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O beneficiamento industrial denominado parboilizagao é um processo hidrotérmico,
que altera a estrutura do amido nas etapas de gelatinizagcdo e retrogradagao, causando
modificagdes nas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais dos graos. Estas alteragdes
elevam o valor nutricional, aumentam a estabilidade no armazenamento e no transporte,
propiciam maiores rendimentos na industrializacdo e modificam caracteristicas de
consumo. O produto resultante é um arroz de cor entre creme e amarela @mbar, odor e
sabor caracteristicos, que apresenta maior soltabilidade quando cozido (Elias, 1998, Amato
et al., 2005).

Embora o processo de parboilizagao possibilite maior retencao de nutrientes do
que o processo convencional, o que lhe confere maior valor nutricional, suas propriedades
sensoriais ocasionam maior resisténcia por parte do consumidor. No entanto, nas Ultimas
duas décadas, a aceitagdo do arroz parboilizado tem melhorado de forma significativa e
continua, a ponto de sua producdo, atualmente, ultrapassar 20% do total de arroz
industrializado no pais (Amato e Silveira Filho, 1991; Amato e Elias, 2005; ABIAP, 2007).

Observa-se que os parametros de qualidade que comandam as exigéncias do
consumidor estdo relacionados com seu poder aquisitivo e seus habitos alimentares,
variando de acordo com as tradigdes de cada populagéo, ou seja, estdo mais vinculados as
fungdes sociais e psicoldgicas dos alimentos do que a propria fungao fisioldgica (Elias e
Rombaldi, 2000). Regides que consomem arroz como forma de aporte nutritivo e fonte de
carboidratos, sdo menos criteriosas quanto as propriedades de consumo como o tempo de
cocgao, a cor, a soltabilidade, o sabor, entre outros (Moraes, 1988), ainda que geralmente
sejam bastante exigentes quanto a aspectos como conveniéncia e rendimentos na cocgao
(Gularte et al., 2005).

A operacéo de polimento do grao integral ou esbramado, ocorrida apds a operagao
de descascamento, promove abrasdo em sua superficie, removendo as camadas
periféricas da cariopse, ou seja, o pericarpo, a pelicula do gréo, a nucela, o aleurona, parte
do endosperma amilaceo e o gérmen, que formam uma fragdo denominada farelo. Com
isto, além de melhorar a aparéncia e o gosto do arroz, promove perda nutricional e
modificagdes nos atributos sensoriais, interferindo na qualidade de consumo do arroz,
embora seus efeitos se manifestem em comportamentos especificos de acordo com o
processo de beneficiamento industrial a qual foram submetidos, se convencional ou por
parboilizagao (Elias, 1998).

Objetivando-se quantificar alteragbes promovidas pelo polimento em arroz
parboilizado, foram avaliados teores de cinzas, extrato etéreo por soxhlet e proteina bruta
por Kjeldahl (N x 5,95), segundo métodos propostos por AOAC (1997) em arroz
parboilizado integral e polido.

Os graos da classe longo fino, agulhinha, pertencentes a colecdo de amostras do
Laboratério de P6s Colheita, Industrializagao e Qualidade de Graos, do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), foram
cultivados no Rio Grande do Sul, em sistema irrigado, colhidos com umidade préxima a
20%, pré-limpos e secos em secador intermitente piloto, até 13% de umidade. As amostras
foram parboilizadas em escala piloto, segundo metodologia desenvolvida no proprio
laboratério (Elias, 1998), em condicdes operacionais de tempo e temperatura de
encharcamento definidas por testes prévios.



De cada saco de 50 kg foram tomadas aliquotas de 100g, que foram descascadas
em engenho de provas Zaccaria, com regulagem no brunidor de tal forma que se atingisse,
aproximadamente, 8% de polimento, o que ocorreu em 90 segundos de operagéo, tempo
geralmente utilizado no processamento industrial classico.

Os resultados foram analisados através da Andlise de Variancia (ANOVA) e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
software Statistic 6.0. for Windows.

Na tabela 01 sao apresentadas composi¢cbes quimicas do arroz parboilizado
integral e polido.

Tabela 01: Composicédo quimica (%) do arroz parboilizado integral e polido.

Subgrupo* Proteina Lipideos Cinzas Carboidratos
Parboilizado integral 8,82 a 1,95a 1,56 a 87,67 b
Parboilizado polido 8,17 a 0,77b 1,21 b 98,85 a

Médias de trés repeticdes, expressas em base seca, quando acompanhadas de letras diferentes, na
mesma coluna, indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
*Portaria 269 do Ministério da Agricultura.

Como pode ser observado na Tabela 01, um polimento classico de arroz que
corresponda a uma remocgdo préxima a 8% de farelo, provoca redugdo significativa de
60,5% no teor de lipideos e 22,4% no teor de cinzas. Como se trata de andlise centesimal,
os menores dos nutrientes citados sdo compensados pelo aumento proporcional do teor de
carboidratos, concordando com Conrad (2005).

Segundo Elias (2005), durante as operagdes de aquecimento, na parboilizagéo,
ocorre mais difusdo de substancias hidrossollveis para dentro do grdo (vitaminas e
minerais) do que lixiviagdo para agua de encharcamento, enquanto os glébulos de gordura,
hidrofobicos, também originalmente em grandes concentragées no gérmen e nas camadas
periféricas da cariopse, sdo transportadas igualmente para o interior dos graos por arraste,
ficando disseminadas por toda a cariopse, por agdes da gelatinizagdo, na autoclavagem e
da posterior retrogradagao, nas secagens. Assim, com menor teor proporcional de lipideos
e de cinzas nas camadas mais externas e no gérmen, o grao de arroz parboilizado sofrera
menor reducdo destes nutrientes durante o processo de polimento do que ocorre nos graos
brancos polidos beneficiados pelo processo convencional. As modificagdes sofridas pelos
grénulos de amido durante o encharcamento e a autoclavagem, recuperam grdos com
fissuras e confere maior resisténcia a abrasao.

Na tabela 02 sdo apresentados os resultados da avaliagdo sensorial do arroz
parboilizado integral e parboilizado polido.

Tabela 02: Atributos sensoriais do arroz parboilizado integral e polido.

Subgrupo* Cor Brilho Odor Soltabilidade Firmeza  Sabor
Parboilizado integral 7,88a 0,74b 3,20a 3,22b 430a 5,53a
Parboilizado polido 3,44b 4,07 a 3,58 a 7,72 a 525a 2,73a

Médias de trés repeticdes, expressas em base seca, quando acompanhadas de letras diferentes, na
mesma coluna, indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
*Portaria 269 do Ministério da Agricultura.

Observando os dados da Tabela 02 é possivel se verificar que o atributo cor, dos
graos parboilizados, € significativamente maior antes da operagao de polimento classico.
J& os atributos odor, firmeza e sabor ndo sofreram alteragdes significativas por agao do
polimento, diferentemente do que ocorreu no brilho e soltabilidade, que aumentaram
significativamente.



Os resultados encontram similaridades na literatura especializada. Segundo Amato
et al (2002) a aparéncia, cor e brilho dos grdos sdo os atributos mais importantes na
definicdo de compra pelos consumidores, mais até do que o prego. Quanto mais claros e
mais brilhosos forem os grdos crus de parboilizados, mais se aproximardo dos graos
brancos polidos pelo processo convencional, desejavel por grande parte da populagao.
Apds o polimento, o brilho fica acentuado devido o aumento da uniformidade da superficie
e diminui¢cdo da porosidade e opacidade da superficie do gréo. A cocgao tende a reduzir a
intensidade de expressdo em atributos como cor e brilho, mas acentua as diferengas em
sabor e odor.

Portanto os resultados permitem concluir que a operagéo de polimento, interfere
nos parametros quimicos e sensoriais dos graos parboilizados, acentuando alguns como o
brilho, a soltabilidade e o teor de carboidratos, diminuindo outros, como a cor, o teor lipidico
e o de cinzas e mantendo o sabor, o odor e a firmeza dos graos.
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