina
quando da obtengao do arroz pardo, também chamado de arroz integral.
Nessas condigoes os graos conservam a pelicula que mantém boa par
te das reservas nutricionais, que & superior ao arroz brunido (poli

do e brilhado) em fontes proteicas (vitaminas e sais minerais).

0 arroz integral, desprovido do primeiro revestimentc ceg

lulésico, contendo o tequmento € © germe, que retém as principais

fontes nutricionais, apresentam a seguinte composicao média:



Carboidratos v 76%
3 Kgua s - - 12%
Matérias proteicas ‘ 8%
Matérias graxas - 2%
Fibras 4 v : 1%
Cinzas : . 12

Em diversos paises, haja vista as perdas dos componentes
nutritivos Gteis (vitaminas e sais minerais), decorrentes do poli-
mento do arrcz, desenvolveram-se técnicas de modo a aproveitar es

ses elementos, resultando na obtengao do chamado arroz malequizado

ou arroz parboilizado.

Para obtencao do arroz malequizado, os graos com casca
sido submetido préviamente ao semi-cozlimento, posteriormente sao se
cados, ¢ cm seguida, sao submetldo ao processo comum de descascamen

to.

0 sistema de malequizagao consiste do arroz em casca ser
submetido inicialmente a vacuo e, a seqguir sofre a acao do vapor de
agua quente ou super aquecido Sob pressao. A agua quente, scb pies
sao age sobre a casca, cuja aderéncia a amendoa foi liberada pelo
vacuo prévio, penetra nessa e atua sobre o tegumento, dissolvendo
suas vitaminas e sais minéréis. A solugao formada, com o esfriamen
to da amendoa, penetra para as camadas mais internas, transferindo
os elementos nutritivos do tegumento para o interior dos graos.

A malequizagao tém as seguintes vantagens: aumenta o ren

dimento quando beneficiado © conserva as qualidades nutritiveis do

arroz. Entretanto, o custo da cperacionalizagao e a cor amarciada
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do produto, aqui no Brasil, limitam o seu emprego em grande escala,

constituindo-se portanto como desvantagens do processo.

Quando do descascamento dois fatores afetam o valor coaer
cial do arroz com casca, a renda e¢ o rendimento. A renda € calcula

da em funcao da relagao porcentual do arroz beneficiado (graos in

teiros mais os quebrados) e o peso do arroz com casca que lhe dad o

rigem. O rendimento & determinado pela relagac porcentual entre a

quantidade de graos inteircs e a quantidade de grzos quebrados apos

o descascamento.

A renda hase, considerada para efeite de valor comercial

do arroz com casca, & estabelecida em 68%, que corresponde a um ren

-dimento de 40% de grdos inteiros e¢ 28% de graos quebrados.

0s graos de arrcz polido, para efeito de exportacao, se-

guindo as caracteristicas relacicnadas com sua forma e tamanho sao

classificados em cinco clesses: extialongo, medindo mais de 700nm;
J

longo, medindo de 6,00 a 6,9%mm; médio, mecdindo de 5,00 a 5,9%m;cur

to, medindo mesnocs de 5,00mm; e misturado, gquandc contendo menos de

[y}

80% de uma das classes anteriores, ¢ sendo constituide por duas ocu

mais classes distintas.

e @

'ENHNQAPA
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