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No momento em que o arroz atinge o ponto
de maturacdo a campo, 0s graos devem ser
colhidos e secos imediatamente. Quanto
menos tempo decorrer entre a colheita e a
secagem, menores serdo 0S prejuizos para a
qualidade do produto, seja ele destinado a
grdo ou a semente.

O aumento do tempo de espera para secagem
acentua a perda de qualidade, tanto de
sementes como de grdos, afetando
diferentemente germinacdo, vigor e qualidade
de gréos.

A secagem do arroz pode ser feita por varios
métodos, desde o natural e os naturais
melhorados, até a secagem forcada, a qual
inclui as estacionérias (de fluxo axial e radial),
onde apenas o ar se movimenta durante a
operacdo, e as convencionais (continua,
intermitente e seca-aeracdo), onde séo
movimentados ar e grdos durante a secagem.
A secagem natural comeca na prépria planta,
a partir do momento em que a maturagao €
completada e a semente atinge a maturidade
fisioldgica. Contudo, apesar da economia de

energia para secagem, sdo verificadas perdas
quantitativas e qualitativas, devido a maior
exposicdo do produto a agentes deteriorantes,
principalmente oscilagbes de umidade e
temperatura que ocorrem durante o dia.

A secagem na propria planta, assim como
apds a colheita, ocasiona contracdo das
células externas dos grdos, produzindo tensdo
na superficie e compressdo na parte central,
levando a formacdo de fissuras. A estrutura, a
textura a composicdo quimica sdo variaveis
nas diversas partes do gréo. No arroz, o
conteddo de proteinas € maior na periferia do
que no centro. Por essa razdo, as células dessa
regido sdo fisicamente mais resistentes do que
as demais.

A secagem artificial, forcada ou mecénica do
arroz € amplamente utilizada em regibes que
aplicam alta tecnologia de producgdo. Os
métodos de secagem artificial empregam
combinagbes de temperatura e fluxo de ar,
tempos e formas de movimentacdo dos gréos
e de contato ar/grdos, havendo muitos
modelos de secadores comerciais, de acordo
com o principio de operacao.

!Eng. Agron., M.Sc., Pesquisador da Embrapa Clima Temperado. Cx. Postal 403,

- 96001-970, Pelotas, RS.

En@a



2

Secagem do arroz

O aguecimento do ar na secagem, cujas
finalidades sdo diminuir sua umidade relativa
e aumentar sua entalpia e sua capacidade
evaporativa, deve ser controlado dentro de
limites determinados, em virtude dos danos
fisicos, quimicos e biolégicos que podem
causar aos grdos. Os principais danos
causados aos grdos de arroz durante a
secagem com ar aquecido sdo trincamento,
formacdo de crosta periférica, alteracdo de
coloracdo, desestruturacdo do amido e morte
do préprio grdo, que provocam redugdes no
rendimento industrial e no valor comercial,
além de diminuir a conservabilidade durante o
armazenamento e dificultar as operagbes de
preparo para consumo. Os grdos de arroz sao
sensiveis aos choques térmicos, por isso a
alterndncia do emprego de ar aquecido e ar
ambiente aumenta o nimero de gréos
trincados.

Para se evitar o choque térmico, a temperatura
do ar de secagem deve ser aumentada
gradualmente e/ou a exposicdo do ar aquecido
deve ser realizada por curtos espacos de
tempo. O resfriamento deve ser realizado apos
0s graos terem atingido o equilibrio
energético, que pode ser alcancado apds um
periodo de repouso em uma camara de
equalizacdo, sem circulacdo forcada de ar.

Na secagem intermitente a operacdo ocorre
com movimentacdo dos gréos e do ar de
secagem, que mantém periodos alternados de
contato e de isolamento. Este sistema exige
maiores investimentos para a instalacdo e o
uso de tecnologia mais sofisticada do que o
estacionario, porém com resultados que
podem ser bastante compensadores em graos
dotados de certa resisténcia a danos
mecanicos e sensiveis a danos e choques
térmicos, como o0s de arroz. Neste sistema,
como 0s grdos permanecem recirculando no
interior do secador e 0 seu contato com o ar é
descontinuo, a secagem apresenta boa
uniformidade.

Temperaturas muito elevadas no ar de
secagem nado sdo indicadas para sementes; e,
mesmo para graos, ndo podem ter uso
indiscriminado, pois podem provocar elevacéo
excessiva na taxa de remocdo de agua e/ou
superaquecimento dos graos, aumentado
grandemente os danos térmicos, a medida
gue a massa de grdos se aquece. Temperaturas

muito baixas do ar de secagem, por sua vez,
exigem um substancial aumento do numero
de passagens dos grdos pelo conjunto
secador-elevador, provocando aumentos de
danificacdo mecanica, uma vez que sua
ocorréncia relativa e diretamente proporcional
a movimentagdo dos graos.

A secagem intermitente pode valer-se de
temperaturas de até 70°C, na entrada do
secador, quando os grdos estiverem muito
amidos, e de até 110°C, no final da operacéo.
Caso se trate de secagem de sementes, a
temperatura do ar ndo deve exceder 70°C e a
da massa de sementes ndo deve superar 43°C,
no final da secagem.

A secagem estacionaria € caracterizada,
portanto, pela ndo movimentacdo dos graos,
que, colocados nos silos-secadores, sofrem a
acdo do ar, aquecido ou ndo, o qual é
movimentado mecanicamente em fluxos axial
ou radial, se em direcdo do eixo principal
(altura, em direcdo vertical a partir do fundo
do silo-secador), ou do raio (lateral, em
direcdo horizontal a partir de um tubo central
perfurado), respectivamente.

A secagem estaciondria de arroz pode ser feita
com ar forcado, a temperatura de 45°C, para
camadas nao superiores a 1 m. A temperatura
do ar pode ser mais elevada, se a espessura
da camada de grdos ndo superar 50 cm e se
cada camada for removida, a medida que
fique seca. Caso haja superposicdo
consecutivas de camadas Umidas, sobre as
secas, a temperatura do ar ndo deve exceder
35°C, para grdos, a partir da segunda camada,
para ndo aumentar as quebra decorrentes do
superaguecimento. Em sementes, a
temperatura do ar ndo devera ultrapassar 45°C
(controlada por termostato) e a da massa de
sementes, os 40°C, dentro do secador,
independentemente da espessura da camada
de secagem.

A secagem continua faz uso dos chamados
secadores continuos, que constam de
estrutura com pelo menos duas camaras, uma
de secagem propriamente dita e uma de
arrefecimento, podendo haver uma outra,
intermediaria, neutra, colocada entre as duas.
Neste sistema, 0s gréos ingressam umidos,
mantém contato com o ar aquecido na
primeira cdmara, perdem agua e se aguecem.



Ao passar pela segunda camara tomam
contato com o ar a temperatura ambiente,
guando sdo resfriados. O contato ar-grdos e
toda a operacdo ocorre de forma ininterrupta.
A entrada de material imido e a saida de
material seco e resfriado sdo constantes e
simultaneos.

O processo classico de secagem seca-aeracdo
¢ constituido por duas fases. A primeira
corresponde a uma secagem convencional
inicial com temperatura do ar alta, objetivando
secar 0s graos até cerca de 2 a 3 pontos
percentuais acima do ponto final desejado,
guando entdo passam para a segunda fase,
gue se desenvolve apés um periodo de
repouso 0 qual varia de 4 a 12 horas, mediante
a ventilacdo forcada com ar ambiente.

A seca-aeragdo, antes da etapa final
estacionaria, em silo-secador, utiliza um
secador convencional continuo adaptado, em
gue a camara originalmente destinado ao
resfriamento recebe ar aquecido, se
transformando, dessa forma, numa segunda
camara de secagem, de onde 0s graos saem
ainda quente e parcialmente secos, indo
diretamente a um secador estacionario, onde
permanecem em repouso durante um
determinado periodo de tempo.
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Na secagem no sistema seca-aeracdo, podem
ser empregadas temperaturas do ar de
entrada nas cdmaras de secagem, de 60 a 90°C
e um periodo minimo de repouso de quatro
horas, para um maximo de doze horas.
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