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Dentre os cereais mais cultivados no mundo, é destaque o arroz, que constitui a
base alimentar de grandes contingentes humanos, por isso inimeros esforgos séo
realizados visando a manutengéo da qualidade de seus graos nas diversas operagdes de
pés-colheita (Silva et al., 2003). O maior consumo do arroz ocorre na forma de grao branco
polido (Mohapatra & Bal, 2007), pois a maioria dos consumidores prefere o arroz branco
bem polido com quase nenhum farelo restante no endosperma.

Embora o arroz integral seja mais nutritivo do que o arroz branco polido, suas
caracteristicas de sabor e textura nao representam a preferéncia da maioria dos
consumidores, por isso geralmente o polimento ocorre de forma excessiva (Meneghetti et
al., 2005). A grande limitagéo para aumento de consumo de arroz integral, no entanto se
diz respeito a sua pouca conservabilidade (Elias e Franco, 2006). As proteinas, as
gorduras, as vitaminas e 0s minerais estdo concentrados em sua grande maioria no
gérmen e na camada exterior do endosperma (Mohapatra & Bal, 2007), e estes sdo
removidos durante o polimento, reduzindo o valor nutritivo do arroz (Denardin et al, 2005;
Mohapatra & Bal, 2007).

O gréo de arroz integral tem a superficie ondulada, dificultando a remog¢éao uniforme
do farelo. Mesmo apds a remogao de 75% do farelo, as estrias ainda estdo presentes nos
graos. Para remover completamente as estrias de farelo, o arroz freqlientemente é polido
em excesso. Windham et al (1997) e Lyon (1999) relatam que a textura e o comportamento
de cocgéo do arroz sdo afetados pela operagao de polimento e pela composigao quimica
dos graos.

Os povos das diferentes regides do mundo apresentam diferentes preferéncias de
propriedades sensoriais do arroz (Lyon, et al 1999). Os consumidores japoneses preferem
arroz macio e pegajoso, 0s consumidores norte-americanos preferem as variedades
médias e longas, firmes e ndo pegajosas quando cozidas, ja os consumidores em América
do Sul e do Oriente Médio preferem geralmente o arroz longo-fino, que é firme e nao
pegajoso (Champagne et al 1997; Lyon, et al. 1999).

Objetivando-se avaliar efeitos do polimento sobre os parédmetros nutricionais,
caracteristicas de textura e atributos sensoriais do arroz, foram utilizados gréos da classe
longo-fino, produzidos na regido sul do Rio Grande do Sul, pelo sistema irrigado de cultivo,
os quais foram beneficiados pelo sistema convencional branco polido, com tempo de
polimento de 90 segundos, em engenho de provas modelo piloto ZACCARIA, no
Laboratério de Poés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos, do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, na
Universidade Federal de Pelotas.

Apds o beneficiamento, os grdaos foram avaliados quanto a composigéo nutricional
(teores de proteinas, gordura, cinzas e carboidratos), caracteristicas de textura (dureza,
adesividade, flexibilidade e coesividade) e atributos sensoriais (cor, brilho, odor,
soltabilidade, sabor e firmeza).

Tanto nos graos integrais como nos polidos, a composi¢cao nutricional foi
determinada de acordo com os métodos preconizados pela AOAC (1997): cinzas, proteinas
e extrato etéreo, enquanto o teor de carboidratos mais fibras foi obtido por diferenga
centesimal. As avaliagbes de textura foram realizadas utilizando-se um Texturdmetro



(Texture Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems) com uma célula de for¢ga de 30kg
usando um teste de compressao de dois ciclos (TPA, textural profile analysis) o qual é
monitorado através do Software Texture Exponent. A andlise sensorial do arroz cozido foi
realizada através de uma equipe treinada de julgadores, avaliando os atributos de cor,
brilho, odor e soltabilidade segundo método descrito por Gularte (2005). Os resultados
foram avaliados estatisticamente utilizando o programa estatistico Statistica 6.0. Foi
realizada andlise de variancia e as médias foram comparadas por Tukey a 95% de
confianga.

Nas Tabelas 1, 2 e 3, respectivamente, aparecem os resultados dos defeitos do
polimento sobre as caracteristicas nutricionais, parAmetros de avaliagdo de textura e das
propriedades sensoriais de graos submetidos a dois processos de beneficiamento.

TABELA 1. Efeitos do polimento sobre a composigéo quimica basica (%) de gréos de arroz,
submetidos a dois sistemas de beneficiamento*.
Sistema de

beneficiamento Cinzas Proteinas Extrato Etéreo Carboidratos
Integral 1,15+ 0,13a 8,50 £ 0,10a 2,68 £0,23a 87,67 £ 0,07b
Branco Polido 0,27 + 0,04b 7,55 +£0,28b 1,05 £ 0,06b 91,13 £ 0,28a

TABELA 2. Efeitos do polimento sobre parametros de textura de grdos de arroz,
submetidos a dois sistemas de beneficiamento*.

Sistema de
beneficiamento

Integral 8402,45 + 321,18a -77,93 + 5,49a 0,66 £0,16a 0,50 +0,02a
Branco Polido 3616,82 +294,73b -37,65 + 8,93b 0,75+0,12a 0,47 +£0,00b

Dureza (g) Adesividade (g.seg) Flexibilidade Coesividade

TABELA 3. Atributos sensoriais de grdos de arroz, submetidos a dois sistemas de
beneficiamento®.
Sistema de
beneficiamento

Integral 8,30+0,51a6,53+1,91a 4,20+3,39a 7,45+1,37a 2,50+0,35a 4,48+1,10a

Cor Brilho Odor Soltabilidade Sabor Firmeza

Branco Polido 2,08+0,46b5,08+1,61a0,62+0,63b 4,93+1,21b 0,69+0,51b 3,87+0,83b

* Médias de trés repetigdes por andlise, seguidas por letras diferentes representam diferengas com
nivel de significancia de 5%, pelo teste de Tukey.

Na Tabela 1 verifica-se que a operagao de polimento dos grdos de arroz, durante
noventa segundos, reduz significativamente os teores de cinzas, proteinas e extrato etéreo
e aumenta proporcionalmente o teor de carboidratos, quando comparado aos graos
integrais. Esses resultados estdo de acordo com relatos da bibliografia especializada (Lyon,
et al. 1999; Tran, 2004; Lamberts, 2007). Os resultados evidenciam que os maiores teores
de proteinas, gorduras e mineiras se encontram predominantemente nas camadas mais
externas, enquanto a maior concentragdo de carboidratos ocorre nas camadas mais
internas do grao.

Os resultados apresentados na Tabela 2 indicam que o processo de polimento
altera as caracteristicas de textura dos grdos de arroz, diminuindo significativamente a
dureza, adesividade e coesividade, aumentando a flexibilidade dos grdos cozidos,
confirmando os resultados encontrados por Mohapatra e Bal (2007). Essas alteragées se
devem principalmente a redugao dos teores de proteinas e extrato etéreo, e irdo se refletir
também nos atributos sensoriais, conforme relata Lyon et al. (1999).



Através dos atributos sensoriais apresentados na Tabela 3 é possivel se verificar
que a operagdo de polimento altera significativamente os atributos sensoriais. A cor é
alterada de amarronzada para branca; o brilho é intensificado; o sabor e o aroma sao
suavizados; a soltabilidade e a firmeza dos grdos diminuem com o polimento. Estas
alteragbes sao atribuidas as redugdes dos teores de proteinas, gorduras e minerais pelo
polimento dos graos de arroz.

A operacdo de polimento altera os parametros nutricionais, os de textura e os
atributos sensoriais
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