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O arroz é um dos cereais mais cultivados no mundo, compondo-se na base
alimentar de inUmeras populagdes de muitos paises, especialmente no oriente. No Brasil, o
arroz é consumido principalmente na forma de graos inteiros, sendo conhecidos mais
comumente trés tipos principais: o arroz integral (descascado), o arroz branco (polido) e o
arroz parboilizado. A parboilizagéo é realizada através de um tratamento hidrotérmico e tem
como objetivo principal a gelatinizagdo do amido, reduzindo a ocorréncia de graos
quebrados no processamento subsequente. Durante a parboilizagdo, sdo aprimoradas
algumas qualidades tecnoldgicas do grédo, como a redugdo da adesividade do arroz, a
esterilizacdo do grdo e o aumento da vida de prateleira (Storck, 2004). Além disso,
associado a este processo, ha um incremento nutricional por parte do grao parboilizado em
comparagao com o arroz branco, sobretudo no contetdo mineral, no amido digestivel e nas
fragbes de fibra alimentar. Conforme relatério da Organizagdo Mundial da Saude (OMS)
sobre dieta, nutrigio e prevencdo de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), o
consumo alimentar habitual constitui um dos principais fatores determinantes passiveis de
modificagdo para DCNT. Evidéncias epidemiolégicas demonstraram que o consumo de
fibras e minerais oriundos de cereais na dieta habitual possui efeito protetor contra o
desenvolvimento do diabetes tipo Il (Sartorelli e Cardoso, 2006). Assim, por ser 0 arroz um
alimento de grande consumo por parte da populagdo e por serem escassos 0s estudos
enfocando os aspectos nutricionais deste cereal, o presente trabalho teve por objetivo
avaliar as diferencas relativas no contetdo de nutrientes, fundamentais para a dieta
alimentar e manutengéo da salde humana, em grdos de arroz polido e parboilizado. As
amostras de arroz foram analisadas no NIDAL (Nucleo Integrado de Analises Laboratoriais,
do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFSM, das seguintes cultivares: BR-
IRGA 409, BR-IRGA 410, IRGA 416, IRGA 417, IRGA 418, IRGA 419, IRGA 420, IRGA 421
e Formosa. As cultivares foram beneficiadas de forma convencional (arroz polido) e por
parboilizagdo. Estas foram cultivadas na mesma area, na safra 2004/05, e produzidas na
Estagdo Experimental do Instituto Rio Grandense do Arroz (IRGA/ Cachoeirinha/ RS).
Durante o processo de parboilizagdo, as amostras de arroz foram encharcadas numa
relagdo massa de graos:agua (1:1,5) a 65°C, por 300 minutos, autoclavadas a 110°C + 1°C
(0,6 KPa + 0,05 KPa por 10 min), e submetidas a secagem e temperagem através de
repouso dentro de secador (24 a 48 h). Todas as amostras foram descascadas em
engenho de provas Suzuki, modelo MT 96, previamente regulado para o cultivar e, polidas,
com o tempo de permanéncia no brunidor de 1,5 min. Posteriormente, os graos foram
moidos a fim de se obter tamanho de particulas apropriado para as analises de: matéria
mineral (MM), extrato etéreo (EE) segundo Bligh & Dyer (1959), proteina bruta (PB) pelo
método de Kjeldahl (N x 5,95), fibra total (FT) e insoluvel (FI) segundo Prosky et al. (1992).
O teor de amilose (AM) foi determinado de acordo com a técnica iodométrica da amilose
(Gilbert & Spragg, 1964), e o amido disponivel (AD) segundo Walter et al. (2005). As
enzimas utilizadas nos métodos enzimaticos foram a-amilase Termamyl 120L®, protease
Falvourzyme 500L® e amiloglicosidase AMG 300L® (Novozymes Latin American Limited).

O delineamento experimental utilizado foi o completamente casualizado em
arranjo fatorial 2 x 9 (2 formas de beneficiamento e 9 cultivares). Os resultados foram



submetidos a analise de variancia e as médias dos tratamentos comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade de erro (P < 0,05). O processo de parboilizagdo causou
aumento significativo no teor de PB para IRGA 421, e de amilose neste e no IRGA 420
(Tabela 1). O EE foi significativamente maior para o cultivar BR-IRGA 409 parboilizado.
Para AD, néo foi verificada diferenga significativa entre os tipos de beneficiamento. Os
resultados da Tabela 2 demonstram que o processo de parboilizagdo aumentou
significativamente os valores de FT para alguns cultivares (IRGA 419 e 420), FS (IRGA
420) e FI (IRGA 409, 410, 417 e 418), além de MM em todos os cultivares testados. O
maior teor de EE para BR-IRGA 409, de FT para IRGA 419/420, de Fl para BR-IRGA
409/410 e IRGA 417/418 e, de FS para IRGA 420 parboilizados, provavelmente ocorreu em
fungcdo de que os gréos resultantes do processo de parboilizagdo tornam-se de
consisténcia fisica mais rigida sendo mais resistentes a remogéao das camadas externas no
gréo nas quais estes componentes se encontram em maior abundancia (Storck, 2004).

Nao foram observadas diferengas significativas dos teores dos nutrientes em
relagdo ao gendtipo. PB variou significativamente para uma Unica amostra, IRGA-421, que
apresentou maior valor para o polido. Trabalhos anteriores de Comarella et al. (2005) e
Storck (2004) indicaram que o cultivar em questdo (IRGA-421) apresentou o mesmo
comportamento, aparentemente atipico, uma vez que as demais amostras apresentaram,
mesmo que nao significativamente, incremento nos teores de PB para o parboilizado.
Supde-se assim, que alguma caracteristica genética persistente esta influenciando o
cultivar IRGA-421 neste sentido. O teor aparente de Aml decresce com a parboilizagao,
principalmente para IRGA 421 e 422, podendo-se supor que tal fato seja decorrente de
uma perda parcial na capacidade da amilose ligar-se ao iodo, quando esta, em
conseqiéncia da gelatinizacdo e posterior retrogradagdo do amido, sofre uma
desestruturagdo em sua molécula. Embora ndo observado no presente trabalho, estudos
recentes vém demonstrando que o teor de amilose correlaciona-se diretamente com a
formagao de amido resistente no grao de arroz, o que pode causar redugédo no teor de AD
nos graos parboilizados (Comarella et al., 2005). O AD nado apresentou alteragao
significativa conforme o processamento. A MM aumentou significativamente para todos
cultivares com o processo de parboilizagdo, o que se deve a migracdo de minerais do
pericarpo para o endosperma amilaceo do grdo, durante o beneficiamento (Juliano &
Bechtel, 1985).

Tabela 1. Proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), amilose (Aml) e amido digestivel (AD)
em gréos polidos e parboilizados de nove cultivares de arroz. Santa Maria, 2007

PB EE Aml AD
Cultivar POL PARB POL PARB POL PARB POL PARB
........................ % naMS..................
409 8,24ab 8,44ns 0,35nsA 0,63nsB 26,86ns 22,72ns 91,29ns  85,25ns
410 7,33a 7,62 0,36 0,41 26,18 22,09 88,16 88,05
416 8,30ab 8,55 0,44 0,39 17,78 16,54 91,20 89,22
417 8,23ab 8,54 0,34 0,38 26,42 21,98 89,12 88,23
418 8,96ab 9,29 0,30 0,38 25,01 18,92 90,08 90,76
419 8,20ab 8,87 0,41 0,55 24,74 21,63 88,89 90,36
420 8,08ab 8,42 0,33 0,64 2520A 21,76 B 87,28 88,83
421 9,98bA 8,47B 0,36 0,47 25,00A 20,29B 87,50 89,53
Formosa 6,70a 7,29 0,31 0,55 17,95 15,00 88,22 90,42
Média 8,22 8,38 0,35 0,49 20,90 20,10 89,08 88,96

Médias seguidas por letras minlsculas (na coluna) e mailsculas (na linha) diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey.



Tabela 2. Fibra total (FT), fibra insoltvel (Fl), fibra solivel (FS) e matéria mineral (MM) em
graos polidos e parboilizados de nove cultivares de arroz. Santa Maria, 2007

FT Fl FS MM
Cultivar POL PARB POL PARB POL PARB POL PARB
........................ % naMS................
409 2,76ns 3,31ns 1,07nsA 1,60nsB 1,69ns 1,70ns 0,32nsA 0,64nsB
410 2,80 3,41 066 A 1,73 B 2,00 1,67 033 A 061 B
416 2,35 3,76 0,82 1,28 1,53 1,85 041 A 068 B
417 2,89 3,19 063 A 155 B 1,90 1,62 03 A 0,77 B
418 2,99 3,70 061 A 126 B 1,87 2,41 0,34 A 0,71 B
419 293A 436B 1,29 1,45 1,64 2,14 044 A 069 B
420 276 A 435B 1,41 1,30 166 A 275B 034 A 0,79 B
421 2,51 3,33 1,04 1,20 1,59 1,44 045 A 0,70 B
Formosa 2,69 3,49 0,93 0,93 1,87 2,46 043 A 063 B
Média 2,74 3,65 0,94 1,37 1,75 2,00 0,38 0,69

Médias seguidas por letras minlGsculas (na coluna) e mailsculas (na linha) diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey.

Com base nos resultados obtidos no presente trabalho, conclui-se que a
parboilizagdo levou a diminuigao bastante atipica da proteina bruta em apenas um cultivar,
assim como causou decréscimo nos teores de Amilose, seguido de acréscimo no contetdo
de Extrato Etéreo, de Matéria Mineral e de Fibra Alimentar. Tal elevacdo das fragdes de
minerais e de fibras, no arroz parboilizado, potencializa o valor nutricional deste alimento,
que além do aporte energético fornece ao individuo um maior conteido de nutrientes
essenciais necessarios para a manutengao da saude a longo prazo.
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