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INTRODUCAO

Estima-se que o arroz freqiiente a mesa de dois ter¢os da populagdo mundial, constituindo-se no
principal alimento em varios paises. O arroz destaca-se por ser um dos alimentos com maior
balanceamento nutricional, fornecendo cerca de 20% de energia e 15% de proteina per capita necessaria
ao homem, sendo uma cultura extremamente versétil, que se adapta a diferentes condicdes de solo e
clima. Embora o consumo de arroz no Brasil ainda apresente grande predominancia de graos brancos
oriundos de processo convencional de industrializacdo, nas dltimas duas décadas o consumo do arroz
parboilizado praticamente quintuplicou e ja se aproxima dos 25% (HEINEMANN et al., 2005).

Por ser um componente bdsico da dieta, alteracdes na composi¢do quimica deste cereal
influenciam significativamente em seu valor nutricional, o que se reflete diretamente sobre a saide da
populacdo. Dentre os fatores que mais interferem no valor nutritivo do arroz estdo os processos de
beneficiamento, em especial a parboilizagdo dos graos (ELIAS e FRANCO, 2006; DAVID et al., 2007).

O aumento do poder aquisitivo, o ritmo de vida e a importagdo de hébitos introduzidos pela
midia propiciaram trocas alimentares e os consumidores passaram a preferir alimentos ricos em
proteinas (ELIAS, 2007). A alimentagao humana consiste de carboidratos, proteinas, lipidios, minerais e
vitaminas. As principais fontes de carboidratos sdo os graos de cereais e, destes, o arroz se destaca entre
0s mais nutritivos. A proteina do arroz € a mais nobre entre os cereais de grande consumo. Produto da
cesta bdsica brasileira, o arroz responde por 12% das proteinas e 18% das calorias ingeridas pelos
brasileiros (IRGA, 2006).

As proteinas, as gorduras, as vitaminas € 0os minerais estdo concentrados em sua grande maioria
no gérmen e nas camadas mais periféricas do endosperma e estas estruturas sao removidos durante as
operagdes de brunimento e polimento, reduzindo o valor nutritivo do arroz (MOHAPATRA & BAL,
2007). J&4 o processo de parboilizacdo do arroz, através de tratamentos hidrotérmicos, modifica a
estrutura fisico-quimica de seus constituintes (AMATO e ELIAS, 2005).

O beneficiamento industrial denominado parboilizacdo é um processo hidrotérmico no qual o
arroz em casca ¢ imerso em dgua potavel, seguida de gelatinizacdo parcial ou total do amido (ELIAS,
2007). A gelatinizagdo altera a estrutura do amido, causando modificacdes nas propriedades fisicas,
quimicas e sensoriais dos graos. Estas alteracdes reduzem perdas no valor nutricional, aumentam a
estabilidade no armazenamento e no transporte, propiciam maiores rendimentos na industrializacdo e
modificam caracteristicas de consumo.

O consumo de arroz parboilizado tem crescido muito nas ultimas décadas. Em comparagdo com
o arroz branco polido, o parboilizado apresenta vantagens nutricionais importantes, destacando-se os
maiores teores de minerais, vitaminas e de substancias como o amido resistente (WALTER et al., 2005).

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar a influéncia da pressdo de autoclavagem sobre parametros
fisicos e quimicos do grao de arroz parboilizado polido.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz, da classe grao longo fino, com alto teor de amilose,
produzidas no Rio Grande do Sul, em sistema irrigado. As amostras pertencentes a colecdo do
Laboratorio de Pés Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial, na Universidade Federal de Pelotas (UFPel), onde foram realizadas todas as
avaliacdes. As amostras de arroz foram encharcadas durante 6h30min, em 4gua a 65°C e autoclavadas
na pressao de 0,4; 0,7 ¢ 1,0 kgf.cm'z, durante 10 minutos a temperatura de 108°C a 121°C, constando de
trés repeticdes para cada tratamento secas em estufa com circulacio forcada de ar. O armazenamento
para a completa estabilizacdo da umidade ocorreu em sala climatizada a 20°C, até o momento das
determinagdes. O descascamento € o polimento foram realizados em engenho de provas modelo
Zaccaria. A intensidade de polimento variou de 7% a 9% de remogao e foi determinada pela férmula:
Intensidade de polimento (IP) = [1 — (peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100.

As andlises de cinzas, lipidios por Soxhlet, proteina bruta por Kjeldahl (N x 5,95) foram
realizadas de acordo com o método descrito pela AOAC (1997), fibra bruta por Angelucci et al. (1987),
enquanto os teores de carboidratos foram calculados por diferenca. As dimensdes e o peso de 1000
graos foram medidos com uso de paquimetro e balanca analitica respectivamente. As andlises de
brancura e transparéncia foram realizadas com uso de branquimetro Zaccaria, que quantifica cor,
transparéncia e grau de polimento numa escala propria.

Os resultados foram analisados através da Andlise de Variancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia utilizando o software Statistica 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabela 1 sdo apresentados os resultados correspondentes ao peso de mil grdos de arroz
parboilizado polido com diferentes pressdes de autoclavagem.

Tabela 1. Peso de mil griaos de arroz parboilizado polido com diferentes pressdes de autoclavagem.

Pressao (kgf.cm'z) Peso de 1000 graos (g)
0,4 4,607
0,7 4,75°
1,0 4,712

Meédias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste
de Tukey a 5% de significincia.

Os resultados permitem verificar que com o aumento na pressdo de autoclavagem ndo houve
aumento significativo no peso de 1000 graos. Perdas no peso de 1000 graos, que corresponde ao peso
especifico, podem representar perdas significativas para a industria do setor (MENEGHETTI et al.,
2005).

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das medidas de brancura, transparéncia e grau de
polimento em graos de arroz parboilizado polido com diferentes pressdes de autoclavagem.

Tabela 2. Brancura, transparéncia e grau de polimento em grdos de arroz parboilizado polido,
submetidos a autoclavagem em trés pressoes.

Pressao (kgf.cm'z) Br (%)* Tr (%)* Pol (%)*
0,4 23,08° 2,19a 16,2a
0,7 20,84% 1,93a 5,3b
1,0 15,51b 1,36b 0,0b

*Br=grau de brancura; Tr=grau de transparéncia; Pol=grau de polimento
Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga significativa ao nivel de 5%
entre as intensidades de polimento.



De acordo com os resultados da Tabela 2, somente a pressao de 1,0 kgf.cm'2 provocou redugdo
significativa de todos os parametros. De um modo geral, o aumento da pressdao de autoclavagem
provoca redugd@o na brancura, transparéncia e no grau de polimento. Isso revela que apesar de melhorar
o valor nutritivo, o aumento da pressdo de autoclavagem na parboilizacdo afeta o perfil branquimétrico
do arroz, podendo produzir graos fora dos padroes de aceitabilidade.

Na Tabela 3 sdo apresentados valores de constituintes da composicdo quimica bdsica do arroz
parboilizado polido produzido em trés pressdes na operacdo de autoclavagem.

Tabela 3. Composi¢do quimica (%) em graos de arroz branco polido com diferentes pressdes de
autoclavagem.

Pressio (kgf.cm™)  Cinzas Proteinas  Lipidios Fibras Carboidratos
(%) b.s (%) b.s (%) b.s (%) b.s (%) b.s
0,4 0,46b 7,35b 0,53a 0,40b 91,26a
0,7 0,43b 7,24b 0,63a 1,65% 89,65a
1,0 0,59a 8,14* 0,40a 1,28° 89,59a

Meédias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Conforme pode ser verificado na Tabela 3, a pressdo de autoclavagem mais intensa permite
maiores retencdes de minerais e na operacdo de polimentos, indicando que a maior pressdo na operacao
aumenta a difusdo das substancias hidrossoliveis iniciada no encharcamento (vitaminas e minerais),
contidos em maiores concentragdes no gérmen e nas células aleurbnicas na periferia, passando por
difusdo para o interior da cariopse. A partir de 0,7 kgf.cm™ ocorre aumento significativo nas fibras dado
ao fato da parboilizacdo aumentar a dificuldade de remoc¢do do farelo no polimento e pela formacgdo de
amido resistente pela parboilizacdo (HELBIG e ELIAS, 2007).

CONCLUSOES

O aumento da pressdo de autoclavagem na parboiliza¢do nao altera o peso de 1000 graos do arroz,
indicando que a partir de 0,4 kgf.cm™ ocorrem redugdes de perdas no polimento no beneficiamento
industrial do arroz.

Pressdes superiores a 0,7 kgf.cm'2 possibilitam aumentos na concentragdo de fibras e nas
retencoes de proteinas e minerais quando do polimento, ndo alteram os conteidos de lipidios e
carboidratos, mas alteram o perfil branquimétrico do arroz, afetando negativamente o aspecto visual do
grdo, brancura e transparéncia, o que pode acarretar em rejeicao por parte da maioria dos consumidores,
ainda que colabore com melhorias no valor nutritivo.
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