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1. APRESENTACAO

Este trabalho de conclusédo de curso (TCC) foi desenvolvido durante o ano de 2014,
como parte do projeto “Identidade e qualidade de marcas comerciais de arroz”, registrado no
Sistema de Informacdo para Projetos de Pesquisa, Ensino e Extensédo (SIPPEE) da Unipampa
sob 0 nimero 05.038.14.

O TCC estd formatado conforme as normas de um artigo cientifico da Revista
Brasileira de Ciéncias Agrarias (Anexo ).

LOCATELLI, M.G.; ESCOBAR, T.D.; CIOCHETA, T.M.; KAMINSKI, T.A.

Classificacdo de marcas comerciais de arroz. Revista Brasileira de Ciéncias Agrarias,
Recife. 2015.
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2. ARTIGO

Classificacdo de marcas comerciais de arroz

RESUMO

O trabalho se propds a avaliar periodicamente parametros de identidade exigidos pela
legislacdo brasileira em marcas comerciais de arroz branco polido comercializadas em
mercados do Rio Grande do Sul. Foram avaliadas dez marcas de arroz do grupo
beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino e tipo 1, pela determinacdo de umidade
por capacitancia e classificacdo conforme roteiro da Instrucdo Normativa n°6 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, verificando grdos quebrados e
quirera, amarelos, picados e manchados, mofados e ardidos, rajados, gessados, matérias
estranhas e impurezas e marinheiros. Para os defeitos de maior incidéncia testaram-se
diferencas entre marcas e meses, além do coeficiente de correlacdo de Pearson. Os
limites preconizados pela legislacdo foram superados nas amostras 5, 6 e 9; com maior
incidéncia de grdos quebrados, amarelos e/ou rajados. Entre as amostras, destacaram-se
as diferencas para grdos quebrados, amarelos, picados e manchados, e rajados; ja no
decorrer dos meses, as amostras diferiram apenas na incidéncia de grdos quebrados e
amarelos. O preco do arroz esteve correlacionado negativamente com a incidéncia dos

defeitos, os quais tiveram incidéncias atreladas por correlagfes positivas.

Palavras-chave: arroz polido, defeitos, grdos quebrados, grdos amarelos, graos rajados

Classification of rice trademarks

ABSTRACT

The work evaluates periodically identity parameters required by the Brazilian law on
white polished white rice brands of Rio Grande do Sul. Ten rice brands on benefited
group, polished subgroup, long and thin grain class and type 1 were evaluated humidity
for capacitance and classification according to the guide proposed by the Ministry of
Agriculture, Livestock and Food Supply described in the Normative Instruction number

6, verifying the amount of broken, yellow, peck, musty, ragged, plastered and unhulled
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grains or containing foreign matter and impurities. The more incident defects were
tested differences on brands and the Pearson product-moment correlation coefficient.
The limit recommended by the law overcame the in the samples 5, 6 and 9, for broken,
yellow and/or ragged grains. Initially, there were remarkable differences between
broken, yellow, peck and ragged grains; in the following months the samples showed
differences on the presence of broken and yellow grains. The prices were related
negatively to the incidence of defects which had incidence linked to positive

correlations.

Key words: polished rice, defects, broken grains, yellow grains, brindle grains

INTRODUCAO

Cultiva-se arroz (Oryza sativa L.) nos cinco continentes, tanto em regifes tropicais
como temperadas, mas cerca de 90% da producdo e do consumo mundial esta
concentrada na Asia, tendo os paises da China, india e Indonésia como principais paises
produtores, respondendo respectivamente por aproximadamente 28, 23 e 9% da
producdo mundial (SOSBAI, 2012). O Brasil é o maior produtor fora do continente
asiatico e nono maior produtor mundial, tendo o estado do Rio Grande do Sul como
maior produtor, cooperando com 67% da producéo nacional que alcangou a marca de
12.221,7 milhGes de toneladas na safra 2013/2014 (CONAB, 2013).

O arroz é uma cultura ainda com potencial para aumento de producdo e o
estado do Rio Grande do Sul, ao contrario do Brasil, aumentou sua area de cultivo de
arroz irrigado até 2004/05, estabilizando em torno de um milhdo de hectares e
produtividade média de 7.000 kg.ha™, similar ao obtido em outros paises tradicionais no
cultivo de arroz, como Estados Unidos, Australia e Japdo (SOSBAI, 2012). A producgédo
nacional esta distribuida nos estados de Santa Catarina, Mato Grosso e Rio Grande do
Sul, este Gltimo o maior produtor, com 1.076.472 hectares de area cultivada e 8.069.903
de toneladas produzidas na safra 2012/13, que representam 44,5% da area e 67% da
producéo nacional (Azeredo & Kayser, 2013; CONAB, 2013).

O consumo de arroz ocorre principalmente na forma de gréos inteiros, descascados e
polidos, obtidos a partir do processo de beneficiamento, que consiste na remocdo da

casca e do farelo do grdo por meio das etapas de descascamento e polimento,
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respectivamente (Elias, 2007). A preferéncia do consumidor brasileiro inicia pela classe
dos grdos, fazendo com que a grande maioria das variedades de arroz cultivadas no
Brasil seja da classe longo-fino (agulinha), associada a maior qualidade culinaria do que
gréos das classes curto e medio (Amato & Elias, 2005). Entretanto, a qualidade do arroz
pode ter diferentes significados, visto de diferentes formas, podendo variar na finalidade
de consumo, do grupo envolvido e do tipo de processamento (Lima et al., 2006).

Os parametros de qualidade para o arroz sdo estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) mediante da Instrucdo Normativa n°6,
de 16 de fevereiro de 2009, na qual constam as normas para identidade, qualidade,
embalagem e apresentacdo do arroz. A partir destes parametros, € proporcionado um
sistema de comercializa¢do por classes e tipos, considerando os fatores de qualidade
associados a limpeza, uniformidade, condi¢fes sanitarias e pureza do produto (Brasil,
2009).

Defeitos nos gréos, tais como gessados, danificados e rajados, resultam de problemas
no seu desenvolvimento e/ou do polimento incompleto do arroz, mas como ndo se
alteram no armazenamento do arroz sdo denominados defeitos ndo metabolicos. Ja o0s
grédos manchados, picados, amarelos, pretos e ardidos, que podem ser formados e/ou
aumentar durante o armazenamento, sdo denominados de defeitos metabdlicos. Os
defeitos metabolicos tambeém sdo associados com o0s riscos de desenvolvimento de
substancias prejudiciais a saude do consumidor, principalmente de toxinas produzidas
por fungos (Oliveira et al., 2014).

A nova Instrucdo Normativa para o arroz (Brasil, 2009) acarretou em produtos com
maior qualidade, reduzindo a tolerancia para a incidéncia de defeitos, tais como gréos
ardidos, mofados, manchados, picados, gessados, amarelos, rajados, além de grdos
quebrados e quirera. Com limites mais ajustados a incidéncia de defeitos, aumentou a
possibilidade de serem superados no produto e gerar autuacfes por parte do Ministério
da Agricultura. Embora a legislacdo atual promova maior qualidade no produto final,
onera a industria que, por sua vez, desconta mais dos fornecedores de matéria-prima e
repassa 0 maior custo do produto final ao consumidor.

Este trabalho foi concebido a partir da necessidade de mais dados sobre aspectos de
qualidade envolvendo o arroz, pois mesmo com uma crescente preocupacgédo em relagédo
a qualidade, ha certa caréncia de producgdes cientificas sobre a qualidade do arroz
comercial. Neste sentido, o trabalho teve como objetivo avaliar periodicamente marcas

comerciais de arroz do grupo beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino e tipo 1,
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identidade exigidos pela legislacéo brasileira.

MATERIAIS E METODOS

Amostras e conducdo do experimento

comercializados em mercados do Rio Grande do Sul, em relagdo aos pardmetros de

As amostras de arroz do grupo beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino e tipo

1 foram adquiridas em mercados das cidades de Santa Maria/RS e Itaqui/RS a cada dois

meses (meses impares) no ano de 2014. A aquisi¢cdo considerou trés repeticdes de cada

marca, mesmo lote e data de fabricacdo nas embalagens. As amostras receberam

codigos de identificacdo (nimeros de 1 a 10) visando preservar as marcas comerciais,

porém os lotes, locais de beneficiamento e pregos de aquisicdo foram considerados na

discussdo dos resultados (Tabela 1 e Figural). Os procedimentos de amostragem foram

conduzidos no laboratério de Processamento de Alimentos da Universidade Federal do

Pampa (Unipampa), campus ltaqui. A classificacdo das repeticbes foi realizada no

Laboratério de Sementes da Unipampa e em duas empresas locais de certificacdo

(Ascar-Emater e Clacereais).

Tabela 1. Informaces das amostras de arroz avaliadas (Itaqui/RS, 2014)

Amostra Proveniéncia Janeiro Marco Maio Julho Setembro Novembro
Lotes

1 Pelotas/RS 06SET1401A 28DEZ1401A 14FEV1503A 10ABR1503B 22JUN1501A 14JUL1501C
2 Itaqui/RS 091014 120115 080315 270415 040715 080815
3 Séo Borja/RS MTT118JBC MTT100AFD MTT111JFD MTT100JFD FLT145APD FLT109APD
4 Capédo do Ledo/RS CL48201316 CL09201414 CL12201411 CL23201413 CL31201411 CL40201411
5 Santa Maria/RS 1113 02 14 04 14 0414 07 14 0514
6 Camaqué/RS 024H3CAMA4 021L3CAM4 024A4CAMA4 021D4CAMA4 021F4ACAMA4 02114CAM4
7 Alegrete/RS 48M08 M 09M08 M 04M09 16M08 M 33M08 37M09
8 Camaqud e Bagé/RS 5L4313SLC D1L/0814CCB  N1L/1414CCB  N3L/1914CCB D3L/3214 CCB N2L/4314 CCB
9 Nova Santa Rita/RS 51113 50214 30514 20614 40814 50914
10 Itaqui/RS 36 36 36 37 39 39
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Figura 1. Precos das amostras de arroz adquiridas durante o ano de 2014 (Itaqui/RS, 2014)

Andlise de umidade e identidade

O teor de umidade das amostras foi determinado por capacitancia, utilizando o
medidor portatil de umidade (G600, Gehaka). As classificacbes seguiram o roteiro
descrito na Instru¢cdo Normativa n°6, de 16 de fevereiro de 2009, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Brasil, 2009), com determina¢do do porcentual
de incidéncia para graos quebrados e quirera, amarelos, picados e manchados, mofados

e ardidos, rajados, gessados, matérias estranhas e impurezas e marinheiros.

Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F e comparacdo de
médias pelo teste de Scott-Knott em nivel de 5% de significancia. Também foram
estimadas as correlagdes entre as variaveis mensuradas, por meio de correlagdes lineares
de Pearson (r), considerando n = 180 amostras (10 marcas x 6 meses x 3 repetigdes). As
analises estatisticas foram realizadas com auxilio dos softwares Genes (Cruz, 2013) e

Statistica 8.0 (StatSoft, 2007), além do aplicativo Microsoft Office Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Nas informacOes descritas para as amostras na Tabela 1 pode-se observar que a
amostra 5 apresenta 0 mesmo lote (01 14) nos meses de maio e julho; enquanto que
apenas um lote (36) da amostra 10 contempla os meses de janeiro, mar¢o e maio, e
outro (39) contempla os meses de setembro e novembro. Nestes casos, embora as
amostras apresentassem o mesmo lote, as embalagens descreviam diferentes datas de
fabricacdo. Estas constatagdes, preliminares aos resultados, j& demonstram diferencas de
tratamento ao produto, pois enquanto algumas marcas de arroz permitiam identificar
lotes diarios (amostras 1 e 2), semanais (amostra 4) ou mensais (amostra 5), a empresa
responsavel pela amostra 10 embalou 0 mesmo lote durante, pelo menos, cinco meses.
Outro detalhe importante é a proveniéncia da amostra 8, que informa diferentes cidades
de proveniéncia na Tabela 1 (Bagé e Camaqud/RS); no entanto, as proprias embalagens
dos produtos adquiridos informavam que as trés letras finais do lote indicam o local de
producdo em Bagé/RS (CCB) ou Camaqué/RS (SLC).

A Figura 1 permite observar que, de forma geral, 0os precos de aquisicdo das amostras
de arroz aumentaram progressivamente no decorrer do ano de 2014. Os precos variaram
de R$ 1,60 a 3,14 por kg, referentes & amostra 9 em janeiro e maio e & amostra 1 em
novembro, respectivamente. As amostras 7, 2, 1 e 3, em ordem crescente, apresentaram
maiores precos; enquanto que a amostra 9 destacou-se pelos menores precos em todos
0S meses de aquisicao.

Na determinacdo de umidade das amostras foram constatados valores distintos entre
as marcas de arroz e para as mesmas marcas em diferentes meses. No entanto, as médias
das repeticOes sempre estiveram abaixo do limite de 14% de umidade preconizado pela
legislacdo (Brasil, 2009).

Alguns defeitos ndo foram constatados e/ou incidiram em quantidades muito baixas
nos grdos das amostras de arroz. Tais defeitos correspondem aos grdos mofados e
ardidos, gessados, quirera, marinheiros, matérias estranhas e impurezas, cujos resultados
ndo foram organizados e demonstrados em tabelas, pois ndo apresentaram variagoes
significativas (P>0,05).

Na Tabela 2 estdo demonstrados os valores médios da analise de grdos quebrados e
amarelos. Em relacdo aos quebrados, apenas a amostra 5 superou o limite maximo de
7,5% descrito na legislacdo (Brasil, 2009) nos meses de maio, julho e setembro, ou seja,
na metade das amostras avaliadas. Entre as amostras, maiores valores de gréos
quebrados foram verificados nas amostras 4, 6 € 9 em janeiro; 4, 6, 8, 9 e 10 em margo;

5 em maio, julho e setembro; 4, 5 e 8 em novembro. J& no decorrer dos meses, com
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excecdo das amostras 3 e 4, as demais apresentaram diferencas significativas (P<0,05)
na incidéncia de grdos quebrados. Em relacdo aos amarelos, as médias das amostras 5,
6, 7 e 9 superaram a incidéncia de 0,5% de graos amarelos preconizada pela legislacdo
(Brasil, 2009). A elevada incidéncia de grdos amarelos foi obsevada em todos os meses
de andlise da amostra 6; em trés meses das amostras 5 (marco, maio e setembro) e 9
(maio, julho e setembro); e em apenas um més (novembro) da amostra 7. Em
comparacdo com as demais amostras, a amostra 6 teve maiores valores de gréos
amarelos nos meses de andlise, com excecdo do més de julho, quando a amostra 9
apresentou o maior porcentual de grdos amarelos (6,26%) durante todo o experimento
na amostra 9. No decorrer dos meses, apenas as amostras 6 e 9 tiveram variacdo
significativa (P<0,05) no teor de grdos amarelos, com maiores valores nos meses de
maio e julho, respectivamente.

As operagdes unitarias no beneficiamento do arroz (brunimento e polimento) sdo
responsaveis por cerca da metade da quebra total de grdos, enquanto o restante é
decorrente de fatores como secagem muito rapida, graos imaturos, graos gessados e a
distribuicdo irregular da umidade nos graos (Bhattacharya, 1969; Embrapa, 1999).

A quantidade de grdos quebrados € reconhecida por influenciar diretamente na
qualidade e no preco do arroz (Houston, 1972). Sobre a relacdo da qualidade com os
grdos quebrados, Embrapa (1990) descreveu que o consumidor tem preferéncia pelo
produto com menor quantidade de graos quebrados, pois 0 arroz com grdos quebrados
resulta em cozimento desuniforme e aspecto pouco atrativo. Zimmermann et al. (1993)
verificaram que o consumidor é capaz de discernir os defeitos do grdo de arroz e de
quantifica-los com alguma precisdo, sendo mais tolerante para a presenca de graos
quebrados do que de graos gessados, manchados ou picados.

O baixo valor comercial dos grdos quebrados faz com que sejam subutilizados na
alimentacdo animal, indUstria cervejeira e, uma pequena parte, na elaboracdo de farinha.
A farinha de arroz, principalmente proveniente de grdos quebrados, pode ser mais
explorada como ingrediente de outros alimentos, principalmente para o atendimento de
nichos de mercado (Moura et al., 2012).

Por sua vez, a ocorréncia de graos amarelos no arroz é decorrente principalmente de
alta temperatura (acima de 20 °C) e tempo de espera para secagem da matéria-prima
proveniente da safra. Este defeito metabolico também pode estar relacionado as altas

temperaturas de secagem, além do desencadeamento de atividade enzimética e
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desenvolvimento de microrganismos em um armazenamento inadequado (Oliveira et

al., 2014).

Tabela 2. Incidéncia de gréos quebrados e amarelos nas amostras de arroz (Itaqui/RS, 2014)

Amostra

Janeiro

Margo

Maio

Julho

Setembro

Novembro

% de graos quebrados

© 00 N oo o b~ W N B

=
o

1,93+0,10 ¢
4,51+0,208°
1,47 0,46 °¢
6,38 £ 0,09 *°
4,22 £0,57 B¢
7,44 £0,857°
3,24+0,53°¢
4,73+0,16 B°
711+1,70 42
4,93+0,18 B°

373+0,52°2
3,88 +0,88°8°
0,39+0,23°¢
578+ 1,732
4,29 +0,71 B¢
5,81 +0,134°
2,61+0,20 ©°
5,13+0,21 42
5,93 £0,63 47
6,44 £0,99 A°

0,60+0,25P¢
4,67+0,728°
0,76 £0,41 °¢
530+1,17 B2
9,59 1,22 AP
6,50 £1,00 B°
251+0,72°¢°
6,26 +0,17 B2
6,05+ 1,51 B2
3,65+0,36 ¢

1,62 +£0,42P°¢
1,71+0,36 °¢
1,06 £0,11°2
4,49 +0,62°*?
8,38+1,76 A"
6,14 0,16 B®
1,88 £0,17 PP
3,17 £0,24 ¢°
4,10+1,03°¢°
3,19+0,65°¢°

2,71+0,30 °P
7,05+0,49 B2
0,88+0,33°?
5,80 +0,53 B2
11,98 +1,73 42
5,19 +0,34 B¢
2,11+0,08°°
6,49 +1,81 82
5,94 +0,15 B2
3,66 £0,16 ©©

2,15+0,21°°¢
3,12+0,73 ¢
0,99 +0,07 2
5,770,551 4%
6,29 + 0,45 ~°¢
3,86 £0,40 B¢
3,070,05¢®
532+0,634°
4,50 +0,53 B°
1,65+0,12°¢

% de grdos amarelos

© 00 N oo o b~ W N B
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0,14 0,20 B2
0,21+0,23 B2
0,06 +0,06 ®2
0,04 0,05 B2
0,31+0,20 B2
1,16 £ 0,64 A°
0,16 0,10 B2
0,40 0,25 B2
0,46 +0,20 B®
0,24 0,25 B2

0,16 £0,20 B2
0,13+0,13 B2
0,10 £0,10 B2
0,25 +0,30 B2
0,66 +0,37 B2
426+1,134°
0,13+0,12 B2
0,11+0,12 B2
0,26 +0,27 B®
0,07 0,07 B2

0,13+0,12B2
0,34 £0,16 B2
0,12 £0,03 B2
0,41+0,19 B2
0,85+0,73 B2
6,18 + 1,27 A?
0,28 +0,31 B2
0,31+0,3582
1,51+1,238°
0,25+0,24 B2

0,130,042
0,12 +0,04 B2
0,04 £0,02 B2
0,60 0,57 B2
0,25+0,13 82
1,13 +0,65 B¢
0,15 +0,08 B2
0,22+0,17 B2
6,26 + 3,43 42
0,14 0,09 B2

0,53+0,38 B2
0,26 £0,03 B2
0,09 +0,06 B2
0,20 0,05 B2
0,67 0,06 B2
1,51+0,80 A°
0,12+0,11 B2
0,41+0,36 B2
0,79 +0,18 B®
0,47 £0,19 B2

0,130,102
0,35+0,13 B2
0,16 0,11 B2
0,35+0,12 B2
0,45+0,23 B2
1,40 £ 0,48 A°¢
0,55+ 0,47 B2
0,25+0,13 B2
0,50 +0,14 B®
0,42 0,16 B2

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca estatistica
significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras maiUsculas correspondem as diferengas estatisticas entre

as médias das colunas e mintsculas das linhas.

De acordo com os resultados da Tabela 3, nenhuma amostra superou o limite de
1,75% descrito na legislacdo para a incidéncia de grdos picados e manchados (Brasil,
2009). Entre as marcas, observaram-se diferencas significativas (P<0,05) nos meses de
maio, setembro e novembro, nos quais a amostra 9 apresentou maiores valores médios,
com 1,63, 0,88 e 0,93% de gréos picados e manchados, respectivamente. Ainda na
Tabela 3, pode-se observar que apenas a amostra 9, nos meses de maio e julho,
apresentou valores superiores ao limite de 1,00% descrito na legislagdo para graos
rajados (Brasil, 2009), com médias de 1,15 e 1,02%, respectivamente. Entre as marcas,
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sO ndo foram constatadas diferencas significativas para grdos rajados (P>0,05) no més
de janeiro; nos demais, novamente a amostra 9 se destacou pela maior incidéncia,
embora acompanhada, sem diferenca significativa (P>0,05), das amostras 5 e 6 em
marc¢o; 6 em julho; e 5 e 6 em novembro. No decorrer dos meses, nenhuma das amostras

apresentou variagéo significativa (P>0,05), o que demonstra a padronizagdo das marcas

comerciais nos defeitos previamente descritos (Tabela 3).

Tabela 3. Incidéncia de gréos picados e manchados, e rajados nas amostras de arroz (Itaqui/RS, 2014)

Amostra

Janeiro

Margo

Maio

Julho

Setembro

Novembro

% de grdos picados e manchados

© 00 N oo o b~ W N B

[y
o

0,22+0,16 *°
0,52 +0,34 A2
0,40 0,31 A2
0,18 £0,03 #°
0,49 +£0,32 A2
0,46 +0,28 A?
0,15 0,07 ?
0,60 0,44 A2
0,54 £0,38 4°
0,72+0,52 42

0,49 +0,63 47
0,38+ 0,26 *°
0,12 +£0,04 A2
0,51+0,26 ~°
0,66 +0,40 A°
0,92 £0,337°
0,45+0,18 #°
0,32+0,14 A2
0,45 +0,16 A2
0,38 +0,36 *°

0,39+0,32 B¢
0,30 +0,26 B2
0,33+0,28 B¢
0,50 +0,40 B®
0,33+0,22 82
0,16 +0,01 82
0,28 +0,21 82
0,35+0,15 82
1,631,522
0,36 +0,34 B2

0,13+0,06 **
0,22+0,16 4°
0,11 0,02 A2
0,41£0,514°
0,34+0,28 4%
0,26 £0,05 ~*
0,18 0,09 A?
0,37£0,14 42
1,12 £1,00 A2
0,41£0,17 42

0,49 £0,24 B2
0,22 +0,07 B2
0,16 £0,03 B2
0,320,198
0,34 £0,09 B2
0,43+0,10 B2
0,36 0,16 B2
0,39+0,12 82
0,88 + 0,46 A*
0,27 0,06 B2

0,16 £0,11 B2
0,35+0,08 B2
0,22 £0,06 B2
0,27 +0,11 82
0,51+0,30 B2
0,66 +0,41 B2
0,24 0,07 B2
0,320,218
0,93 £0,337°
0,340,108

% de grdos rajados

© 00 N oo 0o b~ W N BB
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0,38 +0,54 47
0,22+0,19 °
0,22 £0,22 A°
0,40 + 0,46 ~°
0,69 +0,79 A°
0,61£0,254°
0,05 0,05 ~?
0,18 £0,19 ~?
0,36 £0,10 #°
0,03+0,024°

0,08 +0,04 B#
0,22 +0,23 B2
0,07 £0,04 B2
0,17 +0,11 B2
0,84 +0,77 A2
0,82 £0,024°
0,22 +0,20 B#
0,26 +0,09 B#
0,80 +0,93 A°
0,32+0,31 82

0,08 +0,07 ©#
0,61£0,52 82
0,07+0,11°¢?
0,16 +0,16 ©*
0,46 +0,05 ©#
0,76 £0,32 B2
0,10 +0,03 ©#
0,19 +0,20 ©#
1,15+£0,28 A2
0,11 +0,06 ©*

0,10 £0,07 B2
0,08 +0,08 B2
0,03 £0,04 B2
0,08 0,07 B2
0,310,158
0,76 £0,28 #*
0,08 0,09 B2
0,10 +0,12 B2
1,02 £1,0342
0,18 £ 0,05 B2

0,23+0,05°%®
0,14 £0,10 ©®
0,07 £0,05 ©®
0,10 0,07 ©®
0,29+0,12 82
0,40 £ 0,06 B2
0,08 +0,09 ¢®
0,18 +0,03 ¢?
0,95 0,14 A2
0,20 £0,03 ¢®

0,11+0,06 B2
0,17 £0,01 B2
0,12 +0,06 B2
0,24 0,06 B2
0,38+0,124°
0,51£0,314°
0,17 0,08 B2
0,11 0,06 B2
0,35 £0,07 °
0,16 0,05 B2

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca estatistica
significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras maitsculas correspondem as diferencas estatisticas entre

as médias das colunas e mintsculas das linhas.

A legislacdo néo apenas unifica dois diferentes tipos de defeitos nos graos (picados e
manchados) em apenas um limite (1,75%), mas também define os grdos defeituosos da
seguinte forma: “o grdo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar

mancha escura ou esbranquicada, perfuracbes ou avarias provocadas por pragas ou
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outros agentes, desde que visiveis a olho nu, bem como as manchas escuras
provenientes de processo de fermentagdo em menos de um quarto da &rea do gréo”
(Brasil, 2009). No entanto, a presenca de manchas nos gréos € atribuida a fatores como
plantio (época, densidade, espacamento), doencas das plantas, pragas na lavoura, além
de secagem e condi¢cbes de armazenamento inadequadas, que podem levar ao
desenvolvimento de microrganismos (Castro et al., 1999). J& a incidéncia de gréos
picados é mais associada aos insetos, principalmente de percevejos dos grdos (Castro et
al., 1999).

Considerando o metabolismo ativo e a composicdo fisico-quimica dos gréos, a
ocorréncia deste(s) tipo(s) de defeito(s) esta relacionada tanto a proveniéncia da matéria
prima, como as condicdes de armazenamento da indUstria, previamente ao
beneficiamento. De forma geral, a presenca de grdos picados e manchados é relacionada
principalmente ao armazenamento inadequado e/ou do beneficiamento incorreto, em
situacdes favoraveis ao desenvolvimento de microrganismos e ao ataque de pragas, que
acarretam em alteracdes, geralmente indesejaveis, nos graos (Embrapa, 2011).

A ndo constatacdo de elevados valores para a incidéncia de grdos picados e
manchados sugere que os produtores e empresas de beneficiamento de arroz estdo
observando boas condigdes de armazenagem, ou Seja, estdo conseguindo
minimizar/evitar o desenvolvimento de microrganismos e o ataque de pragas, tais como
insetos e outros animais (Baudet, 1996; Ribeiro et al., 2012).

O arroz vermelho destaca-se como a mais importante planta daninha das lavouras de
arroz irrigado no Sul do Brasil, acarretando em um dos principais defeitos do arroz,
também reconhecido como “grdo rajado” nos gréos polidos (Eberhardt & Noldin, 2005).
A presenca de arroz vermelho acarreta em grandes perdas econdmicas a cadeia
produtiva de arroz desde o campo até o beneficiamento industrial, afetando a
produtividade, rendimento e qualidade dos gréos, além de elevar os custos de producéo,
devido a maior necessidade de controle para prevencdo de problemas operacionais na
colheita, secagem e beneficiamento (Eberhardt & Noldin, 2005).

Dos parametros descritos, os grdos rajados sdo os defeitos mais dificeis de controlar
a incidéncia no produto final. Sua incidéncia é diretamente relacionada a qualidade das
sementes e as plantas daninhas da lavoura (Castro et al., 1999); desta forma, a entrada
da matéria-prima com arroz vermelho na linha de produgdo, mesmo apos as etapas de
brunimento e polimento, pode resultar em grdos polidos com estrias vermelhas, que

dificilmente serdo separados nas etapas seguintes da producdo. A ndo variacdo nos

23



valores de rajados no decorrer dos meses, demonstrada na Tabela 3, sugere a
padronizacdo das empresas em relacdo as matérias-primas adquiridas.

Vale destacar que 60% das amostras (1, 2, 3, 4, 8 e 10) estiveram de acordo com a
legislacdo quanto a incidéncia de defeitos, cumprindo a denominacgéo de arroz “tipo 1”
descrita nas embalagens (Brasil, 2009). O destaque ficou com a amostra 3, que
apresentou os menores valores entre as amostras (P<0,05) para os defeitos avaliados
durante todo o periodo de estudo. Outra interessante constatacdo foi a padronizacao das
amostras 3 e 4, as Unicas que nao diferiram significativamente (P>0,05) em nenhum dos
defeitos analisados no decorrer dos meses (Tabelas 2 e 3).

Conforme a Tabela 4, através do teste de correlagdo de Pearson observaram-se
correlagdes significativas entre as variaveis ja apresentadas. Quanto maior o preco do
arroz, menor a incidéncia de grdos quebrados (r = -0,64 e P = 0,000), amarelos (r = -
0,33 e P =0,009), picados e manchados (r =-0,59 e P = 0,000) e rajados (r =-0,61e P =
0,000). Estas correlagdes sugerem que o valor comercial esta atrelado a matéria-prima e
ao processo de beneficiamento do arroz. Ja a incidéncia de grdos quebrados esteve
correlacionada a de rajados (r = 0,41 e P = 0,001); enquanto que a incidéncia dos
rajados esteve atrelada a de grdos amarelos (r = 0,61 e P = 0,000) e de picados e
manchados (r = 0,63 e P = 0,000).

Tabela 4. Coeficiente de correlacdo de Pearson para as variaveis determinadas (Itaqui/RS, 2014)

Lo Gréos Gréos Gréos picados e Gréos

Variaveis Prego .
quebrados amarelos manchados rajados
Preco - -0,64 * -0,33 * -0,59 * -0,61*
Graos quebrados - 0,22 0,25 0,41 *
Gréos amarelos - 0,38 * 0,61 *
Grdos picados e manchados - 0,63 *

Graos rajados -

Valores numéricos (r) seguidos de asterisco (*) indicam correlacdo significativa em nivel de 5%.

CONCLUSAO

Os limites preconizados pela legislagéo brasileira para arroz polido do tipo 1 foram
superados nas amostras 5, 6 e 9, que tiveram maior incidéncia de grdos quebrados,
amarelos e/ou rajados. No conjunto dos resultados destacam-se as diferencas entre as

amostras nos parametros que superaram a legislacdo e nos graos picados e manchados.
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Ja no decorrer dos meses, as amostras diferiram apenas na incidéncia de graos
quebrados e amarelos.

Os dados obtidos com a classificacdo das marcas comerciais de arroz séo
cientificamente inéditos e, embora ndo permitam a visualizacdo de todos os aspectos
que justifiquem as diferencas nos pregos praticados pelas empresas, estd demonstrada a
correlagdo negativa do pregco com a incidéncia de defeitos nos gréos de dez amostras de

arroz polido; além da incidéncia atrelada, correlacdo positiva, de alguns defeitos.
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3. ANEXO

3.1 Anexo I: Normas de artigos para a Revista Brasileira de Ciéncias Agrarias

Diretrizes para Autores

Objetivo e Policia Editorial

A Revista Brasileira de Ciéncias Agrarias (RBCA) ¢ editada pela Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) com o objetivo de divulgar artigos cientificos, para o
desenvolvimento cientifico das diferentes areas das Ciéncias Agrarias. As areas contempladas
sdo: Agronomia, Engenharia Agricola, Engenharia Florestal, Engenharia de Pesca e
Aquicultura, Medicina Veterinaria e Zootecnia. Os artigos submetidos a avaliacdo devem ser
originais e inéditos, sendo vetada a submissdo simultdnea em outros periddicos. A reproducao

de artigos é permitida sempre que seja citada explicitamente a fonte.

Forma e preparacdo de manuscritos

O trabalho submetido & publicagdo devera ser cadastrado no portal da revista
(http://www.agraria.pro.br). O cadastro devera ser preenchido apenas pelo autor
correspondente que se responsabilizara pelo artigo em nome dos demais autores.

SO serdo aceitos trabalhos depois de revistos e aprovados pela Comissdo Editorial, e
que nao foram publicados ou submetidos em publicacdo em outro veiculo. Excetuam-se, nesta
limitacdo, os apresentados em congressos, em forma de resumo.

Os trabalhos subdivididos em partes 1, 2..., devem ser enviados juntos, pois serao
submetidos aos mesmos revisores. Solicita-se observar as seguintes instrucdes para o preparo
dos artigos.

Pesquisa envolvendo seres humanos e animais obrigatoriamente deve apresentar

parecer de aprovacado de um comité de €tica institucional ja na submissao.

Composicao sequencial do artigo
a. Titulo: no maximo com 15 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira palavra
deve ser maiuscula.

b. Os artigos deverdo ser compostos por, no maximo, 7 (sete) autores;
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c. Resumo: no méximo com 15 linhas;

d. Palavras-chave: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo;

e. Titulo em inglés no maximo com 15 palavras, ressaltando-se que s6 a primeira letra da
primeira palavra deve ser maiuscula;

f. Abstract: no maximo com 15 linhas, devendo ser traducéo fiel do Resumo;

g. Key words: no minimo trés e no maximo cinco;

h. Introducdo: destacar a relevancia do artigo, inclusive através de revisdo de literatura;

i. Material e Métodos;

J- Resultados e Discusséo;

k. Conclusdes devem ser escritas de forma sucinta, isto &, sem comentarios nem explicagdes
adicionais, baseando-se nos objetivos da pesquisa;

I. Agradecimentos (facultativo);

m. Literatura Citada.

Observacao: Quando o artigo for escrito em inglés, o titulo, resumo e palavras-chave deverdo
também constar, respectivamente, em portugués ou espanhol, mas com a sequéncia alterada,

vindo primeiro no idioma principal.

Edicdo do texto

a. Idioma: Portugués, Inglés e Espanhol;

b. Processador: Word for Windows;

c. Texto: fonte Times New Roman, tamanho 12. Nao devera existir no texto palavras em
negrito;

d. Espacamento: duplo entre o titulo, resumo e abstract; simples entre item e subitem; e no
texto, espaco 1,5;

e. Paragrafo: 0,5 cm;

f. Pégina: Papel A4, orientacdo retrato, margens superior e inferior de 2,5 cm, e esquerda e
direita de 3,0 cm, no maximo de 20 paginas ndo numeradas;

g. Todos os itens em letras mailsculas, em negrito e centralizados, exceto Resumo, Abstract,
Palavras-chave e Key words, que deverdo ser alinhados a esquerda e apenas as primeiras
letras mailsculas. Os subitens deverdo ser alinhados a esquerda, em negrito e somente a

primeira letra maiuscula;
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h. As grandezas devem ser expressas no Sl (Sistema Internacional) e a terminologia cientifica
deve seguir as convengdes internacionais de cada area em questao;

i. Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos):

- Titulos de tabelas e figuras deverao ser escritos em fonte Times New Roman, estilo normal e
tamanho 9;

- As tabelas e figuras devem apresentar larguras de 9 ou 18 cm, com texto em fonte Times
New Roman, tamanho 9, e ser inseridas logo abaixo do paragrafo onde foram citadas pela
primeira vez. Exemplo de citacbes no texto: Figura 1; Tabela 1. Tabelas e figuras que
possuem praticamente o mesmo titulo deverdo ser agrupadas em uma tabela ou figura
criando-se, no entanto, um indicador de diferenciacdo. A letra indicadora de cada sub-figura
numa figura agrupada deve ser maiuscula e com um ponto (exemplo: A.), e posicionada ao
lado esquerdo superior da figura e fora dela. As figuras agrupadas devem ser citadas no texto
da seguinte forma: Figura 1A; Figura 1B; Figura 1C;

- As tabelas ndo devem ter tracejado vertical e 0 minimo de tracejado horizontal. Exemplo do
titulo, o qual deve ficar acima: Tabela 1. Estacdes do INMET selecionadas (sem ponto no
final). Em tabelas que apresentam a comparacdo de médias, mediante analise estatistica,
dever existir um espaco entre o valor numérico (média) e a letra. As unidades deverdo estar
entre paréntesis;

- As figuras ndo devem ter bordadura e suas curvas (no caso de gréficos) deverdo ter
espessura de 0,5 pt, e ser diferenciadas através de marcadores de legenda diversos e nunca
através de cores distintas. Exemplo do titulo, o qual deve ficar abaixo: Figura 1. Perda
acumulada de solo em funcéo do tempo de aplicagdo da chuva simulada (sem ponto no final).
Para ndo se tornar redundante, as figuras ndo devem ter dados constantes em tabelas.
Fotografias ou outros tipos de figuras deverdo ser escaneadas com 300 dpi e inseridas no
texto. O(s) autor(es) devera(ao) primar pela qualidade de resolucédo das figuras, tendo em vista
uma boa reproducdo grafica. As unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis,
mas, sem separac¢do do titulo por virgula.

Exemplos de citagdes no texto

a. Quando a citagdo possuir apenas um autor: ... Freire (2007) ou ... (Freire, 2007).

b. Quando possuir dois autores: ... Freire & Nascimento (2007), ou ... (Freire & Nascimento,
2007).

¢. Quando possuir mais de dois autores: Freire et al. (2007), ou (Freire et al., 2007).
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Literatura citada

O artigo deve ter, preferencialmente, no maximo 25 citacbes bibliograficas, sendo a
maioria em periodicos recentes (Ultimos cinco anos). As Referéncias deverdo ser efetuadas no
estilo ABNT (NBR 6023/2000) conforme normas proprias da revista.

As referéncias citadas no texto deverdo ser dispostas em ordem alfabética pelo
sobrenome do primeiro autor e conter os nomes de todos o0s autores, separados por ponto e
virgula. As citacGes devem ser, preferencialmente, de publicacdes em periddicos, as quais
deverdo ser apresentadas conforme os exemplos a seguir:

a. Livros

Mello, A.C.L. de; Véras, A.S.C.; Lira, M. de A.; Santos, M.V.F. dos; Dubeux Junior, J.C.B;
Freitas, E.V. de; Cunha, M.V. da. Pastagens de capim-elefante: producdo intensiva de leite
e carne. Recife: Instituto Agrondmico de Pernambuco, 2008. 49p.

b. Capitulo de livros

Serafim, C.F.S.; Hazin, F.H.V. O ecossistema costeiro. In: Serafim; C.F.S.; Chaves, P.T. de
(Org.). O mar no espaco geogréafico brasileiro. Brasilia - DF: Ministério da Educacao, 2006. v.
8, p. 101-116.

c. Revistas

Sempre que possivel o autor devera acrescentar a url para o artigo referenciado e o nimero de
identificacdo DOI (Digital Object Identifiers).

Quando o artigo tiver a url.

Oliveira, A.B. de; Medeiros Filho, S. Influéncia de tratamentos pré-germinativos, temperatura
e luminosidade na germinagéo de sementes de leucena, cv. Cunningham. Revista Brasileira de
Ciéncias Agraérias, V.7, n.4, p.268-274, 2007.
<http://agraria.pro.br/sistema/index.php?journal=agraria&page=article&op=view&path%5B
%5D=183&path%5B%5D=104>. 29 Dez. 2012.

Quando o artigo tiver DOI.

Costa, R.B. da; Almeida, E.V.; Kaiser, P.; Azevedo, L.P.A. de; Tyszka Martinez, D.
Tsukamoto Filho, A. de A. Avaliacdo genética em progénies de Myracrodruon urundeuva Fr.
All. na regido do Pantanal, estado do Mato Grosso. Revista Brasileira de Ciéncias Agrarias,
v.6, n.4, p.685-693, 2011. <http://dx.doi.org/10.5039/agraria.v6i4al277>

d. DissertacGes e teses
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Bandeira, D.A. Caracteristicas sanitéarias e de producdo da caprinocultura nas microrregides
do Cariri do estado da Paraiba. Recife: Universidade Federal Rural de Pernambuco, 2005.
116p. Tese Doutorado.

e. WWW (World Wide Web) e FTP (File Transfer Protocol)

Burka, L.P. A  hipertext history of multi-user dimensions; MUD history.
<http://www.aka.org.cn/Magazine/Akad/interhisE4.html>. 29 Nov. 2012.

N&o serdo aceitas citagdes bibliograficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as citagdes
deverdo ser apenas das referéncias originais.

CitagcOes de artigos no prelo, comunicagéo pessoal, folder, apostila, monografia, trabalho de
concluséo de curso de graduacdo, relatdrio técnico e trabalhos em congressos, ndo séo aceitos

na elaboracédo dos artigos.

Outras informac0es sobre a normatizacédo de artigos

1) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra
mailscula, com excecdo de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a primeira
letra de cada palavra maiuscula;

2) O nome de cada autor deve ser por extenso apenas o primeiro nome e o Gltimo sobrenome,
sendo apenas a primeira letra maidscula;

3) Néo colocar ponto no final de palavras-chave, key words e titulos de tabelas e figuras.
Todas as letras das palavras-chave devem ser mindsculas, incluindo a primeira letra da
primeira palavra-chave;

4) No Abstract, a casa decimal dos nimeros deve ser indicada por ponto em vez de virgula;

5) A Introducdo deve ter, preferencialmente, no maximo 2 péaginas. Ndo devem existir na
Introducdo equac0es, tabelas, figuras, e texto tedrico sobre um determinado assunto;

6) Evitar paragrafos muito longos;

7) N&o deverd existir itdlico no texto, em equacGes, tabelas e figuras, exceto nos nomes
cientificos de animais e culturas agricolas, assim como, nos titulos das tabelas e figuras
escritos em inglés;

8) Nao devera existir negrito no texto, em equagdes, figuras e tabelas, exceto no titulo do
artigo e nos seus itens e subitens;

9) Em figuras agrupadas, se o titulo dos eixos x e y forem iguais, deixar s6 um titulo

centralizado;
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10) Todas as letras de uma sigla devem ser mailsculas; j& o nome por extenso de uma
instituicdo deve ter maiuscula apenas a primeira letra de cada nome;

11) Nos exemplos seguintes o formato correto é o que se encontra no lado direito da
igualdade: 10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 51 (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s= L.s
1. 27°C = 27 °C; 0,14 m*/min/m = 0,14 m®>min™.m™; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por
ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia = mm.d™®; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5 =
45,2-61,5 (deve ser junto). A % é unidade que deve estar junta ao nimero (45%). Quando no
texto existirem valores numericos seguidos, colocar a unidade somente no ultimo valor (EXs.:
20 e 40 m; 56,0, 82,5 e 90,2%). Quando for pertinente, deixar os valores numéricos com no
maximo duas casas decimais;

12) No texto, quando se diz que um autor citou outro, deve-se usar apud em vez de citado por.
Exemplo: Walker (2001) apud Azevedo (2005) em vez de Walker (2001) citado por Azevedo
(2005). Recomendamos evitar essa forma de citagéo.

13) Na definicdo dos pardmetros e variaveis de uma equacgdo, devera existir um traco
separando o simbolo de sua definicdo. A numeracdo de uma equacdo dever estar entre
paréntesis e alinhada esquerda. Uma equacdo dever ser citada no texto conforme os seguintes
exemplos: Eq. 1; Eq. 4.;

14) Quando o artigo for submetido ndo serd mais permitida mudanca de nome dos autores,

sequéncia de autores e quaisquer outras alteracdes que ndo sejam solicitadas pelo editor.

Procedimentos para encaminhamento dos artigos
O autor correspondente deve se cadastrar como autor e inserir 0 artigo no endereco

http://www.agraria.ufrpe.br ou http://www.agraria.pro.br.

O autor pode se comunicar com a Revista por meio do e-mail

agrarias@prppg.ufrpe.br, editorgeral@agraria.pro.br ou secretaria@agraria.pro.br.
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