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1 INTRODUGAO

O arroz é uma planta da familia das gramineas, do género Oryza, que possui
em torno de vinte espécies, sendo a mais comum a Oryza sativa L.. Este representa
0 segundo cereal de maior produgdo e consumo no mundo, com maior cultivo nos
paises asiaticos, sendo o Brasil, excetuando-se esses paises, 0 maior produtor
desse grao (FAO, 2005). No pais, o arroz é consumido especialmente na forma de
graos inteiros, sendo conhecidos, em fungcdo da forma de processamento pés-
colheita, como arroz branco, arroz integral e arroz parboilizado. Apds a colheita, o
grao, geralmente contendo impurezas, é transportado para industria onde é limpo
por meio de maquinas, so entao se inicia o beneficiamento. A presenga de casca no
arroz beneficiado contribui para sua depreciagao, portanto durante o beneficiamento
a casca deve ser completamente removida. Apos a retirada da casca ocorre a
brunicdo e o polimento, operagdes que visam a remog¢ao do farelo que envolve o
grao integral, originando assim o arroz branco, sendo este a principal forma de
consumo deste cereal no Brasil, e, que junto ao feijao, constitui um importante
alimento da dieta basica nacional (LACERDA, 2008; FERREIRA, 1999). A Fig.1
ilustra o grao, fracionando-o em casca, farelo e endosperma (fragdes separadas no
beneficiamento).

O objetivo deste trabalho foi identificar os principais residuos gerados na
etapa de beneficiamento do arroz branco de uma grande industria do setor orizicola,
e compreender os destinos dados a estes residuos.
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Figura 1 — Casca, farelo e endosperma do gréao de arroz.
Fonte: JOSAPAR (2004).
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2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Com base nas caracteristicas da pesquisa, sua especificidade e
complexidade das variaveis envolvidas, decidiu-se por se realizar um estudo de
caso. De acordo com Yin (2003), o estudo de caso € um estudo empirico que
investiga um fendbmeno atual dentro do seu contexto real, onde as fronteiras entre o
fendmeno e o contexto ndo claramente definidas e onde devem ser usadas varias
fontes de evidéncia. Compreendendo tais circunstancias, foi selecionada para a
pesquisa uma grande empresa do setor orizicola. Através de documentos e
entrevistas, instrumentos comuns nesta categoria de estudo, levantaram-se os
residuos associados 0s seus respectivos momentos na cadeira produtiva do
beneficiamento do arroz branco, e entao a destinagao proposta pela empresa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os principais residuos identificados no processo de beneficiamento do arroz
branco foram a casca do arroz e o farelo. Na etapa de do processo, também foram
identificados outros residuo, embora estes se mostraram pouco significativos em
termos quantitativos, cabendo destacar pedras e ingo. A Fig. 2 apresenta o residuo
encadeado no processo de beneficiamento. Quanto a casca a empresa em estudo
reutiliza este residuo como combustivel, queimando-o para aquecimento de
caldeiras e fornalhas, e o excesso & destinado a venda a terceiros. Um dos
possiveis destinos do setor dado a esse material tem sido a compostagem e a
queima a céu aberto, no entanto isso acarreta a liberagdo de gases causadores do
efeito estufa (DIAS, 2011). A empresa em questdo vende o seu farelo para terceiros
que efetuam extracdo de 6leos e/ou destinam o residuo para alimentagado animal. No
Brasil, este residuo possui baixo valor comercial, sendo utilizado para extragao de
Oleo, como ingrediente da racdo animal e como fertilizante organico (SILVA, 2006).
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Figura 2 — Diagrama do beneficiamento do arroz branco, incluindo os produtos e subprodutos.
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. Fonte: Adaptado de LACERDA (2008).
4 CONCLUSAO

Pode-se afirmar que os principais residuos do processo de
beneficiamento de arroz branco sao a casca e farelo. As medidas de destinacao
tomadas para os residuos do beneficiamento do arroz branco pela empresa
estudada sdo os mais comuns deste setor. Isso se explica por serem formas de
tratamento com uso de tecnologia simples e eficaz, no entanto, ha possibilidade de
trabalho com créditos de carbono, compensando os gases gerados na queima da
casca. Entretanto, € importante ressaltar que esta operagdo de queima acarreta a
geragao de novos residuos que se tornam responsabilidade imediata prevista por lei
a empresa que a realizou.
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