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I - INTRODUÇÃO

o a l l me n t o tem sido ao longo dos tempos o responsável p e r

Ia rnan u t e n ç a o de todos o s sêres vivos que dele dependem, daí a lu-

ta constante principalmente por parte do homem, em produzr-lo em

quantidades suficientes que atenda a demanda do crescimento demogri

fico (estimada em 6,9 bilhões no ano 2000), b e n e f l c l à+ l o a de q u a da-

mente e armazen~-10 de modo que as perdas ocasionadas por fatores

"adversos sejam reduzidos a um rn l n l mo ,

o nível tecnolôgico par-a a produção dos a l i rne n t o s

ÇO~;. como arroz, rn l l h o , feijão, trigo, etc., pode ser c o n s j d e r él do

corno altamente satisfatôrio, muito embora em algumas partes do m u n-

c'o , n o t e d e me n t e nos p a Ls e s subdesenvolvidos ou e rn desenvolvimento,

o nível tecnológlco aindQ seja baixo, e em alguns casos -s a o e m p Lr l

c o s , em decorrência da situação. econômica e s o c i a l

Quanto ao beneficiamento, existe um nGmero apreci~vel de

tra!:lé;lhos em que esquemas alt[lmente sofisticados,
~

porem, sao c o rnu>

,. ~ ,- • d .mente observados nos p a i s e s rme n o s. favoreci 05 e c o n o m i c a rne n t e , 5 j s t e

mas rudimentares de beneficiamento, onde a força ffsica do húmer.1

aparece como a principal acionadora de todo sistema. E n t r e t él n to, d~_
I

nos de ordem mec5nica e aqueles causados pelos sistemas empíricos

1
Palestra ap re s en t a da no "Programa de Treinamento sobre. Arroz Irrigado, Patrocí-

nio do CPi\TU/U18P':'.PA, no pe r Io do de 07 a i 1.01-+.80. Elelém-Para.

2Eng? Agr?, H.Se., Pesquisador, Coorder2dor do Projeto Aprov~itamento de Recur-

sos tlaturai s e Sácio-Econôm: ço!:;!CPATU/Ef<iUR/-\rJ-\.
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de beneficiamento s~o capazes de causar prejuizos relevantes a pro

dução total de graos.
,

Dentro do sistema global da produç~o de alimento, o prin-

cipal problema, e que maiores prejuízos trazem aos produtores, e o

armazenamento, pois para a preservaç~o da qualidade dos graos, -nao
depende unicamente da capacidade criativa do homem. Fatores adver

50S, resultantes das condiç6es ambientais, influenciam sobre o ar-

mazenamento contribuindo para que outros fatores blo16gicos se ma-

nifestem e causem sérios danos aos produtos armazenados.

Estima-se que somente no Brasil 20% dos produtos armaze-

nados são perdidos anualm~nte pela ocorrência de insetos, cuja po~

centagem é aumentada se for l~vado em conta as perdas de campo,ca~

sodas por p ra q a s , moléstias, pássaros, roedores, e t c , Segundo da-

dos da FAO, somente nos Estados Unidos, o ataque de insetos aos

grãos armazenados causam por ano, prejuízos na ordem de 250 mi -

lh5es de d6!ares. A mesma fonte l n f o rmc que levantamentos efetua-

dos em 29 países estimaram uma perda anual de 25 milhões de tonel3:.
das de cereai s , sendo que desse total, 50% é da responsabi 1 ida de das

-"'

pragns dos gr50s armazenados. Outros dados revelam que mais de

'100 milhões de pessoas poderiam ser alimentados por ano, com a s pc..:::.
das dos produtos armazenados.

Nas Filipinas, segundo "La Rice a n d Corn Administration;

& estimada uma perda anual -de 15% das colheitas de graos, devido

ao manejo inadequado, deficientes sistemas de secagem e armazena-

geí.\ ineficiente.

A import~ncia dos assuntos ora propostos sao indiscutí-

ve i s , en t rc t a n t o a complexidade dos mesmos é ln co n t e s t e , haja vis-

, .
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ta que os efeitos positivos de um ótimo nível tecnológico de p ro-

duç~o a campo, se n~o bem estruturado quanto aos aspectos de acon
~ dicionamento, armazenamento e conservação dos gr~os, poderá ser

infrutífero, devido a ocorrência de fatores de caráter químico, fí
sico, biológico, mecânico e econômico.

P re te n de - se, p o rta n to, mo s t ra r a qui alguns aspectos so-

bre o bencficiamento e armazenamento de grãos de arroz, associa-

dos ao estudo q lo b a l , de modo r ap ldo "e objetivo, com o intuito de

mostrar caminhos que levem os intere~sados a aprofundarem seus co-
nhecimentos através a vasta 1 iteratura existente sobre esses as-
pectos.

11 - BENEFICIAMENTO

Os q ra o s de arroz, normalmente segundo o nível tecnológi-

co da Rcgi~o, Estado ou País, s~o ~olhidos manualmente ou mecanica

mente.

As colheitas manuais são caractcr:sticas de locais de
..nl-

vel tecno16gico baixo, muitas vezes caracterizado pela facilidade

de disponibilidade de mão-de':;LHa, é um método demorado, e em a I-

guns casos, chega a ser até deficitário. Nesse sistema a p r lnc lpa l

característica é o emprego de mão-de-obl-a familiar, e as arcas pIa!].

tadas rar~mente ultrapassam a 5 hectares.

As colheitas mecânicas são empregadas onde o estádio tec-

no16gicc já atingiu um nfvel satisfatório, car~cterrstico das re -

g15es mais evolufdas, onde normalmente ~ m~o-de-obra ~ escassa e
-extensas a re a s s ao p la n t a d a s .

Os grãos de arroz quando colhidos manualmente apresentam-se



normalmente, apos a "b a t e du ra '", processo manual de trilhamento, com

um menor número de impurezas do que quando_o trilhamento é me can i -

zado, entretanto, esse sistema é capaz de causar perdas significati- -
vas do produto.

Os processos modernos de colheitas mecanizadas j~ permi-
tem o emprego de automotrizes, processo conjugado de colheitadeira
e trilhadeira. o processo meca~izado permite uma colheita mais ra-
pida, porem, o produto colhido apresen~a-se com outros componentes,

tal s co mo: p a lh as, re s tos d e c u 1 t u ra , 9 ra o s d e o u t ra s e s p é c ie s (c u 1

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

também é capaz de causar sérios danos aos -graos se as máquinas nao

e s t iver e rn p e r f e it a rr:e n te a jus t a das e co rn uma ve 1o c id a de tal, q li e rn i-

nimizem os prejuízos decorrentes da perda de gr~os.

Quando a colheita é manual, é possível que a tarefa seja

executada com os grãos já bem secos, desde que a cultivar plantada

nao apresente problemas de desgranamento, o que nestes casos podem

causar prejuízos de colheita na ordem de até 10%.

Pelo processo manuaL_de colh~ita, normalmente executado

por agricultores que empregam nível tecnol6gico mais baixo, normal-

me n t e, a secagem qunndo ~ .neCCSSõrl~, é feita a pleno sol. s 9 r a o s

tamb~m s~o submetidas a sistemas rudimentares de llmpeza. através o

,nproveitamento da aç~o dos ventos e emprego de peneiras. Após es-

sas tarefas, normalmente os gr~os est~o em condiç~es de sere8 arma-

z e n a do s para posterior c o me rc i e l Lz a ç á o .

Quahdo é empregado o processo mecanizado, - ~nao e possívei

ser efetuada a colheita com os gr~os apresentando um teor de umida-

d~ baixo, pois se assim for procedido as perdas de campo ser~o ~~io
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res, assim como serão acentuadas as perdas causadas pelas

m~quinas, provocando excessiva ~uebra dos ~rãos.

próprias

Diante disso, a
'-
colheita normalmente e realizada com teores que variam de até 20%

de umidade, e aí é indispensável o emprego de secadores, dada a

grande quantidade do produto colhido. Entretanto, a umidade i de a I

para a colheita mecanizada do arroz e de 18% a 16%, quando ocorrem

perdas mínimas de colheita.

Como o processo mecanizado junta ao produto colhido ce r-

tos componentes indesej~veis. é indispens~vel, principalmente quan-

do o produto vai ser estocado para posterior combinaç~o, que antes

da secagem seja efetuada uma limpeza para eliminação das impurezas.

Normalmente a 1 impeza é efetuada empregando-se m~quinas de ar e pe-

ne ira.

rrio s t r <.' e s que rna t i v a rne. n t e o p ro c e <; ~; c; d a 5 opcra-

çoes l n t e q ra d a s desde a p ro d u ç Eo at e o a rme z e n e rne n t o de arroz, a

n ív e 1 (: rnp r c 5 a r i é: 1 •

) O beneficiamento do arroz com casca se constitui uma e t a r

pa bastante importante sobre o-aspecto comercial izaç~o. pelos se-

guintes aspectos:

a) eliminará os elementos indesejáveis realçando as boas
"

características da partida de grnos;
b ) facilitará a comercialização pelo e p r lrno ra me n t o do

" produto;

c) abre perspectivas de melhores preços;

d) o produto ap6s o descascamento ter~ maior aceitaç~o no

me rC<lGO con s um i do r.
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FIGURA 1 - SISTEMA DE OPERAÇOES INTEGRADAS, DA PRODUÇ~O AO ARMAZENA
~1ENTO •
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A Figura 2 mostra um outro esquema de fluxo dos -9 r a o s a-

pos a chegada na unidade de b e n e f l c l a me n t o, conforme a sua c o rnp o s l

çao.

Nos sistemas mais rudimentares de beneficiamento de ar-

r o z , até a obtenção do produto com casca, a ci r c u l a ç áo do ma t e r j a 1

p o d e r ii se 9 u i r o se 9 u i n te. esq u e ma, F i 9 u r a 3.

I I I - ATzl,jAZENAt-.1ENTO

o armazenamento se constitui uma das princirais etapas do

processo produtivo, senao a mais importante. pois dela depende todo

o s u c e s s o d a c o mc r c i a I i z a ç ã o e p o r c o n s e 9 u i ri te, q u a n d o e x e c u t a d o co n

v e n l e n t e , permite a manutenção da boa qual idade do produto. com

possibilidade de maiores margens de lucros. As técnicas mo d e r n a s

de cultivo, uso de cultivares a I t a rnen t e p r o d u t l v c s , emprego de in-

sumos mo d e r n o s , como fertilizantes e defensivos, de nada adiatarao

s e a o f i n a 1 d o p r o c e s s o n;; o t i ver d i s p o n ív e 1 LI mél i n f r a - e 5 t r u t u r a a -

dequacla de armazenamento.

A armazenagem 6 de suma import~ncia se for levado em con-
...,'"

sideração que a s safras não podem ser comercializadas e consumi d a s

d e i me d i a to, d i a n te d i s s o, a c o n ser' va ç ã o da q u a I i da de dos g r ã o s de -

vem s e r p r e s e r v éI das, de mo do a 9 a r a n t i r p r e ç o s s a tis f a t ó r i o s d u r a n -

te todo o perfodo das entre-safras. As regi5es onde existe um Si5-

tema de armazenamento adequado, quer seja mantido pelos órg~os ofl-
,I

ciais, cooperativas e até mesmo por p a r t i c u l e r e s , se constitue um

fator. de incentivo à produção, além de garanti r ao consumidor c e r t a

estabi 1 ização dos preços, em decorr~ncia da garantia do abastecimcn

to normal.

7
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FIGURA 2 - FLUXO DE GR~OS APUS A CHEGADA NA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO~
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tIGURA 3 - FLUXO DE CIRCULAÇ~O DO PRODUTO COLHIDO ATE A OBTENÇ~O 00
ARROZ COM CASCA
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Nos pafses desenvolvidos, onde j~ existem sistemas moder-

nos de armazenamento de gr~os, os estudos sobre c assunto s~o per-

manentes, haja vista que por muitas vezes ainda ocorrem perdas even

tuais, ai~da mais h~ necessidade, cada vez maior, de ser colocado

à disposição da população maior volume de alimentos, além de ser le

vado em conta que a vida éomercial dos produtos devem ser prolonga-

da.

Nos pars~s em desenvolvimento e subdesenvolvidos, onde se
registram as maiores perdas dos produtos armazenados, programas nes

se sentido elevem ser considerados prioritários.

Nos produtos armazenados normalmente ocorrem dois tipos

de perdas, identificadas com perdas física ou quebra e perda de

qualidade.

A p e rda -ffsica ~ decorrente da -açao, principalmente, de

insetos e/ou roedores, e caracteriza-se pela quebra de peso do prc-

duto armazenado. Por o u t ro lado, a p e rd a de qualidade é de c o r r e n -

te da alteração nas qualidades l n t r f n se c a s essenciais dos produtos,

e sao decorrentes da aç~o de fu~gos, fermentaç~es, modificaç~cs or-

gano16pticDs - alteraç~es do gosto e chei ro do produto -, contami-

naçoes por materiais indesej5veis, ete. As perdas de produtos arma

z e na do s na P,egião p.mazôni~a enquadram-se perfeitamente dentro dos

tipos estabelecidos, notadamente de feijão e milho. As perdas de

arroz ocorrem, porem em escala menor, muito embora n~o haja dados
" plenamente confi~veis quanto ao percentual dessas perdas.

As perdas da produ~~o em armazcns est~o 1 igados a fato-

res ffsicos que contribuem para acelerar a atividades de certos ele
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mentos bio16gicos que podem causar dados totais aos -graos armazena-

dos. Os principais fatores físicos que contribuem para afetar as

boas características dos grãos são: umidade dos grãos, temperatura

ambiente, umidade relativa e danos mec5nicos. Esses fatores quando

conhecidos, e atra~~s um sistema de manejo adequado dos graos nos

armaz~ns, ~ possível que sejam contornados, garantindo assim, a con

servaç~o dos mesmos, assegurando não s6 preços est~veis dos produ-o

tos, como um abastecimento normal

o teor de umid~de dos graos, embora associados a ou t ro 5

fatores e x t r Ln se co s , ~ o fator regulador da qual idade do produto. O

\
teor de umidade ideal paraarmazenamento ~ funç50 do tempo de arma-

zenarnento é função do tempo de armazenagem e o a s condições a mb le n>
tais (temperatura e umidade relativa do ar), além da c u l t u ra a ser

armazenada. Para o caso especffico do arroz, e considerando-se as

condições ambientais da Região Amaz6nica (altas temperaturas e ele-

vadas porcentagens de umidade relativa), n~o ~ aconselh~vel que o

teor de umidade ultrapasse a 13%, mesmo para perfodos curtos de ar-

mazenamento. Para perfodos mais longos. a16m de um ano, para

se obt~nha maior segurança na armazenagem 6 aconselhivel que se re-

duza a umidade para 12% a 11%, assim como essa seja acompanhada, a-

trav~s amostragens peri6d!cas para determinaç~o da umidade, a esta-

bilidade ou não dos .. .nlvelS s a tis f a t 6 " i o s de armazenamento.

Os graos com a l to teor de umidade, tem sua t a x a de r e s p l >

I

raçao aumentada principalmente sob temperatura altas, a um e n t an do

com isso a temperatura da massa de. q ra o s , favorecendo sob r e rn ane i ra

o desenvolvimento de microrganismos e insetos. Por essas -r a z o e s ,

~ importante que dentro do processo de beneficiamento, seja incluf-
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dô a ..com nlsecagem sempre que o material, a ser armazenado,. esteja
veis a c lm a d a q u e le s limites máximos de segurança.

A temperatura do meio ambiente influencia no comportame.!.!..

to da qual idade dos grãos armazenados. Os alimentos de um modo ge-

ral s~o melhores conservados sob temperaturas baixas, e quando tra-

ta-se de grãos ~ possfveJ arm~zenar com segurança mesmo com t eo re s

de umi dade ele a 1,5% mais elevados do que aqueles recomendados p~

r a armazenamento em c l l ma s quentes. Sob condições frias, a p o s s i b i

lidade de deterioraç~o ~ menor, pois diminui o desenvolvimento de

m i c ro rq a n i smo s e insetos. Deve-se esclarecer que, quando da armaz~
nagem, os graos t~m quantidades vari~veis de agentes patog~nico em

forma de esporas, adquirido n~turalmente no campo de produç~o que

se desenvolvem e se multiplicam sob condições a rnb l e n t a l s f a vo r â+

ve i s .

A umidade relativa ~ de significativa import~ncia no ar-

mazenamento dos gr~os. pois sendo os mesmos higrosc6picos, eles ga'

n h arn ou perdem umidade até atingirem o ponto de e q u l Lf b r lo . Esse

fato t a mb e m ocorre com os grãos· de a r ro z , sendo que para ocorrer

e s 5 a t r o c él deu!fl i d a d e h á t a mb é m in te r f e rê. n c ia da tem p e ra t u ra a m b i e n

te. Os -graos baixocom elevada composição de proteína ou amido e

teor de óleo, as
.. .nlvelSa p r e s e n t a r a o umidade mais elevados,de sob

mesmas condições de temperatura, do que aqueles predominantemente ~
leaginosos. Deve-se ressal tar que a t e atingi r o ponto de equilí-

" brio hi~rosc6pico leva um certo tempo, e quando -a armazenagem e por

períodos curtos, os efeitos da umi~ade relativa não s~o sentidos se

os graos forem armazenados .. .com n i v e r s de umidnde.adequados

05 danos mec~nicos oriundos do manuseio dos -gr20s, desde
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a colheita até o armazenamento, -sao capazes de provocar perdas aos

produtos armazenados. Os gr~os quebrados ~ trincados contribuem p~
ra que seja ~celerado o processo de deterioraç~o dos graos armazen~

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

contribuindo para ocorr~ncia de microrganismos e insetos.

O processo de deterioração dos graos armazenados pode ser

acelerd80 se o produto estocado nao estiver convenientemente i v r e

de impurezas, notadamente quando n~o foi previamente submetido a
limpeza.

Os principais microrganismos que se proliferam com ma i s

freqU~ncia nos grãos armazenados, s~o as diversas espécies dos 98-

neros Aspergillus e Penicillium, entretanto, para caso específico

do arroz armazenado sob as condiç~es amaz5nicast
--nélO se dispõe de

le v a n t arnc n t os que comprovem e f e t Lv ame nt e él ocorrência de p e t ó o c r.o s

causando prejuízos aos grãos armazenados.

Os insetos que mais comumente ocorrem em arroz, quando 8L

m a ze n a do s , são SitophiZus orizae 8 8i-tot-,'oga c e r e a l.e l l.a , Os danos

por eles causados são ainda desconhecidos a nível regional.

Os ratos s~o tamb6m causadores de importantes perdas dos
produtos a rm a z e n c do s , entre os quais se inclui o arroz.

Para assegurar a bo a qualidade dcs grãos armazenados tor-

na-se indispensável que os centros produtores disponham de .um s i s t e

ma adequndo de armaz~ns. Essa exigência é decorrente da n e c e s s l d a

de de umG melhor distribuição pare comercial izça~o dos produtos ar-

mazenados d u re n t e o período que vai de um a colheita a outra, q a r a n>

tindo o s s i m c e r t a estabilização de preços.



1 4

As unidades armazenãdoras podem ser divididas em dois ti-
pos fundamentais: silos e armazens.

Os silos são estruturas de armazenamento características

de regiões dotadas de alta tecnologia de produção, e onde as produ-

ções são bastante expressivas. são estruturas que proporcionam um

sistema de manipulação de grãos estocados a granel com operação mais

rápida.

Os tipos de silos são classificados segundo a sua estrutu

ra, o seu posicionamento em relação ao solo e quanto a sua
r i a .

categ~

\ 05 si los quanto a sua estrutura podem ser de madei r a s , al

ve n a rla , concreto, me t á l lc o e de plástico. Quanto ã construção em

relação ao solo, os silos podem ser aéreos, s u b t e r rân e o s e s e rn l r s u b

te r râneos. Por outro lado, quanto à categoria, os silos podem se r

do y t lp o industrial, agrícola, de granja, co e l t o r ou regional, inter

medi~rio e portu~rio.

O uso de 5 1 1o s de n t ro dos i 5 (= e f11a de p ro d uç ã o de grão s trá s

certas vantagens e algumas dei~antagens~

As vantagens da adoção de s í 10s reside" p r i n c l p a l me n t e

nos seguintes aspectos: a estocagem a granel registra as ~per~ções

de'manipu1ação mais rápidas e eficientes sob o ponto de vista de u-

tilização de transporte ferroviário e nu movimentação nos portos.
I Sob o ponto de vista econômico, os si 105 apresentam as

seguintes vantagens: podem ser ocupados v5rias vezes durante o ano,

e s~o capazes de armazenar diferentes esp~cies de grãos
mente; possuem sistema para controle f l t o s s e n l t á r i o , oferecendo f a r-
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- -cilidades para a conservaçao dos graos armazenados; os custos de
comercializaç~o s~o mais baratos, pois dispensa o uso de sacarias,

pevido os sistemas de carga e descarga serem automáticos reduzem a
u t i 1 iz a ç áo de mão-de-ob r a ; quando da ocas ião de safras abundantes,
permitem uma melhor regularização dos transportes; maior faci I i da-

de de crédito devida a garantia da qualidade do produto; e e v lt a m e s

p e c u le ç ó e s com a e s t e b l l Lz a ç áo dacomercialização.

As principais desvantagens desse sistema de armazenagem

estão relacionadas aos seguintes aspectos: investimentos i n i c i ::i i s

bastante elevados; requer pessoal habilitado para dar sequência a

s ua operacional lz a ç à o , dada a uti I ização de equipamentos Qutomáti-
cos ou semi-automáiicos.

Os armazens conforme as suas instalações classificam-se
em: g,-aneleiros, convencionais, granelizados (são armazéns conven
cionais adaptados pa r a arrnazenamento a uranel). ~ e i n f l 5 v e i s .

As principais vantagens desse tipo de armazenamento -sao:

custo de implantação relativamente baixo, quando comparados as i n s r

t a la ç o e s para cnsilagem; e co n s t ru ç co mais rápida.

Esse sistema tem alg-~~I(Js~nt~gens entre elas destacam-se:

ma io r u t i I iz a ç 2 o d e mão --de -o b ra; não d 1 spõe de 5 i s tem a pró p r io P d r a

t r <lt a me n t o f i tos s a n i t á r i O; a s o p e r a ç õ e s d e c a r 9 a c de s c a r 9 a, c o n f o r

me o tipo de armaz~m, s~o mais demoradas; e tamb~m, conforme o tipo

de -armazem, torna-se indispensável o uso de sacarias.
,. Em função do nível tecnológico da Região Amazônica, os sistemas de

- -a rmazen amen tos para graos de arroz e de outras cu lt uras , ainda nao atingiram es-

tádios mais avançados, entretanto, j~ v~m sendo ~sado para estocagem.

convencionais c ln f lave i s . Entretanto, a grande maioria da p roduç ao , a inda é ar-

mazenada em celeiros rGsticos.

T
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A qual idade do arroz a ser comercial izado di retamente p~

ra consumo comoalimento, é função dos cuidados dedicados nas fases

de colheita, beneficiamento, secagem e armazenamento, além da pr~

pria etapa de descascamento.

-A operaçao de descascamento do arroz visa basicamente a

remoçao da casca que envolve D grão .. As mãqui nas de d e s c a s c a m e n-:

to são dotadas de uma penei r a com função de fazer a I i mp e z a ou p r é+

limpeza onde são eliminadas as impurezas e materiais estranhos, que

não foram separados quando da fase de beneficiamento de pós- c o ihe ita.

Essa penei r a é de grande uti I idade e dela depende também a qual id~
de do arroz descascado, sendo a i n d a rnu i to comum 2 não uti j l z a ç a o da

"
fase de beneficiamento logo ap6s ~ colheita, e conseq~entemente. o

produto, na grande maioria d~s vezes, em zonas produtoras menos de

se~volvidas, apresenta-se misturado com elementos indesej~veis.

A Figura 4 i lustra o caminhamento do arroz com casca atra

ves a m~quina de descascamento, bem como os produtos e subprodutos

obtidos nas diferentes fases d~ processamento.

Os grãos de arroz com casca são recebidos em uma moaga c
transportados até a penei r a de pré-l l mp c z a onde são cl I m i n a d a s as

impurezas. A segui r são t ran s p o r t e do s até o descascador, onde por
atrito, ~ removida a casca, e dar passam pela coluna de aspiraç~o

onde s~o cxpel id~s as cascas. obtendo-se o arroz pardo.

A seguir o arroz pardo c levado at~ a parte da máquina
c h a ma d <1 de b r a n que a d o r a, o n d e é e I i :n i na d a a p c 1 íC u 1 éJ e s c lJ r a Cj L! e c ri

vo 1 v e o -9rao obtendo-se como produtos resultantes o ar

r o z poi ido e o farelo que s Zo s e p e ra do s nesta parte da máquinê.
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fIGURA 4 - Fluxograma do descascamento do arroz e 05 produtos deri-
vados.

ARROZ CO/<! I ~:I
CASCA J----t>bL-=-~_~ DESCASCA-

HENTO

AS P I Rf,ÇÁO J

~ROZ POL~

L~_BRILHAD~_~
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o arroz descascado e polido é conduzido à peneira de clas

sificação, onde - -sao separados os graos fragmentos. Osinteiros dos

grilos inteiros são a seguir conduzidos para a brilhação, c u j a fina

I idade é obter um produto de melhor apresentação. Normalmente os

brilhadores são acoplados a máquina de descascamento, e consistem

de um tambor girat6rio onde o cereal e misturado a glicose e parafi

na raspada ou derretida. "

Os fragmentos do arroz beneficiado sao classificados e,

três categorias: canjicão, canjica ou quirera e quirerinha. Canji

c~o são fragmentos maiores que a metad~ do grão. porem inferiores n

tr~s quartas partes. Canjica ou quirera s~o fragmentos que ficam

retidos em peneiras de furos circulares de 1,4 mm de diâmetro. Qui

rerinha -Sé:O todos os fragmentos que passam pela penei r a que

05 f ra q rnen tos d e no m i n a do s de canj i c a ou qu i r e ra .

o farel0 obtido ap6s o beneficiamento, ~ empregado na j n

d~~tria de cerveja quando há disponibi 1 idade de cervejarias p róx_~

mas aos loç~is de descascamento. Caso contr~rio pode ser aprovcit~

do como ração em m i s t u ra com outros elementos, c o mo sais ml n e r a i s ,

ele.

Algumas vezes, a fase de descascamento do arroz termin<::

quando d a obtenç5o do nrrç>z p a rdo , também chamado de arroz i n t e qra l.

Nessas condições os gr-ãos conservam a "p e I ícula que mantêm boa

te das reservas nutricionais, que ~ superior ao arroz brunido (poli
,. do e brilhado) em fontes p ro t e Ic a s (v l t am ln a s e s a ls minerais)

o arroz integral, desprovido do primeiro revestimento c c

lu16sico, contendo o tegumento e o germe, que ret~m as principais

fontes nutricíonais, apresentam a seguinte composição m~diél;
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Carboidratos ---------- 76%
12%Água

Matérias protefcas 8%
Haterias graxas 2%

Fibras 1 %
Cinzas t%

Em diversos pafses. haja vista as perdas dos componentes

nutritivos úteis (vitaminas e sais minerais), decorrentes do po 1 i -

mento do arroz, desenvolveram-se técnicas de modo a aproveitar es

ses ele~entos, resultando na obtenç~o do chamado arroz malequizado

·Oll arroz p a r bo i I izado.

Para obtenç~o do arroz malequizado, -os 9 r a o s com casca

sao submetido pr~viamente ao semi-cozlmento, posteriormente -sao se

cados, c em seguida, s~o submetIdo ao processo comum de d e s c a s c ;:1 me n

to.

o sistema de malcqllizaç~o consiste do arroz em casca ser

submetido inicialmente a vacuo e, a seguir sof:c a -açao do vapor de

a 9 li a q LI e iI t e ou S LI P c r a que c i d o -~o b . -pressao. {\ água q u e n t e , so b

s~o age sobre a casca, cuja ader~ncia 5 am~ndoa foi 1 iberada pelo

vacuo pr6vio, penetra nessa e atua sobre o tegumento. dissolvendo

S li a s v i t a m i nas e s a i 5 m i n e ra i 5 • A soluç~o formada, com o esfriamen
to da am~Gdoa, penetra para as camadas mais internas, transferindo

os elementos nutritivos do tegumento para o interlor dos gr~os.

A malequização têm as seguintes vantagens: a u me n t ti o r e n

dimento quando beneficiado e conserva as qual i d a d e s nutri t i v e i s do

arroz. Entretanto. o custo da oper~cionalizaç~o e a cor amarel.::.da

T
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do produto. aqui no Brasil, limitam o seu emp r e ç o em grande escala,

constituindo-se portanto como desvantagens do processo.

Quando do descascamento dois fatores afetam o valor comer

eia) do arroz com casca, a renda c o rendimento. A renda é calcula
da em funç~o da relaç~o porcen~ual do ~rroz beneficiado (gr~os in

teiros mais os quebrados) e o peso do arroz com c~sca que lhe d~ o
ri gem. o rendimento ~ determinado pela rel~ç~o porccntual entre a

quantidade.de gr;os int0ircs e a quantidade de gr~os quebrados ap6s

o descascamento.

A renda baie, considerada rar~ efeito de valor comercial

do a r r o z com c a s c a , é e s t a be le c i d a em G8Z, que c o r re s p o n d e a um r e n

. dimento de 40% de gr~os inteiros e 28% de gr~os quebrados.

05 grãos de a r rc z polido, rara efeito de e xp o r t a ç ào , s e -

guindo as caracterfsticas rel2cic~aclas com sua forma e tamanho -sao

classificados em cinco cidsses: e x t ra lo n q o , medindo mais de ~OOr'lm;

1o n 9 o, rn e d i n cio d e 6, OO éJ 6, 99 mm; mé J j o, rne G 1r: d o de 5 t OO a 5, 9:31.1 ; cu..c

to, medindo mesnos de S,OOmm; e misturado, quando contendo m~n05 de

80% de uma das cl3sses anteriores, e sendo constitufJo por duas ou

ma i s c Ias se s d i 5 t i n tas.

",
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