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RESUMO

O arroz é um dos principais produtos de suprimento energético de uma sociedade contemporanea, sendo assim, torna-
se indispensavel estudar processos que venham na perspectiva de obtengdo de um produto com propriedades
funcionais e organolépticas adequadas ao consumo humano. O presente trabalho teve como objetivo analisar os
efeitos das variaveis temperatura e carga de alimentagdo do secador leito de jorro no processo de secagem do arroz
parboilizado, avaliando as caracteristicas fisicas e quimicas do produto final. Como caracteriza¢do fisica das
particulas de arroz parboilizado, seco em leito do jorro, foi efetuado, o didmetro de particula, esfericidade e massa
especifica, apresentado valores de 2,27 mm, 0,83 e 1,20 g/cm? respectivamente. As condi¢Bes para 0s parametros
carga de alimentacdo e temperatura definidas na secagem do arroz parboilizado foram de 1000 g e temperatura de
40°C e 60°C em um tempo de 45 minutos. Como resultado para as amostras 1B e 2B, foi possivel obter os seguintes
valores de umidade de 15,7% e 15,1%, rendimento de 76,56% e 75,37%, atividade de agua de 0,678 e 0,670
respectivamente. As amostras 1B e 2B apresentaram colora¢do mais escura que amostra controle de arroz branco,
conforme sistema de analise de cor CIELAB.

Palavras-chave: Arroz parboilizado, secagem de arroz, leito de jorro.

ABSTRACT

Rice is one of the main energy supply products of a contemporary society, and it is therefore essential to study
processes that come from the perspective of obtaining a product with functional and organoleptic properties suitable
for human consumption. The objective of the present work was to analyze the effects of the temperature and feed
load variables of the stream bed in the drying process of the parboiled rice, evaluating the physical and chemical
characteristics of the parboiled rice. The particle diameter, sphericity and specific mass of the parboiled rice particles

were determined by the parboiled rice particles, with values of 2.27 mm, 0.83 and 1.20 g/cm?, respectively. The
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conditions for the feedstock and temperature parameters defined in the drying of the parboiled rice were 1000 g and
temperature of 40°C and 60°C in a time of 45 minutes. As a result for samples 1B and 2B, it was possible to obtain
the following moisture values of 15.7% and 15.1%, yield of 76.56% and 75.37%, water activity of 0,678 and 0,670
respectively. Samples 1B and 2B showed darker staining than control sample of white rice, according to CIELAB

color analysis system.
Keywords: Parboiled rice, rice drying, spout bed.

RESUMEN

El arroz es uno de los principales productos de suministro energético de una sociedad contemporénea, por lo que
resulta indispensable estudiar procesos que vengan en la perspectiva de obtener un producto con propiedades
funcionales y organolépticas adecuadas al consumo humano. El presente trabajo tuvo como objetivo analizar los
efectos de las variables temperatura y carga de alimentacion del secador lecho de chorro en el proceso de secado del
arroz parboilizado, evaluando las caracteristicas fisicas y quimicas del arroz parboilizado. Como caracterizacién
fisica de las particulas de arroz parboilizado, seco en lecho del chorro, fue efectuado, el diametro de particula,
esfericidad y masa especifica, presentado valores de 2,27 mm, 0,83 y 1,20 g/cm3 respectivamente. Las condiciones
para los parametros carga de alimentacion y temperatura definidas en el secado del arroz parboilizado fueron de 1000
gy temperatura de 40°C y 60°C en un tiempo de 45 minutos. Como resultado para las muestras 1B y 2B, fue posible
obtener los siguientes valores de humedad del 15,7% y 15,1%, rendimiento del 76,56% y del 75,37%, actividad de

agua de 0,678y 0,670 respectivamente. Las muestras 1By 2B presentaron coloracién mas oscura que muestra control

de arroz blanco, segun el sistema de analisis de color CIELAB.

Descriptores: Arroz parboilizado, secado de arroz, lecho de chorro.

INTRODUCAO

O arroz é um alimento complexo e primordial
para a continua estabilidade do balanceamento
energético de uma grande parte da populacdo mundial,
apresentando segundo a FOA (Food and Agriculture
Organization of the United Nations) um crescimento
exponencial de 0,9% ao ano no mercado mundial,
principalmente integrando a subcultura em uma
alimentacdo saudavel da sociedade brasileira (FOA
ONLINE, 2017), tornando-se assim, um dos principais
produtos de consumo de uma sociedade moderna,
apresentado caracteristicas e aspectos constituidas
basicamente por uma percentagem significativa de
valor energético, carboidratos, proteinas, vitaminas de
complexo B, gorduras saturadas e fibras alimentar
(WALTER, 2007).

A qualidade sensorial, bioquimica e fisico-
guimica se tornam aspectos fundamentais para a
aceitacdo do consumo do grdo no mercado, exigindo
assim padrbes de qualidade bastante eficientes que
visdo especificamente, a cor, o sabor, textura e que
apresente intuitivamente a auséncia de qualquer
contaminacdo, microbioldgica, fisica e/ou quimica. Os
efeitos de qualidade sdo fatores compostos por um
conjunto de agdes, aplicadas e absorvidas durante todo
0 processamento do grao, levando em consideracéo as
caracteristicas de cultivo, manejo, armazenamento,
processo de transformacéo e conservagdo (FERREIRA,
2005).

Neste aspecto, a parboilizacdo de arroz é um
requisito qualitativo importante na agregacdo do
conjunto de valores nutricionais, com a finalidade de

reduzir o nimero de graos quebrados e viabilizar a
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transferéncia quantitativa de vitaminas e sais minerais
para o endosperma do gréo. O arroz parboilizado, passa
respectivamente por um processo hidrotérmico,
caracterizado por etapa de encharcamento aumentando
significativamente a percentagem de 30 a 33% de
umidade do gréo iniciando o processo de gelatinizagédo
e passando por processo de secagem, com a principal
fundamentacgdo de garantir a reducdo significativa de
umidade no grdo e complementar o processo de

gelatinizagdo do amido (PAGE, 2016).

A etapa de secagem é um dos pontos cruciais do
processo de parboilizacdo do arroz, como um fator
relevante para o desenvolvimento e estudo especifico
das influéncias e caracteristicas de processo e
conservacdo, pois a umidade absoluta presente no gréo
de arroz torna-se um fator intrinseco com grande
relevancia para qualidade final do produto, em aspecto
de desenvolvimento de microrganismos e fungos
causadores de deterioracdo. A efetivagdo da secagem
se torna possivel através de inimeras técnicas, sendo
uma delas a técnica de secagem leito de jorro, a qual
apresenta um grande potencial para a secagem de
cereais, apresentando uma eficiéncia de alto nivel e
precisdo operacional (USTRA, 2005).

O processo de secagem ou técnica leito de jorro
confere a particula em suspensdo uma transferéncia
instantdnea e simultdnea de calor e massa,
possibilitando o controle efetivo da quantidade relativa
de umidade. As particulas inerentes caracterizadas por
sua densidade absoluta e esfericidade geométrica,
apresentam uma  personalidade  fluidodinamica
especifica, como a variacdo da propria velocidade
minima do leito, em fungdo da perda de carga do ar

(MARRETO, 2006).

MATERIAIS E METODOS
O estudo em questao foi realizado no laboratério

de termofluidodindmica, da engenharia de alimentos da

Universidade Federal de Goias, os materiais utilizados
para 0s métodos Fisico-Quimicos foram:

e Matéria prima: arroz agulhinha cultivado em
terra alta com casca obtido na escola de
agronomia da UFG;

e Termdmetros graduados;

e Soprador radial;

e Trocador de calor elétrico;

o Placa de orificio de 2 polegadas;

e Tubulagdo de aco inox 2 e 5 polegadas;

e Equipamento leito de jorro;

e CronOmetros;

e Recipientes para a coleta de amostras;

e Balanca Analitica;

e Autoclave;

e Encharcador;

e Picndmetro;

e Bequer;

e Agua Destilada;

e Pisseta;
e Hexano;
e Pentano;
e Alcool:

e Paquimetro;

e Céamara Fria;

e Colorimetro Colorquest XE, Hunterlab ®;
e AgquaLab cx-2;

e Moinho de martelo;

e Mini Engenho M-T 803-5.

Massa especifica do gréo de arroz

A massa especifica do arroz foi obtida pelo
método de picnometria, consistindo na obtencdo de
operagdo aritmética de divisdo entre massa e o volume
de uma das substancias, calculando-se o valor da massa

especifica através da seguinte equacao (01):

Mp = Mgrio + ((Mpicomégua)

— (Mpi omGrio))(01)
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Onde,

Mp= Massa do picnémetro

Mgréo= Massa do gréo

Mpi_com_Gréo= Massa do picnémetro com grédo
Mpi_com_agua= Massa do picnémetro com agua
Mpi_com_4gua_Grdo= Massa do picnbmetro com

agua e grao

Sendo assim, o calculo da massa especifica do gréo, foi

efetuado com o auxilio da equacéo (02).

MGrao

Paogrdo = xpaadgua(02)

Dado a densidade (p) da agua a 25°C igual a 0,997044

g/cmd.

Caracterizacgdo da particula de arroz

Para a execucdo e analise de caracterizagdo fisica
das particulas de arroz, foi efetuada a realizacdo do
método de esfericidade, onde a area de particula é
projetada sobre a area de uma elipse, proposta por
(Pecanha e Massarani em 1989) apud Cortez et al.
(2008), na qual o volume projetado pode ser calculado

com base na equacéo (03) abaixo.

Y =—(03)

Ve
4

Onde, V. é representado por volume da elipse projetada
considerando Ve= (4Ila.b.c)/3 ¢ Vp associado ao
volume projetado da particula (arroz), sendo assim,
Vp= (4I1r%)/3. Desta forma, a esfericidade do volume
projetado é tomado como parametro da radiciacdo do
raio da particula, calculando assim, a esfericidade
obtida a partir da 4rea da particula projetada
representada pela equagdo (04) abaixo (PECANHA,

1986).

_ & (04)

logo, Ae=IIr® e Ap= 411r?

A esfericidade apresentada deve ser menor ou
igual hd um raio de uma elipse, que apresenta uma
esfericidade igual a um. O didmetro equivalente da
particula de arroz foi medido com o auxilio de um
paquimetro eletrdnico, obtendo-se assim, dez amostras
relativas de didametro equivalente, no qual se considera
a média relativa equivalente

A figura 1 abaixo apresenta a dimensao real do

raio relativo.

Figura 1. Dimensé&o elipsoide.

-

Onde, (a= 4,83 mm), (b=1,13 mm), (c= 1,13 mm).
Fonte: adaptada por Oliveira, 2009.

Parboiliza¢éo do arroz

O processo de parboiliza¢do seguiu as etapas de
encharcamento e autoclavacdo. No processo de
encharcamento foi utilizada uma amostra de 500 g de
arroz com casca, colocada em banho-maria a 65°C por
4 horas, em um encharcador com 5000 W de poténcia,
conforme apresentado na figura 2. Ap0s esta etapa, a
agua foi drenada do encharcador com o auxilio de uma
valvula localizada na parte inferior do equipamento. O
arroz com casca encharcado foi submetido a
autoclavagem em pressdo manométrica de 1 x 10° Pa

(121 °C) com tempo de processamento de 10 minutos.



Figura 2. Encharcado.

Fonte: autor (2018).

Anélise de Umidade

Para a efetivacdo da analise de umidade pesou-
se 5 g da amostra de arroz parboilizado seco em leito
de jorro, em cadinho de porcelana previamente tarado,
em balanca analitica. Foram anotados 0s pesos das
amostras ap0s a secagem, realizando-se a anéalise de
umidade em triplicata para as amostras secas em leitos
de jorro com parametro de secagem de 40°C e 60°C.
Posteriormente as amostras preparadas em triplicata
foram transferidas para estufa de secagem, mantida a
105+ 3°C por 24 h, segundo 0 método AOAC 925.45b
(1997). Ap6s este periodo os recipientes contendo as
amostras secas de arroz parboilizado, foram retiradas
da estufa deixadas em repouso em dessecador, onde
permaneceram por aproximados 30 minutos, até que o
recipiente entrasse em equilibrio com a temperatura
ambiente, o procedimento foi seguido de pesagem das
amostras, retornado os cadinhos para a estufa 105+ 3°C
por mais 1 h, repetindo assim a operagdo até atingir o
peso constante das amostras. Para o célculo de
percentagem de umidade foi utilizada a equacéo 05
estabelecida pelo Ministério da Agricultura (BRASIL,
2009).

(ptf —pz)

%Bs = leOO(Os)

Onde, pf é peso do frasco, ptf o peso do frasco com
arroz e pz o peso da amostra da estufa.

Analise de Cor

Na analise dos parametros de cor dos graos
parboilizados, foi primeiramente utilizado arroz
branco, industrializado, como amostra controle da
analise. O procedimento foi efetuado em um
colorimetro Colorquest XE, Hunterlab ®. O primeiro
passo foi a calibracdo do instrumento, efetuado com
uma placa de padrdo preto (zero absoluto) e outra com
uma placa de padréo branco. Foram considerados o
iluminante D 0,65 com leituras realizadas em triplicatas
para cada amostra. As medidas de cor L*, a* e b* foram
determinadas segundo o espaco de cor CIELab, onde a
coordenada L* é uma indicacdo de luminosidade do
preto (0) ao branco (100), a coordenada a* é uma
indicacdo de tonalidade na direcdo do verde para o
vermelho e a coordenada b* é uma identificacdo de
tonalidade na direcdo do azul para o amarelo (GOOD,

2002).

Figura 3. Colorimetro Colorquest XE, Hunterlab®.

-

Fonte: autor (2018).

Atividade de agua

Para a analise de atividade de agua, as amostras
1B e 2B do arroz parboilizado seco em leito de jorro

foram primeiramente separadas em triplicata. Sendo
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entdo, posteriormente trituras em moinho de martelo,
no laboratorio de termofluidodindmica da engenharia
de alimentos da Universidade Federal de Goids. Em
seguida as amostras foram disponibilizadas em cubetas
e inseridas no Aqua Lab cx-2, para medir a quantidade
de agua livre presente nas amostras, esperando assim,
0 tempo de equilibrio de vapor e ajustando a

temperatura de calibracdo a 25°C.

Beneficiamento do arroz parboilizado e calculo do

rendimento de graos inteiros

O rendimento de gréos inteiros foi determinado
em triplicata, segundo a legislacéo vigente, (BRASIL,
1988). Apds a secagem dos graos de arroz, em leito de
jorro, foi coletada 100 g de mostra de arroz seco em
casca e levou-se entdo para 0 processo de
descascamento em Mini Engenho, conforme figura 4,
obtendo-se, entdo, amostras de arroz descascadas e
polidas. A amostra obtida foi pesada para a
determinagdo da porcentagem de grédos polidos
(inteiros, quebrados, casca e farelo). Em seguida, 0s
grdos inteiros foram selecionados, por meio do trieur
n°2, e pesados. A porcentagem de rendimento foi

calculada pela equacéo 06.

Graointeiros

= 100(06
Pesodoarrozemcasca " (06)

Figura 4. Mine Engenho

Fonte: autor (2018)

Dimensionamento do leito de jorro

O secador leito de jorro foi construido em aco
inox a partir das seguintes dimensdes; altura total da
célula de secagem de 700 mm com angulo da parte
conica de 60 graus, o diametro de entrada do cone
(parte inferior) de 30,5 mm, didmetro do cilindro de
210 mm, um ciclone lapple de ago inox com diametro
de 100 mm e comprimento de 200 mm, trocador de
calor elétrico cilindrico de 5 polegadas, de 2000 W de
poténcia, composto por duas resisténcias de 1000 W
cada uma, conectadas a um controlador de temperatura
digital, 4,9 metros de tubulacédo de 2 polegadas de aco
inox, duas vélvulas de esfera, de duas polegadas,
conexdes, e um soprador radial de 7,5 cv.

O diagrama esquematico de montagem do
equipamento de leito de jorro pode ser observado

conforme a figura 05.

Figura 5. Diagrama esquematico do secador leito de

jorro.

S ]_-Irll[‘

Fonte: autor (2018).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagdo fisica das
particulas de arroz sdo apresentados na tabela 1. Pode
ser observado na tabela 1, que as particulas de arroz
apresentaram valor de esfericidade de 0,83 o que j& era
esperado pelo fato da particula de arroz apresentar

geometria fusiforme, elipsoide longo.
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Tabela 1. Resultados obtido através da caracterizagdo

de fisica de particula.

D
p
Amostra D menor Y o 3
maior (g/cm?)
(mm) (mm)
Arroz
Agulhinha 966 227 427 083 120

Y: Volume projetado da esfera, ¢: Esfericidade

Os valores para esfericidade encontrado no
presente trabalho para a variedade de arroz em casca,
da variedade Agulhinha Serra Dourada foram
superiores a valores encontrados na literatura por
(USTRA, 2005), o qual para o arroz em casca IRGA
418 obteve um valor médio de esfericidade de 0,37.

O valor encontrado para massa especifica do
arroz agulhinha a uma temperatura de 25°C foi de 1,20
g/cm3, segundo Grazioli et al. (2010), através do
método de caracterizacao fisica de diferentes particulas
solidas, obtiveram resultados de massa especifica do
arroz na ordem de 1,17 g/cm3, ficando muito préximo
do valor encontrado na tabela 1, e para a esfericidade
na literatura o valor apresentado é de 0,74 visto que
para o presente trabalho em estudo o valor de
esfericidade calculado através da equacdo (04) é de
0,83 apresentando assim, uma particula de arroz mais
préxima geometricamente de uma elipse do que o valor
encontrando de esfericidade na literatura. Para Foltin et
al. (2013), o resultado da caracterizacdo fusiforme das
particulas de arroz, determinam um comportamento
fluidodindmico caracteristico na secagem em leito de
jorro, quanto maior o valor de esfericidade menor sera
a porosidade do leito particulado, pois quanto maior a
porosidade menor a perda de carga do sistema, uma vez
que, se a porosidade sofrer pequenas alteracoes, devido
ao empacotamento particular do leito, a queda de
pressao é afetada.

A tabela 2 apresenta resultados para os valores
de rendimento das amostras de arroz parboilizado secas

em leito de jorro, com pardmetros de secagem de menor

temperatura, de 40°C e maior temperatura, de 60°C,

utilizando o tempo de 45 minutos.

Tabela 2. Rendimento do arroz parboilizado.

t T
Amostra Carga SEC SEC U (%) R (%)
(9) (min)  (°C)
Arroz
Parboiliz- 1.000,00 45,00 40,00 15,70 76,56
ado 1B
Arroz
Parboiliz- 1.000,00 45,00 60,00 15,10 75,37
ado 2B

T: temperatura de secagem em graus Celsius; t: tempo
de secagem em minutos; U: umidade; R: rendimento.

De acordo com os dados obtidos na etapa de
secagem do arroz parboilizado, observou-se uma
pequena diferenga percentual no rendimento final das
amostras tratadas, conforme as diferentes temperaturas
de operacdo aplicadas no processo de secagem. A
amostra 1B apresentou um rendimento levemente
maior que amostra do 2B. A quantidade de umidade
presente na amostra torna-se um fator no qual ir4
interferi diretamente no numero de graos inteiros na
etapa de descascamento do arroz, sendo possivel
observar que quanto maior o valor de umidade presente
no grdo de arroz apdés a secagem, maior sera
respectivamente o rendimento do produto final,
diminuindo assim o numero de quebrados no
descascamento, pois a amostra com menor efeito de
desidratacdo térmica ou retrogradacdo no processo de
secagem, faz com que as particulas de granulos
gelatinizado no processo de encharcamento sofram
menos com baixa resisténcia a quebra no rendimento
final (FONSECA, 2009).

A tabela 3 apresenta os resultados da analise de
atividade de agua para as amostras de arroz
parboilizado 1B e 2B, secas com temperatura de 40°C

e 60°C respectivamente.
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Tabela 3. Atividade de Agua (aw)

Atividade
Amostra de agua S? T(°C) S2
(aw)
é”oz 0,508  0,00636 2583 1,63
ontrole
Arroz
Parboilizado 0,678 0,00264 26,06 0,12
1B
Arroz
Parboilizado 0,670 0,00469 26,30 0,10
2B

Com base na anélise estatistica dos resultados
observados, para as condi¢des de operacao nas quais as
amostras 1B e 2B foram obtidas, a atividade de agua
apresentada pelas amostras ficou na faixa de 0,678 e
0,670 com desvio padrdo de 0,00264 e 0,00469
respectivamente. Os valores apresentados podem ser
promissores considerando 0 bindmino tempo e
temperatura aplicados no processo de secagem das
amostras em estudo. Na literatura os valores
encontrados para a umidade e atividade de agua com
pardmetro de secagem tempo e temperatura definidos,
foram semelhante ao presente trabalho, pois como
esperado conforme o aumento da taxa de temperatura,
menor é a quantidade de atividade de 4gua e umidade
na amostra.

Entretanto, segundo a legislacdo padrédo, a qual
determinar a quantidade parcial de atividade de agua
presente no grdo de arroz e umidade (Ministério
Agricultura Pecuaria e abastecimento), para as
condicBes ideais de armazenamento, é estipulado um
valor de umidade aproximadamente de 13% e uma
atividade de éagua inferior a 0,60, para evitar o
crescimento indesejavel de fungos e levedura, pois em
condi¢des de atividade de agua (aw) superiores a 0,60,
conforme sdo apresentados na tabela 4, algumas
bactérias haldfitas, leveduras e fungos xerofilicos
podem se desenvolver segundo Gock et al. (2003). Para
uma melhor apresentacdo dos resultados de secagem,
com atividades de &gua segundo o padréo estipulado
pela legislacdo é necessario alterar os parametros

tempo e temperatura de secagem.

Tabela 4. Valores minimo de atividade de &gua (aw)

para o crescimento e produgdo de patdgenos

Aw para
Microrganismo (aw) para producéo de
crescimento :
toxina
A. flavus 0,78-0,80 0,83-0,87
(aflatoxina)

A. ochraceus 0,77-0,83 0,83-0,87

(ocratoxina A)
Bactérias
halofilicas 0.75
Bolorgs 065
xerofilicas
Fungo,s' 0.60
osmofilicos

Fonte: adaptado por Beauchat, 1981.

Com os valores de umidade presente no gréo de
arroz a partir da operacao de secagem, foi obtido como
pardmetro na tabela 5 os resultados para analise de cor
expresso por meio das escalas L*, a* e b* em relacéo a
umidade final presente nas amostras 1B e 2B de arroz
parboilizado, com teores de umidade 15,7% e 15,1%.

Tabela 5. Teores de umidade sobre a cor do arroz

parboilizado
Tratamento L* a* b*
Amostra controle (C)

BRS

Agulhinha 58,2 -0,92 7,34

Teores de umidade (U)

15,7% 1B 46,37 2,50 26,06
15,1% 2B 44,66 2,97 14,98

L*: Luminosidade (0 = escuro), (100 = claro);
Coordenada de Cromaticidade: a*: (-) verde vermelho
(+) b*: (-) azul amarelo (+).

A escala L* na tabela 5 representa o quanto a
amostra analisada apresenta uma tonalidade mais clara
segundo (GOOD, 2002). O resultado explicito na
tabela 5 mostra que o parametro L* da amostra 1B é
maior que o resultado da escala L* da amostra 2B, ou
seja, aamostra 1B apresenta uma tonalidade mais clara

que a amostra 2B, e a amostra de controle apresentou
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uma escala L* superior a amostra 1B e 2B, 0 que ja era
esperado. Para este resultado é possivel analisar que a
amostra submetida a parboilizagdo tem influéncia na
escala L* de tonalidade, os valores crescente da L*
podem ser explicados em relacdo a variagdo do tempo
em que o grao de arroz é submetido ao encharcamento,
pois gquanto maior a temperatura de encharcamento
menor sera a claridade da amostra, segundo Garcia et
al. (2009), o parametro tempo de encharcamento é um
fator de escurecimento da amostra, a possivel causa
estd na perda de compostos que estdo presente no grdo
de arroz para agua do processo durante o
encharcamento, as enzimas presentes tanto nas
camadas externas quanto no endosperma do arroz, séo
ativadas, favorecendo a hidrolise do amido com a
producdo de agUcares redutores, como a glucose. Apos
0 processo de submissdo das amostras 1B e 2B no
encharcamento foi possivel observar que a agua
utilizada apresentou uma cor amarelada (BOBBIO,
2001).

A figura 6 apresenta uma diferenca perceptivel
na coloracdo das particulas de arroz em seu diferente

estado de operacéo.

Figura 6. Arroz branco e Arroz parboilizado.

1) Arroz branca agulhinha 13,5 % umidade e I1) Arroz
parboilizado amostra 1B 15,7 % umidade.

A figura 7 representa a diferenca de tonalidade
entre o arroz parboilizado 2B e amostra de controle

arroz branco.

Figura 7. Arroz branco e Arroz parboilizado.

1) Arroz branca agulhinha 13,5 % umidade e Il) Arroz

parboilizado amostra 2B 15,1% umidade.

A escala a* representa a tonalidade que varia
relativamente entre a cor verde e vermelho (GOOD,
2002). A amostra 1B apresentou uma a escala a* de
2,50 menor que escala a* 2,97 da amostra 2B. A
amostra 1B e 2B estdo significantemente mais
préximas da cor vermelha, pois o resultado apresentado
neste trabalho, é semelhante ao discutido por Caliari
(2011); Fonseca et al. (2009), ao submeter as amostras
de arroz em tempos de encharcamento
aproximadamente de 240 min e 500 min e temperaturas
de encharcamento de 62°C e 66°C, estas podem
apresentar a capacidade de dissolver certas substancias
presentes no gréo, proporcionando a elevacdo da escala
a*, ou seja, quanto maior a variacdo do tempo de
submissdo das particulas de arroz no encharcamento,
ou quanto maior a temperatura de encharcamento
aplicada no processo, maiores serdo os valores da
escala a*.

Para a escala b* é representado a tonalidade
relacionada entre a cor azul e amarelo (GOOD, 2002).
Os resultados da tabela 5 mostram que o valor da
amostra 1B é maior que a 2B, sendo assim o tratamento
1B apresenta uma cor amarela mais escura, demostrado
na figura 6 e o tratamento 2B uma cor amarelo mais
claro, apresentado na figura 7. As amostras
apresentaram uma escala b* na faixa 14,09 a 26,6,
Segundo Silveira Filho (2002); Garcia et al. (2009), os
resultados encontrados para a escala b* de arroz

parboilizado encontram-se préximos de 20,6, pois
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neste processo criam-se condi¢des para a reacdo de
escurecimento ndo enzimatica do tipo Maillard,
ocorrendo uma tendéncia & acentuacdo da coloracdo

tipica do arroz parboilizado.

CONCLUSAO

A técnica de secagem em leito de jorro se mostrou
promissora para a secagem de grdos de arroz
parboilizado. Os resultados obtidos a partir dos
experimentos de secagem foram satisfatérios em
relacdo ao bindmio taxa de umidade e numero de
particulas de arroz inteiro, segundo os valores
encontrados na literatura, mantendo assim a qualidade
do produto final, apresentando, portanto, um teor de
quebrados abaixo de (25%). O produto final seco em
leito de jorro apresentou, ainda, valores de umidade na
faixa de 15,7% e 15,1 %, e atividade de agua na faixa
de (0,678 e 0,670), respectivamente, paras as amostras
1B e 2B, sendo diretamente influenciadas pelas
variaveis tempo de secagem (45 minutos),
temperaturas de secagem (40°C e 60°C) e carga de
alimentacdo (1000 g), o que favoreceu um maior
rendimento na etapa de descascamento do arroz, com
teor de inteiros na faixa de 75%. Como esperado as
particulas de arroz agulhinha ficaram enquadradas
geometricamente fusiforme com esfericidade de 0,83
préximo de valores encontrados na literatura. O arroz
parboilizado apresentou ainda coloracdo amarelada,
condizente com o esperado, cor que pode ter sido
influenciada pelas reagbes de escurecimento de

Maillard.
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