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O crescente aumento do consumo de arroz parboilizado no mercado nacional,
permite que cada cultivar de arroz, produzida em cada condi¢a@o, tenha um comportamento
hidrotérmico, tornando-se necessarias definicées das condi¢gdes adequadas de temperatura
e tempo durante as operagdes ocorridas no processo de parboilizagdo. Para continuar esse
aumento de consumo deste arroz, sdo necessdarias pesquisas especificas, na busca de
maior aceitagao pelos consumidores, com menores custos.

Buscou-se, com o trabalho, estabelecer tempo e temperatura para a hidratagéo de
arroz em casca de alto, médio e baixo teor de amilose. O encharcamento das amostras foi
executado no Laboratério de Pos-Colheita e Industrializagdo de Graos, do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia "Eliseu Maciel”, da
UFPel, utilizando amostras de arroz com alto (31,57£0,22; longo fino), médio (21,84+0,20;
perolado) e baixo (6,31+0,10; curto, japdnico) teor de amilose, cedidas pelo IRGA (Instituto
Rio-Grandense do Arroz), Industria Comércio e Representagbes Lider Ltda. e Granja
Quatro Irm&os.

Para as isotermas de hidratacdo foi utilizado metodologia proposta por Elias
(1998), com adaptagdes. De cada amostra de 25 kg foram coletadas aliquotas de 50g de
arroz em casca, as quais foram acondicionadas em saquinhos de fil6 e colocadas em
recipientes de aluminio, empregando-se trés temperaturas, 60, 65 e 70°C para a agua de
encharcamento. Foi utilizada a proporgao arroz:agua 1:1,5 (p/p). Para o encharcamento
das amostras, foi utilizado um tanque de encharcamento com resisténcia elétrica e
termostato.

Retirou-se amostras a cada 30 minutos, num tempo total de 420 minutos (7 horas),
sendo escorrido o0 excesso de agua e centrifugadas durante 2 minutos a 2100rpm, com
posterior pesagem para calculo da absorgdo efetiva de agua, considerando-se a
estabilizagdo na absor¢do de agua em aproximadamente 30%.

As amostras de arroz foram autoclavadas a 0,7kgf.cm®, durante 10 minutos,
constando de trés repeticoes para cada tratamento, e secas em estufa com circulagao
forcada de ar. O armazenamento para a completa estabilizacdo da umidade, foi em sala
climatizada a 20°C até o momento da determinagdo do grau de gelatinizagdo. O
descascamento e o polimento foram realizados em engenho de provas Suzuki,
previamente regulado para cada cultivar, sendo o polimento previamente definido através
da leitura em branquimetro de amostras comerciais.

Para a avaliagdo do grau de gelatinizagdo, cada amostra de arroz parboilizado foi
dividida em 5 sub-amostras com 50 graos cada uma. Cada sub-amostra foi colocada sobre
a luz polarizada e calculado o percentual de graos gelatinizados (Amato, 1989).

As amostras utilizadas neste experimento apresentavam as seguintes umidades
iniciais: alto teor de amilose (12,74%); médio teor de amilose (14,17%) e baixo teor de
amilose (12,23%). A umidade inicial € importante para a realizagdo do encharcamento de
arroz, pois interfere na integridade fisica dos graos. Umidade inicial abaixo de 13% ocorre
ma distribuicdo da agua no interior dos gréos, dificultando a hidratagdo homogénea e
conseqliente aumento de graos quebrados ao término do processo de parboilizagéo.

As Figuras 1 e 2 apresentam as isotermas de hidratagdo das amostras de alto e
médio teor de amilose, nas temperaturas 60; 65 e 70°C. Verifica-se (Figura 1 e 2) que os



grédos com alto e médio teor de amilose absorvem agua de forma mais lenta nas
temperaturas de 60 e 65°C, mostrando um comportamento tipico na hidratagdo, com
tendéncia a estabilizagdo, sendo este um comportamento caracteristico de gréos longos
finos de arroz irrigado (SILVA et al., 2005).
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FIGURA 1. Isotermas de hidratagdo a 60; 65 e 70°C, de graos de arroz, com casca,
amostra de alto teor de amilose, na parboiliza¢éo.
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FIGURA 2. Isotermas de hidratagdo a 60; 65 e 70°C, de gréos de arroz com casca,
amostra de médio teor de amilose, na parboilizagéo.

Na temperatura de 70°C, a absor¢gdo de agua foi mais rapida. Os gréos
apresentaram indesejavel abertura da casca, e isto ocasiona dificuldades na etapa de
autoclavagem, especialmente pelo extravasamento de material da cariopse, dificultando a
movimentacdo dos grdos. Pelo comportamento exibido, o encharcamento da amostra com



alto teor de amilose deve ser realizado em temperaturas inferiores a 70°C, respeitando
cada isoterma de hidratagéo.

A Figura 3 apresenta as isotermas de hidratagcdo das amostras de baixo teor de
amilose, nas temperaturas 60; 65 e 70°C.
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FIGURA 3. Isotermas de hidratagao a 60; 65 e 70°C, de grdos de arroz com casca,
amostra de baixo teor de amilose, na parboilizagéo.

Verifica-se, pelos dados apresentados na Figura 3, que os graos com baixo teor de
amilose absorvem agua mais rapidamente a 70°C. A menor intensidade ocorre a 60°C,
enquanto que a 65°C a intensidade de absorgao é intermediaria.

A amostra com baixo teor de amilose apresentou comportamento hidrotérmico
diferente das outras duas amostras estudadas, onde foi necessario 0 aumento do tempo e
da temperatura durante o encharcamento para que houvesse uma maior gelatinizagdo dos
graos. Verifica-se ainda que, para esta amostra, a absorgéo final em torno de 30% nao é
suficiente para promover a adequada gelatinizagdo e proporcionar um aumento do
rendimento industrial para o arroz parboilizado.

As amostras de arroz de altos e médios teores de amilose exibiram
comportamentos hidrotérmicos semelhantes, com condigdes adequadas de tempo e
temperatura de 6 horas de encharcamento a 65°C apresentando grdos totalmente
gelatinizados, enquanto que amostras de arroz de baixo teor de amilose requerem aumento
de tempo e de temperatura na etapa de encharcamento do arroz, definindo-se como
temperatura ideal 70°C e tempo de encharcamento de 7 horas, conferindo 92% de graos
gelatinizados.
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