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INTRODUCAO

O arroz é a principal fonte de energia alimentar para mais da metade da populacdo mundial.
A parboilizacdo do arroz representa 15% de todo arroz produzido no mundo (JANNASCH et al.,
2020) e consiste em um tratamento hidrotérmico com trés etapas adicionais ao processo de
beneficiamento convencional, antes do descascamento e polimento: encharcamento,
autoclavagem e secagem (SARANGAPANI et al., 2016).

O arroz parboilizado é mais rico nutricionalmente e possui vantagens tecnolégicas quando
comparado ao arroz branco polido, entretanto sua coloracdo amarelada afeta negativamente a
aceitacdo pelos consumidores (VILLANOVA et al., 2017). Essa alteracdo de cor dos graos tem sido
atribuida a reacdo de Maillard (RM), principalmente (LAMBERTS et al., 2008). Logo, alternativas
para controlar e/ou retardar a RM no processamento de grdos tém sido extensivamente
estudadas a fim de melhorar sua qualidade. A adi¢cdo de aditivos na solucdo de encharcamento do
processo de parboilizacdo do arroz e, especialmente, aqueles que possam promover um aumento
da acidez (pH menor que 6), desfavorece a ocorréncia da RM ja que a mesma ocorre em pH
alcalino (PEDRESCHI et al., 2007; GOEBEL et al., 2020).

Ainda, a utilizagdo de aminodcidos de reatividade alta e intermediaria, como glicina e
glutamina, respectivamente, foram eficientes em alguns estudos que buscaram a reducdo do
escurecimento e da formacdo de produtos da RM (BRATHEN et al., 2005; RYDBERG et al., 2003;
KIM, HWANG e LEE, 2005). A metionina, aminodcido sulfurado, foi investigada como aditivo em
frutas e tubérculos na inibicdo de escurecimento ndo enzimatico e enzimatico, obtendo resultados
satisfatérios nesse ultimo (ALl et al., 2018; SON, MOON e LEE, 2001; CASADO, SANCHEZ e
MONTARNO, 2010). Com isso, objetivou-se com o presente estudo avaliar o uso de diferentes
concentracdes dos aminoacidos glicina, metionina, glutamina, glutamato de sédio e aspartato
durante a etapa de encharcamento do processo de parboilizacdo do arroz, sobre atributos fisicos,
quimicos e tecnoldgicos dos graos.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizado o gendtipo de arroz (Oryza sativa L.) IRGA 424 Rl, da classe longo fino, cultivado
no municipio Jaguardo, Rio Grande do Sul, Brasil, em sistema irrigado e proveniente da safra
2018/2019. Foram testados cinco aminoacidos, em duas concentracdes, com exce¢do do aspartato
que foi utilizado em apenas uma concentracdo devido a sua baixa solubilidade em agua, os quais
foram adicionados na etapa de encharcamento do processo de parboilizacdo. A parboilizacao
(convencional e com o uso de aminoacidos) do arroz foi realizada em escala piloto, conforme

! Bel. em Quimica de Alimentos, Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Doutoranda do PPGCTA-UFPEL. E-mail: elianelemke@outlook.com.
’Tec.em Agroindustria. CAVG-IFSUL. E-mail: natielegoncalvesmorales@gmail.com.

3 Eng. Agronomo, Dr. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. E-mail: igor_lindemann@hotmail.com.

¢ Enga. Agronoma, Mestranda do PPGCTA-UFPEL. E-mail: natanielebs17@gmail.com.

® Académico de Agronomia da FAEM-UFPEL: marcelinhoshady@hotmail.com.

® Bel. em Quimica de Alimentos, Dra., Pés-doutoranda do PPGCTA-UFPEL. E-mail: shanisemell@hotmail.com.

7 Engenheiro Agrénomo, Dr., Professor PPGCTA-UFPEL. E-mails: nathanvanier@hotmail.com.



Xl Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado
Resumo expandido Santa Maria — 26 a 29 de julho de 2022

Villanova et al. (2017). Apds a parboilizacdo, os graos foram secos em estufa de circulacdo forcada
de ar (Modelo 400-2ND, Nova Etica, Brasil) a 38°C, até atingir 13% de umidade e beneficiados apds
temperagem de 7 dias em engenho de provas Zaccaria.

O rendimento de grdos inteiros e quebrados foram determinados seguindo o padrdo oficial
de classificacdo de arroz, que consta na IN 6/2009 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento do Brasil (BRASIL, 2009). As avaliacdes foram realizadas em engenho de provas
Zaccaria (modelo PAZ-1-DTA), onde realizou-se o polimento dos grdos e a amostra foi separada
com auxilio de trieur. Considerou-se como graos quebrados aqueles cujo comprimento foi inferior
a 4,49mm. Os resultados foram expressos em percentagem (%). O perfil branquimétrico foi
determinado em branquimetro Zaccaria (modelo MBZ-1, Industria de Maquinas Zaccaria S/A, Sdo
Paulo, SP, Brasil), através dos parametros de brancura, transparéncia e polimento, fornecidos pelo
equipamento, utilizando escala prépria, em unidade de GBZ. O perfil colorimétrico dos graos
polidos foi avaliado em um colorimetro (Minolta CR-400, Osaka, Japao), utilizando os parametros
de cor CIELAB (valor L*, valor a* e valor b*).

O tempo de cocgdo foi determinado de acordo com o teste Ranghino (JULIANO e BECHTEL,
1985), onde 10g de amostra foram foram adicionadas em um béquer contendo 150ml de 4gua
destilada sobre uma chapa aquecedora (98+1°C), iniciando-se a contagem do tempo de cocgdo.
Apds 10 minutos de cocgdo, a cada minuto 10 grdos foram verificados, amassando-os entre placas
de vidro e quando 90% dos graos apresentavam auséncia de translucidez no centro do grao,
observada sob luz polarizada, considerou-se a coccdo completa. Os resultados foram expressos em
minutos.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparagdo de médias foi
realizada pelo teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os aminodacidos glicina e glutamato foram eficientes em promover coloracdo mais clara ao
arroz parboilizado. Os aminodcidos metionina, glutamina e aspartato, nos niveis estudados, foram
menos eficazes na prevencao do escurecimento do arroz, uma vez que a brancura e os parametros
de cor (L*, a* e b*) sofreram alteracbes muito pequenas no arroz parboilizado com essas
moléculas quando comparado ao arroz parboilizado pelo processo convencional (Figura 1 e Tabela
1).
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Figura 1 — Grau de brancura de arroz parboilizado polido pelo tratamento convencional (controle) e com o uso de
diferentes concentrag¢Ges dos aminodcidos glicina (GLI), metionina (MET), glutamina (GLU), glutamato de sédio (GLS) e
aspartato (ASP) do gendtipo Irga 424 RI. Barras acompanhados por letras diferentes indicam médias que diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Ja foi reportado que aminodcidos e tripeptidios sdo excelentes inibidores de escurecimento
para aplicacdo no processo de parboilizacdo do arroz, porém seus efeitos sdo dependentes da
estrutura do aminoacido utilizado (VILLANOVA et al., 2017).
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Tabela 1. Variaveis do perfil colorimétrico e tempo de coccdo de arroz parboilizado polido pelo tratamento
convencional e com o uso de diferentes concentragbes dos aminodcidos glicina (GLI), metionina (MET),
glutamina (GLU), glutamato de sddio (GLS) e aspartato (ASP) no gendtipo Irga 424 R

Varidveis colorimétricas

Tratamento

Tempo de cocgdo (min)

L* a* b*
Controle 60,70+1,25 e -0,39+0,17 a 19,3240,96 a 15,55+0,29 ab
GLI 1,5% 62,79+1,49 abc -0,940,22 bc 18,05+0,86 bc 14,37+0,34 cd
GLI 3,0% 63,83+1,12 a -0,940,22 bc 18,14+0,70 bc 14,93+0,40 bc
MET 1,5% 62,17+1,40 bed -0,83%0,24 b 18,02+0,75 bc 14,10+0,05 d
MET 3,0% 61,61+1,09 cde -0,96+0,17 bc 18,45+0,60 b 15,8240,57 a
GLU 1,5% 61,96+1,41 bede -0,910,19 be 18,06+0,69 bc 15,8440,23 a
GLU 3,0% 61,35+1,53 de -0,85+0,18 b 18,27+0,62 bc 15,50+0,11 ab
GLS 1,5% 63,08+1,05 ab -0,99+0,12 be 18,02+0,60 bc 14,40+0,19 cd
GLS 3,0% 63,84+1,08 a -1,0240,20 be 17,55+0,67 ¢ 15,12+0,45 abc
ASP 0,4% 62,83+1,22 abc -1,06%0,21 ¢ 18,3340,65 b 15,35+0,19 ab

Médias seguidas por letras diferentes na coluna indicam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (P < 0,05) entre os diferentes tratamentos.

Os graos tratados com aspartato e glutamina ndo tiveram seu tempo de cocc¢do alterado
pelo uso de aminoacidos na etapa de encharcamento. Ja a glicina, a metionina e o glutamato de
sodio, na menor concentracao de 1,5%, reduziram o tempo de coc¢do do arroz. O rendimento de
graos quebrados aumentou somente quando se utilizou a glicina e o glutamato de sddio, na maior
concentracdo, e glutamina, na menor concentragao (Figura 2).
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Figura 2 - Rendimento de grdos inteiros (A) e quebrados (B) de arroz parboilizado polido pelo tratamento convencional
e com o uso de diferentes concentragdes dos aminodcidos glicina (GLI), metionina (MET), glutamina (GLU), glutamato
de sédio (GLS) e aspartato (ASP) do gendtipo Irga 424 RIl. Barras acompanhados por letras diferentes indicam médias
que diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Pode-se inferir que possivelmente aumentou o percentual de graos quebrados nas maiores
concentracées dos aminodcidos glicina e glutamato de sédio devido ao menor grau de
gelatinizacdo do arroz nesses tratamentos. Ainda, por alguma razdo nao identificada, a adicdo de
altos niveis dos aminodacidos estudados pode ter clivado as ligacbes dissulfeto entre as
subunidades a e B-glutelina da fracdo de prolaminas das proteinas do arroz, o que pode ter
favorecido a formacdo de uma estrutura mais fraca no arroz parboilizado, fend6meno
anteriormente reportado por Villanova et al. (2017).
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CONCLUSAO

A glicina e o glutamato de sddio promoveram coloracdo mais clara ao arroz parboilizado,
evidenciado pelo aumento da brancura e luminosidade e diminui¢ao das varidveis a* e b*. Além
disso, ndo prejudicaram as propriedades tecnoldgicas do arroz, contudo, a avaliacdo sensorial dos
grdos deve ser considerada em estudos futuros.
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