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Ao se medir a gelatinizagdo com uso da viscoamilografia, sao constatadas
diferengas nas caracteristicas da viscosidade de empaste entre a farinha e o amido de
arroz (CHAMPAGNE et al., 1999). Essas sugerem que outros constituintes além da amilose,
como proteinas e lipidios, também afetam o entumescimento do grénulo de amido e sua
rigidez (DERICKE et al., 2005). As diversidades na estrutura e na composi¢ao do amido
podem resultar numa variedade de propriedades viscoelasticas.

Como o cozimento favorece alteragbes nas propriedades que promovem as
condicOes necessdrias para o desenvolvimento da textura em alimentos e outros produtos
(CALDWELL et al., 2000), é importante estudar correlagbes entre propriedades
viscoamilograficas e composigao dos graos. Um método que tem sido utilizado para avaliar
as propriedades viscoamilograficas em graos emprega o Rapid Visco Analyser (RVA) ou
analisador rapido de viscosidade, um viscoamilégrafo que apresenta varios recursos
técnicos. O papel exato de componentes granulares como as proteinas e os lipidios ligados
a matriz do amido sobre o comportamento viscoamilografico dos graos é pouco conhecido
e nem sempre € notado nas curvas geradas pelo RVA (MEADOWS, 2002).

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos da composigéo quimica e do conteddo
de amilose sobre os parametros viscoamilograficos de arroz branco polido submetido a
diferentes intensidades de remogéo de camadas periféricas.

Para a realizagdo do trabalho foram utilizadas amostras de arroz da classe graos
longos finos e de alto teor de amilose. Pertencentes a colegéo do Laboratério de Pdés
Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos (DCTA/FAEM/UFPEL), as amostras foram
produzidas no Rio Grande do Sul, em sistema irrigado. Seguindo metodologia desenvolvida
no proprio laboratério (ELIAS, 1998), as amostras foram descascadas em engenho de
provas Zaccaria, sendo o polimento realizado no mesmo equipamento com intensidades
variando de 6% a 14% de remocéao de farelo. Os gréos ja polidos foram moidos em moinho
de laboratério (Perten Intruments) para avaliagdo da composigao centesimal (AOAC, 1995),
do teor de amilose (JULIANO, 1971) e das propriedades viscoamilograficas das farinhas
através do Rapid Visco Analyser (N.S., 1998), com utilizacdo do padrao Newport Scientific
Rice Profile. Todas as andlises foram feitas em triplicatas.

Os resultados foram analisados pela Andlise de Variancia (ANOVA) e as médias
foram avaliadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Na andlise de correlagédo foram
obtidos os coeficientes de correlagéo (r) entre constituintes da composigao basica, amilose
e parametros viscoamilograficos nas diferentes intensidades de polimento, utilizando para
isso o software Statistica 6.0 for Windows.

A Tabela 1 mostra os contetidos de cinzas, proteinas, lipidios e o teor de amilose
dos graos de arroz submetidos a diferentes intensidades de polimento. Pode-se observar
que a variagdo na intensidade de polimento nado alterou os conteudos de proteinas,
diferentemente do que ocorreu com os teores de minerais e de lipideos, que diminuiram
progressivamente com o aumento da intensidade de polimento. Com o teor de amilose
houve comportamento inverso, pois esse aumentou significativamente com o aumento
progressivo da intensidade de polimento, embora se trate de aumento proporcional, ou seja,
nao foi criada amilose, pois como os teores de cinzas e lipidios diminuiram houve a
aumento aparente por se tratar de uma avaliagdo centesimal.



Tabela 1. Efeitos de quatro intensidades de polimento sobre os conteddos (%, b.s.) de
cinzas, proteinas, lipidios e teor de amilose em arroz branco.

Intensidade de polimento* Cinzas Proteinas Lipidios Teor de amilose
I 0,922 7,422 1,842 26,3°
I 0,54° 7,612 1,29° 27,5%®
n 0,48° 7,492 0,48° 28,2°
[\ 0,21° 7,15° 0,22° 28,1°
* Intensidade de polimento (IP) = [1 — (peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100.
Intensidade | = 6 a 7% de farelo removido no polimento; Il =10 a 11%; Ill = 11 a2 12%; IV = 13 a 14%.

Médias de Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga entre si a 5% de significancia.

A Tabela 2 mostra as propriedades viscoamilograficas para os intervalos de
intensidade de polimento e a Figura 1 exibe as curvas viscoamilograficas para as diferentes
intensidades de remocgéo de farelo. Pode-se observar que aumentos da intensidade de
remogdo de farelo ndo alteram significativamente os parametros viscoamilograficos de
viscosidade final. J& o pico de viscosidade aumenta, enquanto o “setback” diminui
significativamente com a intensificagdo do polimento. Esses fatos observados podem ser
creditados a redugéo do teor de lipidios e ao aumento proporcional da amilose, a qual é
uma das principais responsaveis pelo parametro de “setback”.

Tabela 2. Propriedades viscoamilograficas em arroz branco submetidos a diferentes
intensidades de polimento dos graos

Intensidade de

N . Pico de Viscosidade Viscosidade Final Setback
polimento
| 2686,7° 5774,32 3269,72
Il 2742,7° 5654,72 3011,7°
11l 3028,72 5844,32 3060,3°
v 3111,3% 5889,0° 3054,7°
* Intensidade de polimento (IP) = [1 — (peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100.
Intensidade | = 6 a 7% de farelo removido no polimento; Il = 10 a 11%; Il = 11 a 12%; IV = 13 a 14%.

Médias de Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga entre si a 5% de significancia.
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Figura 1. Curvas viscoamilogréaficas para as diferentes intensidades de polimento
Intensidade | = 6 a 7% de farelo removido no polimento; Il =10 a 11%; Ill = 11 a2 12%; IV = 13 a 14%.

A Tabela 3 apresenta as correlagdes entre constituintes dos graos com valor
nutricional, amilose e parametros de viscoamilografia. Pode-se observar que somente
houve correlagdo negativa significativa entre lipidios e o pardmetro de viscosidade final, ou



seja, quanto mais baixos os teores de lipidios, maior sera a resposta deste parametros.
Segundo Banks e Greenwood (1972), tal fendbmeno é explicado pelo fato de que as hélices
de amilose parecem formar complexos de incluséo com os lipidios, os quais apresentam
um importante papel nas propriedades viscoamilograficas.

Tabela 3. Coeficientes de correlagéo (r) entre constituintes dos graos com valor nutricional,
amilose e parédmetros da viscoamilografia para diferentes graus de polimento

Pico de Viscosidade Viscosidade Final Setback
Intensidade de 0,89 051 0,79
Polimento
Cinzas -0,88 -0,45 0,85
Proteinas -0,64 -0,81 -0,11
Lipidios -0,92 -0,96* 0,15
Amilose 0,86 0,43 -0,85

* indica correlagéo estatisticamente significativa, ao nivel de 5%.

Observando-se os dados constantes da Tabela 3 é possivel verificar que a
intensificagdo progressiva do polimento na producéo industrial do arroz branco nao altera
significativamente os valores de viscosidade final. O teor de lipideos € o Unico entre os
constituintes do arroz que influenciam significativamente parametros das curvas
viscoamilograficas.
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