EFEITOS DA AMILOSE E DA PARBOILIZACAO SOBRE A FORMAGAO DE
AMIDO RESISTENTE EM ARROZ
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O arroz é produto importante da cesta basica da imensa maioria dos brasileiros.
Rico em carboidratos, especialmente o amido, € importante fonte energética, e representa
fonte primaria de energia, contribuindo com cerca de 60 a 70% do consumo calérico total.

A taxa e a extensao da digestao ao longo do trato gastrointestinal, assim como o
metabolismo dos mondmeros absorvidos, séao as propriedades mais importantes com
relagdo ao valor nutricional do amido (Asp, 1995).

Ao longo do tempo, ocorreram grandes modificagdes no conhecimento da fungéao
dos carboidratos na nutricdo e na saude humana, principalmente em relagdo aos seus
efeitos fisiologicos diferenciados, atribuidos em especial ao amido resistente, que é a
fracdo de amido ndo digerida no intestino delgado de individuos saudaveis. E fermentado
no intestino grosso e suas propriedades sao similares as da fibra alimentar, incluindo efeito
pré-bidtico. Atua no metabolismo lipidico, reduzindo o colesterol, o risco de colite ulcerativa
e o de cancer de coélon. Por ndo ser digerido no intestino delgado, o amido resistente
também atua na redugéo da glicemia pés-prandial (Shamai, 2003).

O arroz é consumido preferencialmente na forma de graos brancos polidos, obtidos
por processo convencional de industrializagdo, sendo caracterizado pelo limitado conteido
de fibra alimentar. J& o processo de parboilizagdo do arroz, através de tratamentos
hidrotérmicos, modifica a estrutura fisico-quimica de seus constituintes, proporcionando um
aumento da fragdo néo digerivel (Amato e Elias, 2005). O consumo de arroz parboilizado
tem crescido muito nas ultimas décadas. Em comparagédo com o arroz branco polido, o
parboilizado apresenta vantagens nutricionais importantes, destacando-se os maiores
teores de minerais, vitaminas e de substancias com agao semelhante a das fibras, como o
amido resistente, o qual atua na manutengédo da glicemia e na redug@o de colesterol.
Também o arroz parboilizado apresenta menor indice glicémico do que o branco polido,
beneficiado pelo processo convencional (Walter et al., 2005).

A pesquisa foi conduzida objetivando avaliar efeitos do teor de amilose e da
parboilizacdo sobre o teor de amido resistente em arroz. Foi executada no Laboratério de
Pés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”, da UFPEL,
utilizando amostras de arroz com alto (31,57+0,22), médio (21,84+0,20) e baixo (6,31+0,10)
teor de amilose, produzidas no Rio Grande do Sul, em sistema de cultivo irrigado. As
amostras foram cedidas pelo IRGA (Instituto Rio-Grandense do Arroz), por Industria
Comeércio e Representagdes Lider Ltda. e por Granja Quatro Irmé&os, do Grupo Josapar.

A parboilizacéo foi realizada em escala piloto, pela metodologia descrita por Elias
(1998), com adaptagdes. De cada amostra de 15 quilogramas de arroz em casca, limpo e
seco (13% de umidade), eram retiradas 3 aliquotas de 50 gramas e acondicionadas em
saquinhos de fil6, que eram colocadas em recipientes de aluminio, com adigcdo de 75
gramas de agua destilada para serem submetidas a operagdo de encharcamento, em
temperaturas e tempos definidos em testes prévios para cada teor de amilose. O
encharcamento ocorria em agua a 65°C, durante 6 horas, nas amostras de alto e de médio
teor de amilose, enquanto para as de baixo teor de amilose a operagéo era realizada a
70°C durante 7 horas. Na autoclavagem foi utilizada presséo de 0,7kgf.cm™ por 10 minutos.
Autoclavadas, as amostras foram secas em estufa com circulagéo forgada de ar aquecido a
50°C. As amostras ja parboilizadas eram mantidas a 20°C até o descascamento e o
polimento, realizados em engenho de provas modelo Suzuki, previamente regulado para



cada amostra, sendo a intensidade de polimento previamente definida em branquimetro
Zaccaria por comparagdo com graus branquimétricos de amostras comerciais.

A composicao centesimal foi determinada nas amostras de arroz branco polido e
parboilizado polido, segundo os seguintes procedimentos: Umidade: Pearson (1976);
Proteinas: AOAC (1995), utilizando 5,95 como fator de conversdo de nitrogénio para
proteina; Lipideos: Bligh & Dyer (1959); Cinzas: AOAC (1995); Fibra Bruta: Angelucci et al.
(1987); Carboidratos: Determinados por diferenca, usando a férmula: 100 — (proteina bruta
+ lipideos totais + fibra bruta + cinzas). Amilose (Martinez y Cuevas, 1989).

O amido resistente foi determinado através do método proposto por Goni et al.
(1996), com adaptacdes. As amostras de arroz eram incubadas com pepsina (40°C/1h; pH
1,5) e a-amilase (37°C/16h; pH 6,9), sendo centrifugadas a 3000 RPM durante 15 minutos
e descartado o sobrenadante. Os residuos eram tratados com KOH (concentragéo final 2M)
e incubados com amiloglicosidase a 60°C por 30 min (pH 4,75). Era retirada uma aliquota
de 1mL do sobrenadante para determinagdo do teor de glicose livre pelo método
enzimatico (glicose oxidase/peroxidase/ABTS). Os dados experimentais foram avaliados
estatisticamente pela analise de variancia ANOVA, seguido do teste estatistico de Tukey,
considerando-se como nivel de significancia estatistica a 5%

Nas Tabelas 1 e 2, respectivamente, sdo apresentadas a composigao centesimal e
a formacao de amido resistente nas amostras de arroz branco e parboilizado previamente
classificadas como de alta, média e baixa amilose, cujos teores percentuais correspondem
respectivamente a 31,57+0,22; 21,84+0,20 e 6,31+0,10.

Tabela 1. Efeito do processo de beneficiamento sobre a composigdo centesimal em amostras de arroz
com trés niveis de amilose.

Amilose * Processo Proteina Lipideos Cinzas FB ** CHOs ***
Alta Convencional "8,58% ®0,47° %0,62%° 71,34° 88,99
Alta Parboilizag&o Ag,18° A0,72° A0,57%° A1,37° 88,16
Média Convencional B4,75° 80,70° 80,20° 81,39° 92,98
Média Parboilizagdo A591° A1,10° A0,48° B1,47° 91,03
Baixa Convencional A6,79° B1,38° 80,51°¢ B1,39° 89,93
Baixa Parboilizagéo A7,52° A2,03° A0,73° 43,02 87,09

Expressas em % (base seca), médias de trés repeticdes, acompanhadas de letras mailsculas diferentes
na mesma coluna, para o0 mesmo grupo de amilose, e de letras minUsculas diferentes para o mesmo
constituinte, indicam diferenca estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Fator de conversao do nitrogénio em proteina = 5,95.

* Amilose Alta = 31,57+0,22%; Média = 21,84+0,20%; Baixa = 6,31+0,10%.

** FB= fibra bruta *** CHOs = carboidratos determinados por diferenga.

Tabela 2. Efeitos da parboilizagéo e da cocgao sobre o teor (%) de amido resistente em amostras de
arroz com trés niveis de amilose

Amilose * Processo Gréos crus Gréos cozidos
Alta Convencional 0,750,11° %1,3140,34°
Alta Parboilizagdo A2,33+0,26° A2,09+0,152
Média Convencional 80,67+0,24° A1,3740,14°
Média Parboilizagéo A1,97+0,242 A2,01+0,112
Baixa Convencional B 0,4010,03b Aq ,5610,08b
Baixa Parboilizagéo 81,7120,16° A2,3840,15°

Expressas em % (base seca), médias de trés repetigdes, acompanhadas de letras minisculas diferentes
na mesma coluna, para o0 mesmo grupo de amilose, e de letras mailsculas na mesma linha, indicam
diferenga estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).

* Amilose Alta = 31,57+0,22%; Média = 21,84+0,20%; Baixa = 6,31+0,10%.

A composicdo centesimal (Tabela 1) mostra que o arroz é uma importante fonte
energética, com destaque para os carboidratos. As fragdes (proteinas, lipideos, cinzas e
fibra bruta), em sua maioria, apresentam valores mais altos para o arroz parboilizado do
que para o arroz branco polido, com aumento mais intenso para lipideos e fibras nas



amostras com baixa amilose, ocorrendo o oposto com relagdo ao teor de carboidratos. O
teor de lipideos é o que tem maior diferenca proporcional entre as amostras de alta e de
média amilose, e a parboilizagdo ndo altera essa proporgdo, que atinge praticamente o
dobro da média dos valores nas de baixa amilose. As operagoes hidrotérmicas da
parboilizagdo sdo responsaveis pelas alteragcdes observadas, as quais estdo de acordo
com relatos de outros autores. Para Sagum e Arcot (2000), o tratamento térmico favorece o
aumento do valor nutricional de produtos alimenticios, devido a desnaturagao de proteinas,
melhoria nas caracteristicas sensoriais, inativagdo de enzimas, fatores antinutricionais e
microrganismos, conferindo ao alimento aumentos de digestibilidade, biodisponibilidade de
nutrientes e de seu valor biolégico.

A parboilizacdo (Tabela 2) aumentou o teor de amido resistente para todas as
amostras, tanto nas amostras de arroz cru como nas de arroz cozido umido. Nos gréos
crus, os valores de amido crescem com o aumento do teor de amilose, tanto para o arroz
parboilizado como para o branco polido, obtido pelo processo de beneficiamento
convencional. No arroz branco polido, o cozimento aumentou o teor de amido resistente. O
aumento mais intenso no teor de amido resistente foi verificado nas amostras de baixa
amilose, o qual passou de 0,40% no arroz branco cru para 1,71% no arroz branco cozido
seco. Cereda (2001) atribui as interagdes mais intensas ocorridas na amilopectina, como a
formagéo de clusters e bloquetes, que desempenham papel importante na maior ou menor
resisténcia dos amidos a agao enzimatica.
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