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INTRODUCAO

O cultivo de arroz (Oryza sativa L.), a nivel mundial, se dd4 majoritariamente nos paises
asiaticos como: China, Tailandia, india e Indonésia, os quais consomem grande parte do que é
produzido. J4 no Brasil, a producdo baseia-se nas regides sul e centro-oeste, sendo o Rio Grande
do Sul o principal produtor, seguido de Santa Catarina, Parana e Mato Grosso, onde uma fracdo
sustenta parte do consumo dos brasileiros e a outra fracdo é exportada (CONAB, 2015). Essa
producdo se da predominantemente pelos ecossistemas de varzea, no sistema inundado que
compode mais de 70%, e de terras altas (EMBRAPA, 2013).

Este grdo, ao longo da histéria, tem sido um dos alimentos mais consumidos pelos
humanos nas mais diversas regides do planeta devido a sua elevada qualidade nutricional, e
apresentar em sua composicdo grande quantidade de amido, proteinas, minerais e vitaminas do
complexo B (HEINEMANN et al., 2005; SELLAPAN et al., 2009). Podendo estar presente na
alimentacdo de diversas formas, como arroz polido, integral, parboilizado polido, parboilizado
integral, e ainda com cultivares que possuem caracteristicas Unicas devido a sua composicao
guimica diferenciada, como os arrozes pigmentados que apresentam elevado teor de antocianinas
(HUANG & LAI, 2016), aromaticos (LAHKAR & TANTI, 2018) e para culindrias especificas como o
arroz japonico (TANG et al., 2011).

A composig¢do nutricional do arroz pode variar de acordo com a cultivar, a jap6nica, por sua
vez, tem como principal diferenga sua composicdao do amido. Nakamura et al. (2005) relataram
gue a sua composicdo é dada pela jungdo das fragdes de (a) amilose, composta por unidades de
glicose unidas por ligagbes glicosidicas (alfa-1,4) formando uma cadeia linear e (b) amilopectina,
composta também por unidades de glicose unidas por ligacdes glicosidicas (alfa-1,4 e alfa-1,6)
apresentando assim uma forma estrutural ramificada, em proporg¢des diferentes dos demais
arrozes (TAN, DAl & HSU, 2009).

Quanto a pdés-colheita, a armazenagem de graos é de extrema importancia para manter a
qualidade do alimento e por isso tem sido estudada nas ultimas décadas de forma minuciosa,
analisando melhores condi¢Ges e o efeito desse processo na qualidade tecnoldgica e nutricional de
graos de soja (ZIEGLER et al., 2016), milho (WANG et al., 2019), arroz integral e polido
(SHAFIEKHANI et al., 2018) arroz pigmentado (LANG et al., 2017).

Desta forma, o presente estudo buscou avaliar a influéncia do armazenamento a frio
durante 1 (um) ano nas caracteristicas tecnolégicas do arroz japonico.

MATERIAL E METODOS
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O experimento foi conduzido no Laboratdério de Pds-Colheita e Industrializagao de Graos da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, da Universidade Federal de Pelotas, situado no Campus
Capdo do Ledo. Primeiramente as amostras foram limpas, e secas até 13% de umidade. Em
seguida, foram armazenadas a 162C, para que posteriormente fossem analisadas.

O tempo de coccdo foi determinado de acordo com o teste de Ranghino com as
adaptacdes realizadas por Mohapatra & Bal (2006), onde foram pesados 15g de graos em Becker e
em seguida adicionados 200mL de agua destilada a 98+1 °C. O tempo de cocgdo foi determinado
guando 90% dos graos apresentaram auséncia do centro branco, confirmando assim a total
gelatinizacdo do amido.

Os rendimentos, gravimétrico e volumétrico, foram realizados de acordo metodologia
descrita por Arns et al. (2014), realizados com os graos integrais e polidos. Os grdaos foram cozidos
em panelas de aluminio, nas quais foram pesados 35g de graos, sendo seu volume determinado
em proveta. Foi adicionada agua, a 98+1 °C, na proporc¢do 2,4 volume de agua:arroz, sendo as
amostras cozidas em tempo pré-determinado. Apds cozidas, as amostras foram deixadas em
repouso durante 30min em temperatura ambiente para posterior medi¢cdo do volume (utilizando
paquimetro digital) e determinacdo do peso (utilizando balanga analitica). O rendimento
volumétrico foi obtido pelo quociente entre o volume inicial do arroz cozido e o volume inicial do
arroz cru, enquanto o rendimento gravimétrico foi calculado pelo quociente entre o peso final do
arroz cozido e o peso inicial do arroz cru. Ambos os resultados foram expressos em porcentagem
(%).

Para avaliar o desempenho industrial das amostras, foi utilizado o procedimento padrao
das operacdOes de descascamento, polimento e separacdo de quebrados conforme as Normas de
Identidade, Qualidade, Embalagem e Apresentacdo do Arroz (BRASIL, 2009).

O perfil texturométrico dos graos cozidos foi determinado utilizando o equipamento Stable
Micro Systems Texture Analysers, modelo TA.XTplus, com uma célula de carga de 5kg com uma
compressdo de dois ciclos (PARK et al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os desempenhos industriais das amostras, avaliados pelos percentuais de graos inteiros
foram respectivamente 66,14+1,57 e 66,52+0,84, ndao havendo diferencga significativa entre eles.
Esse comportamento decorre da baixa atividade metabdlica do grdao sob temperaturas de
resfriamento, reduzindo a intensidadse das reag¢Ges enzimaticas e assim preservando as
caracteristicas iniciais do grao (ELIAS, 2015).

Tabela 1. Tempo de cocgdo e rendimentos gravimétrico e volumétrico em arroz japbnico
integral e polido em graos armazenados resfriados por 6 e 18 meses, beneficiados por dois
processos industriais

Amostra* Tempo de Rendimento
Cocgdo (min) Gravimétrico (cm?3) Volumétrico (cm3)
Integral - 18 meses 24,17+0,13° 225,9435,2° 185,6+14,7°
Polido - 18 meses 14,07+0,03¢ 254,26+8,052 215,0+£19,4°
Integral - 6 meses 22,21+0,19° 255,75+7,592 175,95+45,59°
Polido — 6 meses 13,3+0,07¢ 267,2+17,6° 198,45+4°

Médiastdesvio padrdo. Significativo a 5% pelo teste Tukey. Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente
entre si
*Armazenado a 162C.

Observa-se na Tabela 1 que as amostras de arroz integrai exigiram maiores tempos de
cocc¢do do que as amostras de arroz polido. Esse comportamento é devido as camadas de testa e
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de aleurona, presentes no grao integral, que dificultam a entrada da agua e temperatura para que
ocorra a total gelatinizagdo do amido (MOHAPATRA & BAL, 2006). Quanto aos rendimentos
volumétrico e gravimétrico, ndo houve diferenca significativa entre os resultados devido a enorme
capacidade de absorcdo de agua dessa cultivar, o qual possui alto teor de amilopectina que é a
principal responsavel pelo poder de inchamento dos granulos de amido (SINGH et al., 2003). O
aumento do tempo de armazenamento provocou aumentos nos tempos de coc¢do, mas ndo
interferiu significativamente no rendimento gravimétrico e nem no volumétrico.

Tabela 2. Parametros do perfil texturométrico em arroz japonico integral e polido em graos
armazenados resfriados por 6 e 18 meses, beneficiados por dois processos industriais
Perfil Texturométrico

Amostra* Dureza (N) Gomosidade (N) Mastigabilidade (N)
Integral - 18 meses 46,8116,31° 11,55+1,81° 3,70+0,69°
Polido - 18 meses 30,77+4,11° 8,41+1,88° 2,260,73°
Integral - 6 meses 42,42+3,40° 11,15+1,41° 3,05+0,66°
Polido — 6 meses 19,64+2,56¢ 4,88+0,91°¢ 1,09+0,27¢

Médiastdesvio padrdo. Significativo a 5% pelo teste Tukey. Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente
entre si
*Armazenado a 162C

Observa-se na Tabela 2 que a operacdo de polimento provoca redugdes nos parametros
avaliados em ambos os tempos de armazenamento, o que é desejavel para este alimento. A
textura e a aparéncia do arroz apds a cocg¢dao sao caracteristicas que praticamente definem a
aceitabilidade de uma cultivar, e a maciez do arroz cozido é inversamente correlacionada com o
teor de amilose (BASSINELLO et al.,, 2004; JULIANO, 1979). O aumento do tempo de
armazenamento provocou aumentos na dureza, na gomosidade e na mastigabilidade do arroz
polido, mas ndo interferiu nesse parametro do arroz integral.

CONCLUSAO

O aumento no tempo de armazenamento, mesmo em graos sob resfriamento, provoca
alteragGes nos parametros texturométricos e no tempo de cocgdo do arroz polido e somente no
tempo de cocgao do arroz integral, mas nao altera o desempenho industrial e nem os rendimentos
gravimétrico e volumétrico na coc¢do, para o mesmo processo de beneficiamento industrial.
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