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No beneficiamento industrial ha uma parcela de grédos que quebra, gerando trés
fragbes: os quebrados grandes ou canjicées, os quebrados médios ou canjicas, e os
quebrados pequenos ou quireras. O beneficiamento convencional de industrializagéo de
arroz branco polido, que representa cerca de 70% da produgéo e do consumo nacional, € o
método que apresenta maiores percentuais de graos quebrados durante o processamento.

O baixo valor comercial de gréaos quebrados faz com que a industria e os 6rgéos de
pesquisa se voltem para a busca de uma utilizagdo de maior importancia econémica e
comercial para os grdos quebrados durante o beneficiamento. E o que se denomina
agregacao de valor, transformando um subproduto em produto nobre, como insumo para a
fabricagé@o de outro produto.

Uma alternativa possivel é a utilizagdo dos grdos quebrados na produgdo de
farinha de arroz e, nesse caso, sua viscosidade tem grande importancia.

As propriedades viscoamilograficas das farinhas de arroz tém sido associadas a
relagdo amilose/amilopectina do amido e, recentemente, a outros componentes do gréo.
Alguns dos componentes que afetam tais propriedades séo fésforo (LIN;
CZUCHAJOWSCA, 2000), proteinas (TEO et al., 2000), e comprimentos das cadeias
unitarias de amilopectina, as quais podem apresentar uma miriade de variagdes estruturais,
como o grau de ramificagéo, comprimento das cadeias de ramificagdo e estrutura coloidal.

Estudos recentes sugerem que as proteinas podem interferir na determinagéo das
propriedades viscoamilograficas e de textura. Lim et. al. (1999) reportam que a redugéo do
contetdo de proteinas na farinha de arroz aumenta o pico de viscosidade. Esse fato foi
também relatado por Tan e Corke (2002), que propuseram ter o contetdo de proteina se
correlacionado negativamente com o pico de viscosidade. Entretanto, Lyon et al. (2000)
encontraram que o conteldo de proteina era negativamente correlacionado com a
adesividade do arroz cozido.

O componente do arroz que apresenta a segunda maior concentragao € a proteina.
A fragdo protéica do arroz consiste principalmente de proteinas de reserva, a glutelina
chamada de orizina (CHRASTIL, 1990). Outras proteinas incluem albuminas, globulinas e
prolaminas, porém o papel destas na determinacédo das propriedades reolégicas ainda nao
¢é totalmente entendido.

Martin e Fitzgerald (2002) observaram durante ensaio viscoamilografico de arroz,
que tratando a sua farinha previamente ao ensaio com protease ocorria uma queda
drastica na curva de viscosidade, demonstrando a contribuicdo da proteina na manutengao
da estrutura dos granulos de amido e o quanto seu teor afeta o seu perfil reoldgico.
Também observaram que as proteinas influenciam as curvas de viscosidade, através da
ligacdo com a agua disponivel, o que causa um aumento das fases dispersa e viscosa do
amido gelatinizado. Entender como as proteinas afetam a curva de viscosidade é o
primeiro passo para garantir que a sua contribuicao possa ser medida e para compreender
os fundamentos das correlagdes entre proteinas e curva de viscosidade.

O objetivo deste trabalho foi estudar efeitos do teor de amilose e da adigao da
enzima proteolitica e sua correlagdo com a viscosidade final de farinhas de arroz
beneficiado pelo processo convencional de industrializagdo de gréos brancos polidos.



Para a realizagdo do trabalho, foram utilizadas quatro amostras de arroz com
diferentes teores de amilose (“ceroso”, baixo, médio, alto) pertencentes a colegdo do
Laboratério de Pés Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial na Universidade Federal de Pelotas (UFPEL) As
farinhas de arroz foram obtidas através do processo de moagem em moinho de laboratério
(Perten Instruments) de amostras previamente descascadas e polidas em engenho de
provas Zaccaria, Foram avaliados os teores de amilose (JULIANO, 1971), sendo a
determinagao das propriedades viscoamilograficas das farinhas de arroz polido feitas com
utilizagéo do Rapid Visco Analyser (N.S., 1995) onde as amostras foram analisadas através
do padrao Newport Scientific rice profile, em triplicata, sendo avaliadas com a adi¢cao de
enzima proteolitica na concentragéo de 1%g, € sem adicéo.

Os resultados foram analisados pela Analise de Variancia (ANOVA). As médias
foram avaliadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia e analise de correlagdo, onde
foram obtidos os coeficientes de correlagéo (r) entre o teor de amilose e a viscosidade final,
utilizando-se o software Statistica 6.0 for Windows.

Na Tabela 1 s@o apresentados os diferentes teores de amilose para as farinhas de
arroz polido estudadas, enquanto na Tabela 2 sdo mostrados efeitos da adicdo de enzima
proteolitica na concentragéo de 1%, sobre a viscosidade final de amostras com diferentes
teores de amilose.

Tabela 1. Teor de amilose para as diferentes faixas de teores de amilose das cultivares de
arroz polido

Faixa de amilose Teor de amilose (%)
“ceroso” 8,04°
Baixa 21,5°
Média 25,45°
Alta 29,49°

* Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga significativa a 5% entre as médias
de trés repeticoes.

Tabela 2. Viscosidade final para cada cultivar com e sem a adicio de protease

Viscosidade Final

Cultivar Sem adi¢do de protease Com adigao de protease
“ceroso” 996,33% 434,50°
Baixa 2920,3° 2136,5
Média 3616,3° 2880,0°
Alta 6334,7° 4537,0°

*Letras diferentes, para uma mesma cultivar, indicam diferenca significativa ao nivel de 5%
entre as viscosidades finais.

Pode-se observar pela andlise dos dados da Tabela 2 que, para amostras da
mesma faixa de amilose, a viscosidade final difere significativamente, ao nivel de 95% de
confianga, apds a adicdo de protease. Este fato esta de acordo com relatos de Derycke et
al. (2005), que demonstraram haver decréscimo da viscosidade ao longo de todos os
pontos da curva quando a farinha de arroz é tratada com protease.

Na Tabela 3 aparecem os coeficientes de correlagéo (r) entre os teores de amilose
e a viscosidade final obtidas para as diferentes amostras com adi¢gdo da enzima proteolitica
e sem ela.



Tabela 3. Coeficientes de correlagao (r) entre o teor de amilose e a viscosidade final das
curvas viscoamilograficas com a adigao de protease e sem adigao

Amostra Coeficiente de Correlacéo (r)
Sem adicao de Protease 0,91657 b
Com adicéo de Protease 0,95789 a

Observa-se, pela analise dos dados da Tabela 3, que o coeficiente de correlagéao &
maior para as farinhas de arroz polido tratadas com protease.

Os resultados (Tabelas 1, 2 e 3) indicam que, independentemente do teor de
amilose, a adigao de protease, promove um decréscimo significativo na viscosidade final da
farinha de arroz, suprimindo o efeito da proteina neste ensaio e melhorando o coeficiente
de correlagéo entre os teores de amilose e a viscosidade final.
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