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RESUMO

Trabalho de Conclusao de Curso
Bacharel em Engenharia Agricola

Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha
Universidade Federal do Pampa

ANALISE E CLASSIFICACAO DE DIFERENTES MARCAS DE ARROZ
BENEFICIADO POLIDO BRANCO DOS MUNICIPIOS DE ALEGRETEIRS E
PELOTASIRS UTILIZANDO A LEGISLACAO VIGENTE

Autor: Jodo Otavio Braga de Freitas
Orientador: Adamo de Sousa Araujo

Alegrete, 10 de dezembro de 2018.

Um dos maiores desafios na comercializacdo de graos, no ato da compra ou
da venda, € a garantia da correta conservacdo do produto garantindo assim
seguranca alimentar e nutricional para o publico consumidor final. Existem no Brasil
legislacdes vigentes que abordam a classificacdo de produtos de origem vegetal,
abordando indices minimos para que esses produtos possam completar a mesa do
consumido. Portanto, a andlise e classificacdo de grdos sao de extrema importancia
por possibilitar a padronizacdo dos grdos no comércio. O arroz é considerado o
produto de maior importancia econémica em muitos paises em desenvolvimento,
constituindo-se como alimento basico, por possuir grande capacidade de adaptacéao
a diferentes condicdes de solo e clima. A legislacdo que rege a classificacao vegetal
€ a Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000, a qual institui a classificagdo de produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico, e da outras providéncias. O
arroz possui uma instrugcdo normativa que o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento disponibiliza e que baliza a classificacdo para o arroz polido branco
beneficiado. Com isso, o0 objetivo geral deste trabalho é classificar segundo
Instrugdo Normativa N° 06/2009 diferentes marcas de arroz beneficiado polido
branco dos municipios de Alegrete/RS e Pelotas/RS. Como objetivos especificos
serdo realizados uma andlise comparativa de como o mesmo produto, porém de
regides diferentes se apresentam no mercado consumidor final, se respeitam 0s
limites admitidos pela norma, garantindo assim segurancga alimentar e nutricional.

Para esse estudo foram escolhidas 4 (quatro) diferentes marcas dos

municipios de Alegrete/RS e Pelotas/RS com 3 (trés) repeticdes para cada marca,



chega se a concluséo de que neste trabalho ndo houve diferenca significativa com o
teste de Tukey com probabilidade de 5% entre as marcas de arroz beneficiado
polido branco da regiéo fronteira oeste do RS e da regido Sul do RS. Isso significa
gue todos os produtos avaliados estdo dentro das conformidades exigidas pela
legislacdo vigente, o que garante seguranca alimentar e nutricional para todos os
produtos avaliados.

Palavras-chave: Classificacao de produtos vegetais, Defeitos, Qualidade.
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One of the biggest challenges in the commercialization of grains, in the act
of buying or selling, is the guarantee of the correct conservation of the product,
although guaranteeing food and nutritional security to the final consumer public. In
Brazil there are laws in force that address the classification of products of plant
origin, addressing minimum indexes so that these products can complete the table of
the consumed. Therefore, the analysis and classification of grains are extremely
important because it allows standardization of grains in commerce. Rice is
considered to be the most economically important product in many developing
countries, constituting itself as a staple food because it has great adaptability to
different soil and climate conditions. The legislation governing the classification of
plants is Law No. 9,972 of May 25, 2000, which establishes the classification of plant
products, by-products and wastes of economic value, and other measures. The rice
has a normative Instruction that the Ministry of Agriculture Livestock and Supply
provides and that marks the classification for the white polished rice benefited. With
this, the general objective of this work is to classify according to Normative
Instruction N° 06/2009 different brands of white polished beneficiated rice from the
municipalities of Alegrete / RS and Pelotas / RS. As specific objectives will be made
a comparative analysis of how the same product, but different regions are presented
in the final consumer market, if they respect the limits allowed by the standard, thus

ensuring food and nutritional security.



For this study 4 (four) different brands from the municipalities of Alegrete /
RS and Pelotas / RS were chosen with 3 (three) replicates for each brand, it is
concluded that in this study there was no significant difference with the Tukey test
with probability of 5% between the white polished beneficiated rice brands of the
western border region of RS and the southern region of RS. This means that all the
evaluated products are within the conformities required by current legislation, which
guarantees food and nutritional security for all evaluated products.

Key words: Classification of plant products, Defects, Quality.
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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva do arroz irrigado esti entre uma das maiores no mundo
em relacdo a producdo de grdos, sendo um dos cultivos agricolas que mais
demandam o uso da agua e com o0 custo de producdo relativamente alto
dependendo do tipo de tecnologia utilizada, escolhas de cultivares buscando altos
indices produtivos, que depende diretamente do manejo adotado poderd ou nado
alcancar esses objetivos. A producdo de arroz no mundo tem por objetivo o
abastecimento de inUumeros mercados, mas em especial o mercado de alimentacao
e consumo humano se destaca, no qual o arroz beneficiado € consumido em
diversos paises entre eles os maiores consumidores podem ser elencados China,
india, Vietna entre outros.

O consumo desse cereal no mundo na safra 2016/17 segundo estimativa do
boletim de analise mensal da CONAB é de 481,58 milhdes de toneladas, enquanto a
safra 2017/18 tem uma previsdo de consumo de 480,49 milhbes de toneladas
(CONAB, 2018).

No mercado internacional, segundo dados do United States Department of
Agriculture (USDA, 2018), a producdo mundial de arroz base beneficiado, ficara
acima dos 486,26 milhdes de toneladas na Safra 2017/18, expansdo de 0,11
milhbes de toneladas em relagcdo a safra 2016/17. Esse resultado é reflexo,
principalmente, do incremento produtivo da China, Tailandia e Vietna, apesar de se
identificarem reducées nas colheitas da india e dos Estados Unidos da América
(EUA), que tiveram problemas climéaticos ao longo de 2017. Para os EUA é previsto
uma reducdo de area. Sobre o consumo mundial, este estd estimado em 480,5
milhdes de toneladas, o que representa retracdo de 1,1 milhdes de toneladas
(CONAB, 2018).

Segundo o boletim de analise mensal da CONAB para a safra 2017/18 o
Brasil tem uma estimativa de area cultivada de arroz irrigado de 1.949,2 mil ha, com
producdo estimada em 11.384,7 mil toneladas do grdo, destes o estado do Rio
Grande do Sul encontra se em destaque por ter a maior estimativa de area cultivada
do grao com 1.077,6 mil ha e estimativa de producdo do grdo em 7.858,9 mil
toneladas (CONAB, 2018).
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O arroz tem sua importancia na dieta de inameras familias a redor do mundo,
em especial no Brasil o0 arroz é responsavel por 18% das calorias da dieta basica da
populacdo. Para se ter uma idéia, considerando crian¢cas na faixa etaria de 1 a 5
anos, se estas comerem 100g de arroz cozido (4 colheres sopa), elas ja supriram
14% das necessidades diarias em proteinas, 6% de célcio, 2 a 5% de ferro e 8 a
12% de zinco (EMBRAPA, 2004).

Conforme o Artigo 1° da Lei N° 9.972, de 25 de maio de 2000, é obrigatoria a
classificacdo de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico
guando destinados diretamente a alimentacdo humana, nas operacdes de compra e
venda do Poder Publico e na importacao nos portos, aeroportos e postos de fronteira
(BRASIL, 2000). A legislagéo estabelecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) estabelece o Padrdo Oficial de Classificagdo (POC) para
mais de 60 produtos vegetais, entre fibras, graos, 6leos, farinhas, horticolas, entre
outros, e nestes, estdo definidos as especificacbes e critérios de identidade e
gualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagao ou rotulagem para
esses produtos (BRASIL, 2000). Nesse sentido, o arroz beneficiado possui
parametros de controle de qualidade que séo descritos e especificados na Instrucao
normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento N° 06/2009 de 16
de fevereiro de 2009, esse documento rege a maneira correta de controle de
qualidade em territério nacional de todo o arroz produzido para fins de consumo

humano no mercado interno objetivando a seguranca alimentar e nutricional.



2. OBJETIVO

2.1.0BJETIVO GERAL

O presente trabalho tem como objetivo verificar se as amostras de arroz
beneficiado encontram se em conformidade com a Instrucdo Normativa 06/2009,
garantindo assim que os produtos apresentados nos mercados oferecem seguranca
alimentar e nutricional, e encontram se dentro dos limites admissiveis conforme a

norma.

2.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar a classificacdo de arroz beneficiado comparando diferentes marcas
de diferentes lotes de arroz polido branco beneficiado dos municipios de
Alegrete/RS e Pelotas/RS.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1.ARROZ

O arroz (Oryza sativa) é considerado um dos produtos de maior importancia
econdbmica em muitos paises em desenvolvimento, constituindo-se como alimento
bésico, por possuir grande capacidade de adaptacdo a diferentes condi¢des de solo
e clima, cultivado e consumido em todos os continentes. O arroz se destaca pela
producdo e area de cultivo, desempenhando papel estratégico tanto em nivel
econdmico quanto social para os povos das nacdes mais populosas da Asia, Africa e
América Latina. S8o considerados dois grandes ecossistemas para a cultura, que
sdo de varzeas e de terras altas, englobando todos os sistemas de cultivo de arroz
no pais, sendo os principais os irrigados por inundacéo e o de sequeiro (EMBRAPA,
2011).

No mercado internacional, segundo dados do United States Department of
Agriculture (USDA, 2018), a producao mundial de arroz base beneficiado ficara
acima dos 486,26 milhdes de toneladas na Safra 2017/18, expansdo de 0,11
milhdes de toneladas em relacdo a safra 2016/17. Esse resultado € reflexo,
principalmente, do incremento produtivo da China, Tailandia e Vietna, apesar de se
identificarem reducbes nas colheitas da india e dos Estados Unidos da América
(EUA), que tiveram problemas climaticos ao longo de 2017. Para os EUA é previsto
uma reducdo de area. Sobre o consumo mundial, este esta estimado em 480,5
milhdes de toneladas, o que representa retracdo de 1,1 milhdes de toneladas
(CONAB, 2018).

Segundo o0 boletim de analise mensal da Companhia Nacional de
Abastecimento para a safra 2017/18 o Brasil tem uma estimativa de area cultivada
de arroz irrigado de 1.949,2 mil ha, com producédo estimada em 11.384,7 mil
toneladas do gréo, destes o estado do Rio Grande do Sul encontra se em destaque
por ter a maior estimativa de area cultivada do grdo com 1.077,6 mil ha e estimativa
de producéo do grdo em 7.858,9 mil toneladas (CONAB, 2018).



3.1.1. IMPORTANCIA ALIMENTAR DO ARROZ BENEFICIADO

O arroz € uma excelente fonte de energia, devido a alta concentracdo de
amido, fornecendo também proteinas, vitaminas e minerais, e possui baixo teor de
lipidios. Nos paises em desenvolvimento, onde o arroz € um dos principais alimentos
da dieta, ele é responsavel por fornecer, em média, 715 kcal per capita por dia, 27%
dos carboidratos, 20% das proteinas e 3% dos lipidios da alimentac¢do. No Brasil, o
consumo per capita € de 108g por dia, fornecendo 14% dos carboidratos, 10% das
proteinas e 0,8% dos lipidios da dieta (KENNEDY et al., 2002). Portanto, devido a
importancia do arroz na dieta de grande parte da populacdo, sua qualidade

nutricional afeta diretamente a salide humana.

3.1.2. QUALIDADE DO ARROZ BENEFICIADO POLIDO BRANCO

A comercializagdo e os precos dos produtos agricolas séo influenciados pelos
critérios de padronizacao e classificacdo, que, por sua vez, sdo regulamentados pelo
governo. Esses critérios ndo séo aleatorios, possuem legislacéo propria e, portanto,
nao sdo permanentes. Representam o resultado da interferéncia de agentes
socioeconémicos com diferentes expectativas e exigéncias que dependem
diretamente da demanda de consumo e do gosto do publico consumidor. Assim, 0s
parametros quanto a qualidade nédo sédo exatamente 0s mesmos para 0s segmentos
ciéncia/tecnologia, produtores rurais, armazenadores, processadores, varejistas e
consumidores (EMBRAPA, 2005). Essa dinamica implica a necessidade de revisdes
periddicas nos critérios e normas de classificacdo, buscando a adequacao e o ajuste
com a realidade do mercado. Portanto, além da questdo da qualidade dos graos, é
fundamental fazer referéncia a legislacdo oficial de classificacdo que atualmente
esta descrita na Instrugdo Normativa N° 06/2006 de 16 de fevereiro de 2009.

Além das caracteristicas que sao indicadas pela legislacao vigente existem
ainda outros indices de qualidade em gréos de arroz sao: renda no beneficio,
rendimento de engenho ou rendimento de graos inteiros, aspecto visual e dimensoes
do grdo. Renda no beneficio € o percentual de inteiros e quebrados, resultante do
beneficiamento do arroz em casca. Uma renda total base considerada
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nacionalmente € 68%. Ela € constituida de um rendimento de 40% de graos inteiros
e 28% de graos quebrados e quirera (BRASIL, 2009). Constitui-se num importante
pardmetro para determinar o valor de comercializacdo, e também caracteriza a
qualidade do produto que chega a industria para o beneficiamento. As dimensdes
dos grédos consideradas sdo comprimento, espessura e relagdo
comprimento/largura. Estas determinam as classes, que podem ser; longo fino,

longo, médio, curto e misturado.

3.1.3. FATORES QUE INFLUENCIAM A QUALIDADE DO ARROZ
BENEFICIADO

Essa discussao é um tema que abrange uma gama de fatores que tem
influenciam direta e indiretamente na qualidade do grdo de arroz beneficiado, sendo
gue esta qualidade esta diretamente relacionada com o preco de compra e venda do
produto entre produtores e industria, e também o preco de comercializacdo para o
mercado consumido.

Recomenda-se para toda a tomada de decisdo dentro de uma cadeia
produtiva, que o produtor tenha um responsavel técnico capacitado a lhe indicar um
correto manejo. O planejamento da producdo € um ponto que pode definir o indice
produtivo na cadeia do arroz, e pode se elencar alguns fatores que sao
preponderantes para que se alcance altos indices produtivos e que se mantenha um
padrdo de produto ao qual o mercado deseja e que atenda as necessidades do
consumidor final.

A escolha correta do material genético que se implantara no campo, analise
de solo para que possa ser feita a correcdo da acidez do solo e a recomendacao de
adubacédo de base, o planejamento das janelas de preparo do solo, semeadura,
entrada de agua nos talhdes, sdo alguns dos aspectos do campo que influenciam
diretamente no produto final desejado. A preocupacdo com a qualidade da agua
utilizada na irrigacéo, através do acompanhamento dos indices fisico-quimicos como
salinidade da agua e corre¢cdo de sua acidez, bem como o correto manejo da
irrigacéo séo outros fatores que determinam o sucesso em relagdo aos altos indices
de produtividade desejada (EMBRAPA, 1999).



O correto dimensionamento da frota agricola a ser utilizada nas operacgdes ja
citadas também compde essa gama de fatores, pois a largura util de trabalho, ou
seja, a quantidade de maquinas necessaria e seu correto dimensionamento de
poténcia de trabalho para que se alcance com éxito as operac¢des dentro das curtas
janelas de operacfes. A determinacdo das velocidades de operacdo, bem como a
regulagem correta da semeadora de fluxo continuo, objetivando assim uma maior
efetividade na operacdo sem que se tenham perdas nem falhas nas areas
semeadas. A orientacdo da recomendacédo da correcdo da fertilidade do solo e
aplicacoes o correto planejamento das aplicacbes de defensivos agricolas por
cobertura bem como a suplementacdo de nutrientes por cobertura, dentro das
janelas ideais de aplicacdo e respeitando o tempo de caréncia dos defensivos
agricolas, sao aspectos importantes e que determinardo o sucesso do manejo e a
busca por altos indices produtivos, buscando sempre um 6timo padrdo na qualidade
do produto final (MEUS, 2013).

O planejamento do escalonamento de diferentes materiais genéticos no
campo e o planejamento da colheita sdo outros aspectos muito importantes dentro
dessa cadeia de producdo tdo significativa que é a do arroz irrigado, porque o
correto escoamento da safra agricola se dara com sucesso desde que bem
planejado os aspectos citados acima.

O escoamento da safra pode ser feito de duas maneiras, existem alguns
produtores que possuem em nivel de propriedade estrutura suficiente para que o
produto colhido seja recebido com umidade de bulbo imido (B.U) inicial em valores
proximos a 23%, e por possuirem armazéns e plantas para secagem e
armazenamento, e ap0s o processo de secagem podem conferir um produto com
umidade de bulbo umido (B.U) proximos aos 13% que é a mais recomendada para o
correto armazenamento do produto sem que haja risco ou comprometimento da
massa de graos (EMBRAPA, 1999).

Por outro lado, a grande maioria dos produtores entregam seus produtos a
grandes cooperativas agroindustriais e empresas privadas que séo especializadas
na secagem e armazenamento de produtos agricolas, aumentando assim 0s custos
de produgcdo. Em ambos o0s casos existem alguns cuidados, que vao desde o
transporte do campo até a unidade, e dentro da unidade de secagem e
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armazenamento deve acompanhar a entrada do produto, desde sua amostragem na
gual a CONAB determina os critérios padrdes para a uma amostragem significativa,
bem como o préprio processo de secagem que tem como objetivo a retirada da agua
livre do produto agricola, que ira garantir a correta qualidade de armazenamento
desde que o silo armazenador possua sistema de termometria, que consiste num
sistema de cabos termométricos que tem a funcdo de controlar a temperatura da
massa de gréaos, para que se tenha o acompanhamento do comportamento dos
gréos armazenados.

O arroz em casca por ser um produto agricola com alta abrasividade gera
desgastes significativos em maquinarios e equipamentos, mas especificamente no
ato da secagem do produto deve ser feito o correto planejamento para que nao se
estrague a massa de graos, dentre os principais cuidados podemos elencar a
umidade de bulbo umido (B.U) inicial de entrada no secador, deve ser feito o calculo
de carga dos elevadores, para que se tenha idéia do tempo necessario para que se
possa reduzir a 4gua livre no produto sem que haja dano por altas temperaturas.
Apés se determinar o tempo de secagem deve se respeitar o fluxo da unidade
armazenadora que deve possuir silos de controle de volume de entrada e fluxo na
unidade, que sdo conhecidos como silos pulméao, além disso, deve ser feito o correto
manejo dos silos armazenadores, fazendo o0 expurgo com as concentracdes
corretas, deve se salientar para essa recomendacédo se faz necesséria a assisténcia
técnica qualificada de profissionais que atuam na area, pois esses processos de
limpeza de silos armazenadores utilizam gases toxicos que sdo altamente
inflaméveis (SENAR, 2005).

Nota se que através das informacdes descritas anteriormente sdo inUmeros
os fatores que irdo garantir a qualidade do gréo de arroz que sera beneficiado, e
cada processo descrito deve se atentar o correto planejamento para que cada
atividade tenha éxito e alcance altos indices produtivos e que garantam ao produtor
agregar valor de venda ai seu produto, tendo em vista que os custos de producao
sdo elevados, mas os corretos manejos das atividades produtivas podem garantir
precos mais competitivos e um produto final de alta qualidade, que garanta

seguranca alimentar e nutricional ao consumidor final (EMBRAPA, 1999).



3.2.PARAMETROS DE QUALIDADE EM ARROZ BENEFICIADO

A qualidade é o conjunto de pardmetros ou caracteristicas extrinsecas ou
intrinsecas de um produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econémico,
gue permitam determinar as suas especificacdes quali-quantitativas, mediante
aspectos relativos a tolerancia de defeitos, medida ou teor de fatores essenciais de
composicdo, caracteristicas sensoriais e fatores higiénico-sanitarios e tecnolégicos
(EMBRAPA, 1999).

A regulamentacdo que € a classificacdo obrigatoria deverda cumprir o
estabelecido nos Padrbes Oficiais De Classificacdo — POC, e que, a informacédo das
caracteristicas dos produtos sem padréo, € de responsabilidade do seu fornecedor.
A classificagcdo do arroz, segundo a Instru¢do Normativa n°6, de 16 de fevereiro de
2009, devera atentar aos seus requisitos de identidade e qualidade estabelecida.
Estes requisitos sé@o definidos pelo processo de beneficiamento, das dimensdes dos
gréos e dos limites maximos de toleréncia estabelecidos. Serdo classificados em
Grupos, Subgrupo, Classes e Tipos segundo Instru¢do Normativa N° 06/2009.

Para o arroz sado considerados dois grupos sendo arroz em casca e arroz
beneficiado. Os subgrupos para o arroz séo arroz em casa natural ou parboilizado,
arroz beneficiado integral, polido, parboilizado integral e parboilizado polido.

As divisdes de classe para o arroz dos subgrupos citados acima sao: classe longo
fino, quando o comprimento do grdo € maior ou igual a 6,00mm, classe
longo ,significa que o comprimento do grdo é maior ou igual a 6,00mm, classe médio
graos com comprimento maior ou igual a 5,00mm, classe curto grdos com
comprimento menor que 5,00mm e classe misturado sdo também chamados de
“Premio”o produto resultante da juncéo de arroz beneficiado mais graos ou granulos
com nutrientes, respeitada a legislacdo especifica. Ainda para o arroz em casca ou
beneficiado sédo classificados segundo Instrucdo Normativa N° 06/2009 em tipos
conforme o percentual de presenca de quebrados e quirera:

- tipo um: produto que apresenta até 7,50%;

- tipo dois: produto que apresenta até 15,00%;

- tipo trés: produto que apresenta até 25,00%;

- tipo quatro: produto que apresenta até 35,00%;
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- tipo cinco: produto que até 45,00%;
- fora de tipo: produto que apresenta percentual acima de 45,00%.

O produto enquadrado como fora de tipo por matérias estranhas e impurezas,
grdos mofados, ardidos e enegrecidos, ndo podera ser comercializado quando
destinado diretamente a alimentacdo humana, devendo ser rebeneficiado, para
enquadramento em tipo. O produto enquadrado como Fora de Tipo por graos
picados ou manchados, danificados, vermelhos e pretos, rajados, amarelos,
gessados e verdes, ndo parboilizados, ndo gelatinizados e marinheiros, quebrados e
quirera, podera ser comercializado desde que identificado como Fora de Tipo, ou
rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para enquadramento em tipo. Devem ser
desclassificados e considerados improprios para o consumo humano, com a
comercializagao proibida, o arroz, as variedades especiais de arroz, os fragmentos
de arroz, o arroz com prémio, bem como a mistura de arroz polido e parboilizado
gue estiverem em mau estado de conservacdo, que tiverem percentual de graos
mofados, ardidos e enegrecidos igual ou superiores a 5% (cinco por cento) quando o
produto for destinado diretamente a alimentacdo humana, percentual de matérias
estranhas e impurezas, igual ou superior a 3% (trés por cento), quando o produto for
destinado diretamente a alimentacdo humana, odor estranho, presenca de sementes
tratadas, sementes tdxicas, insetos vivos, tais como carunchos ou gorgulhos e
outras pragas de grdos armazenados, e/ou, percentual de insetos mortos superior a
0,10% (zero virgula dez por cento), dentro do total de matérias estranhas e
impurezas, no arroz do subgrupo beneficiado. Em uma classificacao de fiscalizacao,
guando a desclassificacdo do produto for por presenca de insetos vivos, sementes
toxicas, sementes tratadas ou outros agentes desclassificantes, os mesmos deveréo

ser guardados como prova em caso de pedido de pericia.
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3.2.1. DEFEITOS NO ARROZ BENEFICIADO

De acordo com a Instrugcdo Normativa N° 06/2009, cada um dos defeitos
apresenta um conceito e sua causa de formacdo dos defeitos, conforme listados
abaixo:

Grao amarelo - O grao descascado e polido, inteiro ou quebrado, que
apresenta coloragédo amarela no todo ou em parte, que contraste com a amostra.
Causado pelo processo de fermentacao.

Grao ardido - Gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresenta,
no todo ou em parte, coloracdo escura. Causada pelo processo de fermentacao
intensa e secagem com altas temperaturas.

Grao gessado - O grdo descascado e polido, inteiro ou quebrado que
apresentar coloracdo totalmente opaca e semelhante ao gesso. Causado por
oscilacdes de temperatura no momento do enchimento e maturacéo dos graos.

Grao mofado - O grdo descascado ou descascado e polido, inteiro ou
qguebrado, que apresentar contaminacdes fungicas (mofo ou bolor) visiveis a olho
nu. O desenvolvimento fangico é favorecido quando os graos apresentam se Umidos
em temperaturas altas.

Grao picado ou manchado - O grao descascado e polido, inteiro ou
guebrado, que apresentar mancha escura ou esbranquicada, perfuracdes ou
avarias provocadas por pragas ou outros agentes, desde que visiveis a olho nu,
bem como as manchas escuras provenientes de processo de fermentacdo em
menos de ¥(um quarto) da area do grdo. Proveniente de ataques de pragas no
periodo do desenvolvimento na lavoura e no armazenamento ou no ataque de
doencas no desenvolvimento da lavoura.

Grao quebrado - O pedaco de grdo de arroz descascado e polido que
apresentar comprimento inferior as % (trés quartos) partes do comprimento minimo
da classe que predomina e que ficar retido na peneira de furos circulares de 1,60
mm de diametro. Causado pelo manejo inadequado de secagem, armazenamento

e beneficiamento do arroz.
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Grao rajado - O grdo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que
apresentar qualquer ponto ou estria vermelha ou preta, destoante da variedade
predominante. Presenca de arroz vermelho ou negro.

Grao verde - O grao descascado e polido, inteiro ou quebrado, que nado esta
fisiologicamente desenvolvido e que apresenta coloracdo esverdeada. Colheita
antes de o grao atingir a maturacao fisiologica.

Impurezas - Os detritos do proprio produto, a exemplo da casca do arroz
(aberta), dos graos chochos e dos pedacos de caule. Processo de limpeza da
amostra deficiente.

Marinheiro - O gréo que conserva a casca apds seu beneficiamento,
correspondendo ao arroz em casca, encontrado no arroz beneficiado. Processo de
descascamento deficiente.

Matérias estranhas - Os corpos ou detritos de qualquer natureza estranhos
ao produto, a exemplo dos grdos ou sementes de outras espécies vegetais,

sujidades e insetos mortos. Processo de limpeza da amostra deficiente.

3.2.2. METODOS DE AVALIACAO DE DEFEITOS

A classificagdo do arroz beneficiado polido branco segue conforme a
Instrucdo Normativa N° 06/2009, especificadas nos incisos | e IV, do artigo 10° da
Instrucdo Normativa N° 02/2012 que complementa a legislacéo citada anteriormente,
gue o método de avaliacdo de defeitos em arroz beneficiado polido branco, deve ter
uma amostra com massa acima de quatro quilogramas, que deve ser
homogeneizada e quarteada até que se obtenha uma amostra com massa de um
guilograma e esta é avaliada quanto a presenca de fatores desclassificantes, atraves
da analise sensorial como odor estranho no produto e presenca de insetos Vivos.
Nao caracterizados fatores desclassificantes, deve ser realizada uma limpeza com
pinca retirando matérias estranhas e essas sdo aferidas as massas em balanca
analitica. A amostra limpa deve ser homogeneizada, quarteada e reduzida até 100g
(cem gramas) e registrada no laudo de mesa para classificacdo. Com o restante da
amostra realiza-se a determinagéo da umidade e registra-se os valores no laudo de

mesa. Utilizando a amostra de 100g (cem gramas), a mesma € acondicionada ao
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trieur, equipamento responsavel pela separacdo dos graos inteiros e quebrados,
durante 1'45” (um minuto e quarenta e cinco segundos) e feito o repasse manual na
mesa de classificagcdo com o auxilio de uma pinga e a utilizagdo do paquimetro
digital com a dimensao de 4,49mm que é 3% do valor do gréo inteiro para a classe de
arroz longo fino, sdo aferidos a massa dos graos quebrados e anota se no laudo de
mesa, posteriormente leva se a amostra de quebrados na peneira de crivos
circulares com dimenséo de 1,60mm para que seja separados os graos quebrados
da quirera, com movimentos circulares durante 30” (trinta segundos), anota-se 0s
dados no laudo de mesa. O restante da amostra € levado a mesa de classificacéo e
determinado os defeitos existentes com o auxilio da legislacdo vigente (BRASIL,
2009).

3.2.3. EQUIPAMENTOS UTILIZADOS

Séo utilizados para a classificacao oficial do arroz beneficiado polido branco
segundo a IN N°06/2009, quarteador de amostras, mini engenho de teste, trieur do
mini engenho de teste, mesa de classificacdo, peneira de furos circulares com
dimensdo de 1,60mm, paquimetro digital, pin¢ca, lampada de luz para auxiliar na
identificagdo dos defeitos nas amostras, balanca analitica e determinador de
umidade MOTOMCO.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1.Localizacao do estudo

O trabalho foi realizado no laboratério de classificacdo de produtos de origem
vegetal da EMATER/RS, localizada no parque de exposi¢cdes Dr. Lauro Dorneles, no
municipio de Alegrete, RS, na regido da Fronteira Oeste do Estado do Rio Grande
do Sul.

Foram analisadas e classificadas neste estudo conforme a legislacéo vigente,
diferentes marcas comerciais de arroz beneficiado polido branco tipo um da classe
longo fino, dos municipios de Alegrete/RS e Pelotas/RS.

4.2.Levantamento de dados

O delineamento experimental foi inteiramente causualizado das diferentes
amostras, ndo serao divulgadas marcas dos produtos selecionados, porém buscou-
se a aquisicdo em diferentes mercados de produtos de mesmo padrao, pois dentro
de uma mesma classe e tipo do produto poderao existir diferencas significativas com
relacdo a classificacao, porém todas encontram se dentro dos limites exigidos na

legislacéo vigente.

4.3.Classificacdo do arroz beneficiado polido branco

O método utilizado para a classificacdo do arroz beneficiado polido branco
tem como base a Instrucdo Normativa N° 06/2009 que prevé a classificacdo do
produto em todo o territério nacional. Para a analise e classificacdo das diferentes
marcas de arroz dos municipios de Alegrete/RS e Pelotas/RS, foram escolhidas 4
diferentes marcas do produto em cada municipio com trés repeticbes cada,
totalizando 24 amostras analisadas de arroz beneficiado polido branco da classe
longo fino, do tipo um. Dentre todas as amostras buscou se marcas que oferecam
um padrdo de produto considerado Premium, para se realizar a andlise de que se ha
ou ndo diferenca entre as marcas escolhidos e se as mesmas encontram se dentro

dos padrdes estabelecidos pela legislacéo vigente.
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O método de classificacdo indicado na normal foi realizado igualmente para
todas as marcas seguindo os critérios de avaliacédo e classificacdo que é aceito em
todo o territério nacional. Primeiramente é feito o quarteamento e homogeneizacdo
das amostras, o qual a norma cita que deve ser quarteado trés vezes e as amostras
sdo reduzidas em 100g (cem gramas), que é considerada a amostra de trabalho,
essa parcela da amostra é levada ao mini engenho de teste, onde no trieur com o
tempo de 1'45” (um minuto e quarenta e cinco segundos) é separado os graos
inteiros dos graos quebrados. Repassa o restante dos graos inteiros e graos
guebrados na mesa de classificacdo para que com o auxilio do paquimetro digital
com uma dimensédo de 4,49mm sejam conferidos se ha ainda graos quebrados na
amostra. Com 200g (duzentos gramas) da amostra que restou é aferido a umidade
com o auxilio do equipamento determinador de umidade MOTOMCO. Esses dados
sdo anotados no laudo de mesa. A amostra de grdos quebrados sao levados a
peneira de furos circulares com dimensdo de 1,60mm com movimentos circulares
por 30" (trinta segundos) o percentual que passa na peneira € considerado pela
norma quirera, o percentual que ficar retido na peneira a norma considera como
indice de quebrados da amostra inicial, esses dados quando significativos sao

aferidos na balanca analitica e anotados no laudo de mesa.

Posteriormente a esses processos, 0 restante da amostra de graos inteiros e
grdos quebrados sdo levados a mesa de classificagdo onde serdo analisados o0s
defeitos existentes de cada amostra e sempre existindo mais de um defeito em um

mesmo gréo, sempre é enquadrado o defeito de maior gravidade.

A instrucdo normativa indica que o classificador tem um tempo de até 2 horas
(duas horas) para que uma amostra de arroz beneficiado polido branco passe pelo
processo completo de classificacdo, ou seja, que seja feita a identificacdo de fatores
desclassificantes que séo odores estranhos ou presenca de insetos vivos na
amostra, que seja determinada a umidade da amostra no determinador de umidade
MOTOMCO, seja aferido o percentual de quebrados com o auxilio do trieur e seja
feito o repasse manual na mesa de classificagdo com auxilio do paquimetro digital e
seja feita a identificacdo dos possiveis defeitos que a amostra venha apresentar,
esses dados sdo registrados no laudo de mesa e posteriormente registrados no

sistema integrado de classificacao.
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A analise estatistica que foi realizada para este estudo consiste na analise de
variancia ANOVA, bem como o teste de Tukey com probabilidade de 5% (cinco por

cento).

Segundo a IN N° 06/2009 os critérios de avaliacdo dos defeitos para a
classificagdo do arroz beneficiado polido branco bem como a ordem de maior
gravidade dos defeitos que podem ser encontrados nas amostras estdo descritos na
tabela 1.

Tabela 1 - Tabela de Classificacdo para Arroz Beneficiado Polido: Limites maximos de tolerancia
expressos em%/peso.

Matéria .
s Mofa Picados Gessa Raja Amarel Total de Quirera
Ti Estran dos e ou dos e d 0s Quebrad (méaximo
p has e Ardid Manchad Verdes o 0s € )
o] Impure 0s 0s S Quirera
zas
1 0, 0, 1,75 2,00 1, 0,5 7,50 0,50
1 15 00 0
0
2 0, 0, 3,00 4,00 1, 1,0 15,0 1,00
2 30 50 0 0
0
3 0, 0, 4,50 6,00 2, 2,0 25,0 2,00
3 50 00 0 0
0
4 0, 1, 6,00 8,00 3, 3,0 35,0 3,00
4 00 00 0 0
0
5 0, 1, 8,00 10,00 5, 5,0 45,0 4,00
5 50 00 0 0
0
F
0
r O produto que exceder os limites maximos de tolerancia estabelecidos para Tipo 5
a
d
e
Tip

(o]

Observacédo: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 10 (dez) gréos
em 1 kg (um quilograma) para todos os tipos. Acima desse limite ser4 considerado como
Fora de Tipo.

Fonte: BRASIL (2009).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo aos resultados obtidos através da classificacdo das 4 (quatro)
diferentes marcas de arroz beneficiado polido branco dos municipios de Alegrete/RS
e Pelotas/RS com 3 (trés) repeticbes para cada marca selecionada, e estdo dentro
dos limites aceitaveis pela instrucdo normativa N° 06/2009 e sugerem que todos 0s
produtos avaliados nesse estudo estdo dentro dos parametros que garantem
seguranca alimentar e nutricional.

Nesse sentido mesmo sabendo que existem inumeros fatores que podem
influenciar na perda da qualidade do produto, como armazenamento por longos
periodos, tempo de secagem e altas temperaturas de secagem bem como fatores
gue podem gerar danos mecéanicos no produto, podem ser reduzidos através do
correto beneficiamento dos produtos (SENAR, 2005).

Foi realizado o teste estatistico para cada defeito avaliado e os resultados
obtidos seguem abaixo para cada tipo de defeito para o arroz beneficiado polido
branco.

Alguns defeitos que a norma sugere para a avaliacao, neste presente trabalho
nao foram encontrados, como graos marinheiros, matérias estranhas e impurezas,
bem como grédos mofados e ardidos. Isso se deve pela escolha do produto, que para
esse estudo foram marcas Premium de arroz beneficiado polido branco do tipo 1
classe longo fino, o que significa que as 4 diferentes marcas do produto encontram
se em conformidade com a legislacdo vigente e possuem um padrdo de mercado
elevado, alcancando assim a satisfacdo do publico consumidor desse produto. E
valido salientar também que os produtos selecionados para avaliacéo e classificacdo

garantem seguranca alimentar e nutricional para o consumo humano.
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A tabela 2 mostra a andlise estatistica para o defeito de arroz amarelo das

diferentes marcas avaliadas.

Tabela 2 - Andlise estatistica - Defeito Amarelo

Fonte de variacéo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado F
Tratamento 7 0.00093 0.00013 0.3838ns
Residuo 16 0.00553 0.00035
Total 23 0.00646

A tabela 3 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5% (cinco por
cento) que mostram que para as 4 marcas avaliadas ndo houve diferenca
significativa entre as médias dos tratamentos para o defeito de arroz amarelo.
Significando assim que todas as marcas analisadas estédo dentro dos limites exigidos
pela IN N° 06/2009. Isso garante que o produto encontrado no mercado ndo possui 0

defeito que caracteriza graos em estado de fermentacao.

Tabela 3 - Teste Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para o defeito amarelo

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.00667 a
2. Alegrete 0.01333 a
3. Alegrete 0.00667 a
4. Alegrete 0.01667 a
5. Pelotas 0.01000 a
6. Pelotas 0.01667 a
7. Pelotas 0.00000 a
8. Pelotas 0.00000 a

CV(%) = 212,53

DMS = 0.05261

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.

A tabela 4 mostra a andlise estatistica para o defeito de arroz gessado das

diferentes marcas avaliadas.
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Tabela 4 - Andlise estatistica - Defeito Gessado

Fonte de variacéo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado F
Tratamento 7 0.00013 0.00002 0.7619 ns
Residuo 16 0.00040 0.00003
Total 23 0.00053

A tabela 5 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por
cento) que mostram que para as 4 marcas avaliadas ndao houve diferenca
significativa entre as médias dos tratamentos para o defeito de arroz gessado.
Significando assim que todas as marcas analisadas estao dentro dos limites exigidos
pela IN N° 06/2009. Isso garante que o produto encontrado no mercado ndo possui o
defeito que caracteriza graos que obtiveram oscilagcbes de temperatura no momento

do enchimento do gréo e sua maturacao.

Tabela 5 - Teste Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para o defeito gessado

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.00333 a
2. Alegrete 0.00000 a
3. Alegrete 0.00333 a
4. Alegrete 0.00000 a
5. Pelotas 0.00667 a
6. Pelotas 0.00000 a
7. Pelotas 0.00000 a
8. Pelotas 0.00000 a

CV(%) = 300,00

DMS =0.01415

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de tukey a 5%
de probabilidade de erro.

A tabela 6 mostra a analise estatistica para os defeitos de arroz picados e

manchados das diferentes marcas avaliadas.

Tabela 6 - Analise estatistica - Picados e Manchados

Fonte de variagdo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
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liberdade guadrado F
Tratamento 7 0.40205 0.05744 2.6606*
Residuo 16 0.34540 0.02159
Total 23 0.74745

A tabela 7 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por

cento) que mostram que para as 4 marcas avaliadas ndo houve diferenca

significativa entre as médias dos tratamentos para os defeitos de arroz picados e

manchados. Significando assim que todas as marcas analisadas estdo dentro dos

limites exigidos pela IN N° 06/2009. Isso garante que o produto encontrado no

mercado ndo possui o defeito que caracteriza o ataque de pragas no periodo do

desenvolvimento na lavoura e no armazenamento ou no ataque de doencas no

desenvolvimento da lavoura.

Tabela 7 - Teste Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para os defeitos Picados e

Manchados

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.31667 a
2. Alegrete 0.16667 a
3. Alegrete 0.12333 a
4. Alegrete 0.50333 a
5. Pelotas 0.36000 a
6. Pelotas 0.11667 a
7. Pelotas 0.21000 a
8. Pelotas 0.14333 a

CV(%) = 60,59
DMS = 0.41566

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, nao diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.

A tabela 8 mostra a analise estatistica para o defeito de arroz quebrado das

diferentes marcas avaliadas.

Tabela 8 - Analise estatistica - Quebrados

Fonte de variagéo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado F
Tratamento 7 2.07800 0.29686 0.3802 ns
Residuo 16 12.49220 0.78076

Total 23 14.57020
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A tabela 9 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por
cento) que mostram que para as 4 marcas avaliadas ndo houve diferenca
significativa entre as médias dos tratamentos para o defeito de arroz quebrado.
Significando assim que todas as marcas analisadas estdo dentro dos limites
exigidos pela IN N° 06/2009. Isso garante que o produto encontrado no mercado
nao possui o defeito que caracteriza pelo manejo inadequado de secagem,
armazenamento e beneficiamento do arroz. E vélido salientar que as diferentes
marcas escolhidas para esse estudo foram de arroz beneficiado polido branco tipo
1(um) da classe longo fino considerados como Premium, ou seja, sdo produtos
gue nao ultrapassam o indice de 3%(trés por cento) de quebrado, mesmo a IN N°
06/2009 prevendo que para esse mesmo tipo de produto o indice que graos

guebrados podera chegar até 7,5%.

Tabela 9 - Teste de Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para o defeito Quebrados

Médias de tratamento

1. Alegrete 3.05000 a
2. Alegrete 3.31333 a
3. Alegrete 2.72667 a
4. Alegrete 2.84667 a
5. Pelotas 2.91333 a
6. Pelotas 2.76667 a
7. Pelotas 2.68000 a
8. Pelotas 2.22333 a

CV(%) = 31,39
DMS= 2.49974

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.

A tabela 10 mostra a analise estatistica para o defeito de arroz quirera das

diferentes marcas avaliadas.

Tabela 10 - Andlise estatistica - Quirera

Fonte de variagdo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado
Tratamento 7 0.00123 0.00018
Residuo 16 0.00413 0.00026
Total 23 0.00536

A tabela 11 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por

cento) que mostram que para as 4(quatro) marcas avaliadas nao houve diferenca
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significativa entre as médias dos tratamentos para o defeito de arroz quirera. A
quirera € considerada o fragmento do grdo quebrado que passa pela peneira de
furos cilindricos com dimensfes de 1,60mm. Significando assim que todas as
marcas analisadas estdo dentro dos limites exigidos pela IN N° 06/2009. Isso
garante que o produto encontrado no mercado ndo possui 0 defeito que
caracteriza pelo manejo inadequado de secagem, armazenamento e

beneficiamento do arroz.

Tabela 11 -Teste Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para o defeito Quirera

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.02000 a
2. Alegrete 0.00000 a
3. Alegrete 0.01333 a
4. Alegrete 0.01000 a
5. Pelotas 0.00000 a
6. Pelotas 0.00667 a
7. Pelotas 0.00000 a
8. Pelotas 0.00000 a

CV(%) = 257,16

DMS= 0.04547

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, nao diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.

A tabela 12 mostra a andlise estatistica para o defeito de arroz rajado das

diferentes marcas avaliadas.

Tabela 12 - Analise estatistica - Rajados

Fonte de variacéo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado F
Tratamento 7 0.02076 0.00297 2.3571 ns
Residuo 16 0.02013 0.00126
Total 23 0.04090

A tabela 13 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por
cento) que mostram que para as 4 marcas avaliadas ndo houve diferenca
significativa entre as médias dos tratamentos para o defeito de arroz rajado. O arroz
rajado € o arroz do tipo vermelho que na maioria das lavouras de nossa regido é

considerado como invasora, dentro da norma o arroz vermelho é considerado como
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arroz exotico e nao possui restricbes quanto ao seu beneficiamento e classificacao,
desde que o produto seja beneficiado e empacotado como arroz do tipo exético e
comercializado de tal maneira. Significando assim que todas as marcas analisadas
estdo dentro dos limites exigidos pela IN N° 06/2009. Isso garante que o produto
encontrado no mercado néo possui o defeito que caracteriza a presenca de graos de
arroz que destoem de uma mesma variedade, nesse caso a presenca de arroz
vermelho ou preto.

Tabela 13 - Teste de Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para o defeito Rajados

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.09333 a
2. Alegrete 0.00667 a
3. Alegrete 0.04333 a
4. Alegrete 0.04667 a
5. Pelotas 0.02000 a
6. Pelotas 0.00000 a
7. Pelotas 0.00000 a
8. Pelotas 0.00000 a

CV(%) = 119,91

DMS= 0.10035

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, nao diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.
A tabela 14 mostra a analise estatistica para a umidade das diferentes marcas

de arroz beneficiado polido branco avaliado.

Tabela 14 - Andlise estatistica - Umidade

Fonte de variacéo Graus de Soma de Quadrado médio  Estatistica Teste
liberdade guadrado F
Tratamento 7 0.00040 0.00006 0.0796 ns
Residuo 16 0.00093 0.00006
Total 23 0.00133

A tabela 15 mostra o teste de Tukey com de probabilidade de 5%(cinco por
cento) que mostram que nao houve diferenca significativa entre as médias dos
tratamentos para a umidade das 4 diferentes marcas de arroz selecionadas para
este estudo. Significando assim que todas as marcas analisadas estdo dentro dos
limites exigidos pela IN N° 06/2009. Isso garante que os produtos encontrados no
mercado estdo em conformidade com relacdo a umidade o que garante vida de

prateleira conforme indicado no rétulo de cada marca avaliada.
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Tabela 15 - Teste Tukey com probabilidade de 5% - Resultados médios para Umidade

Médias de tratamento

1. Alegrete 0.13000 a
2. Alegrete 0.12667 a
3. Alegrete 0.12333 a
4. Alegrete 0.13000 a
5. Pelotas 0.12333 a
6. Pelotas 0.13333 a
7. Pelotas 0.12667 a
8. Pelotas 0.12000 a
CV(%) = 6,03
DMS= 0.02161

*médias seguidas pela mesma letra na coluna, nao diferem entre si pelo teste de tukey a 5%

de probabilidade de erro.

6. CONCLUSAO

Sendo o arroz beneficiado polido branco um produto que esta presente na
mesa de milhdes de pessoas e que faz parte da dieta de grande parte das
populacées ao redor do mundo, este trabalho € importante para que se tenha
conhecimento da legislacdo vigente para esse produto e seus limites aceitaveis para
0 consumo humano. Nesse sentido, o padrdo de classificacdo de produtos de
origem vegetal € o documento que norteia esses limites aceitaveis que a norma
exige em todo o territdrio nacional, e o presente trabalho serviu como suporte para
gue esses parametros sejam analisados e comparados com a regulamentacdo da

instrucdo normativa N° 06/2009.

Dessa forma, pode se entender melhor a importancia da classificagdo do
arroz beneficiado polido branco, seu método de analise, os instrumentos utilizados
para que se tenha uma correta metodologia de avaliacdo do produto. Nas condi¢gbes

em que foi conduzido o trabalho € possivel concluir que os ambientes de cada
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regido dos municipios aos quais foram obtidas as amostras ndo influenciam na
magnitude dos defeitos avaliados nos graos de arroz beneficiado polido branco. Isso
significa que todos os produtos avaliados estdo dentro das conformidades exigidas
pela legislagéo vigente, o que garante seguranga alimentar e nutricional para todos

0s produtos avaliados.

Contudo fica claro através deste presente trabalho a importancia da
classificacdo de produtos de origem vegetal com relagédo a qualidade nutricional, a
gualidade da apresentacdo do produto no mercado para consumo humano, bem
como garante ao produtor e a industria melhores precos de comercializacdo dos
seus produtos, atingindo assim a satisfacdo de toda a cadeia produtiva, bem como

do publico consumidor final.
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