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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa) é uma excelente fonte de energia, pois é constituido
principalmente por carboidratos, além disso, possui proteinas, fibras, lipidios,
vitaminas e minerais quando em sua forma integral (KENNEDY et al., 2002). Seu maior
consumo é na forma de grao, onde apenas uma pequena quantidade é consumida como
ingrediente em produtos processados (WALTER, MARCHEZAN, AVILA, 2008).

O arroz integral € obtido através do simples descascamento do arroz em casca.
Ja o arroz polido se obtém através da etapa de polimento posterior ao descascamento,
onde ocorre a remocao do farelo de arroz (JULIANO & BECHTEL, 1985).

A germinacao induzida é realizada porque proporciona diversas mudancas
relevantes no grao, sendo essa mudanca nutricional, sensorial e nas caracteristicas
organolépticas (YANG et al., 2017), devido aos efeitos na composicao dos mesmos, que
ocorrem afim de sustentar o crescimento das sementes. Este processo € eficiente para
reduzir as funcoes antinutricionais dos cereais e incrementar o teor de compostos
bioativos (NG et al., 2013), agregando valor ao grao.

Os graos de arroz germinado sao uma excelente matéria-prima para a obtencao
de diferentes produtos alimenticios (ITO & ISHIKAWA, 2004). A farinha de arroz, por
exemplo, vem sendo cada vez mais utilizada pela indGstria para atender as
necessidades do consumidor, porque além de nao possuir gliten, existem variedades
com diferentes teores de amilose o que permite a selecao de acordo com a finalidade
(POLANCO et al., 1995). Essa farinha tem-se mostrado propicia para melhorar as
propriedades tecnoldgicas e nutricionais de produtos sem gluten (DIAS et al., 2019).
Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional e o perfil
colorimétrico da farinha de arroz integral germinado durante 32 horas em diferentes
temperaturas.

MATERIAL E METODOS
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Foram utilizados graos da cultivar IRGA 424 RI, classe longo fino de alto teor de
amilose. Os graos foram descascados no engenho de provas Zaccaria, modelo
PAZ-1DTA, previamente regulado. Apds passarem pelo descascamento, foram
classificados para a remocao de quebrados e dos que apresentavam auséncia do
gérmen.

A germinacao induzida foi realizada de acordo com a metodologia proposta por
Ng et al. (2013). Os graos foram imersos em solucao de hipoclorito de sodio 2% durante
20 minutos, apds lavados em agua destilada até pH 7,0 e entdao macerados a 40°C
durante 4 horas. Posteriormente, os graos foram acondicionados em camaras do tipo
BOD a 25 e 30 °C e 80% de umidade relativa por um periodo de 32 horas, com
fotoperiodo de 12 horas. Aliquotas foram coletadas no tempo 0, 18, 20, 22, 24, 26, 28,
30 e 32 horas de germinacao.

O perfil colorimétrico, foi determinado utilizando colorimetro Minolta (Modelo
CR-310, Osaka, Japao). Foram determinados os parametros L* que representa a
luminosidade e pode variar de preto (L=0) a branco (L=100), os valores das
coordenadas a* e b* variam de -a (verde) até +a (vermelho) e de -b (azul) até +b
(amarelo).

O teor de proteinas, lipidios e carboidratos foram determinados utilizando
Espectrometro de infravermelho proximo (NIR), modelo DS2500-FOSS®.

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a analise
de variancia (ANOVA) e a comparacao de médias pelo teste de Tukey, com nivel de 5%
de significancia. A diferenca entre os tratamentos foi realizada através do teste t.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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O perfil colorimétrico dos graos de arroz integral germinado em diferentes
temperaturas esta apresentado na Tabela 1. A cor da farinha dos graos germinados a
25°C e 30°C nao apresentou diferencas durante as 32h de germinacao, com excecao
da farinha obtida ap6s 30h de germinacao a 25°C que apresentou cor mais clara que a
de 30°C.

A cor do arroz esta associada com a qualidade dos graos, pois alteracoes
quimicas como oxidacao de lipidios e proteinas, podem ser perceptiveis pela alteracao
da cor (HEMERY et al. 2018). Na reacao de Maillard, acUcares redutores e aminoacidos
reagem mutuamente em temperaturas acima de 40°C, formando assim compostos
marrons insolUveis e outros compostos de coloracao escura (FINNIE, BROVELLI &
NELSON, 2019). Segundo Nascimento et al. 2020, os graos que foram submetidos
apenas a germinacao induzida apresentaram luminosidade mais baixa que o arroz
integral. Na sua avaliacao de perfil colorimétrico em arroz integral germinado, ele
encontrou valores de L = 57,02+1,90, a* = 1,85+0,83 e b*= 21,87+1,35, ligeiramente
inferiores aos encontrados neste estudo. Fatores como a cultivar, o tempo de
germinacao, e a temperatura de secagem também podem interferir na cor da farinha.

Tabela 1. Perfil colorimétrico da farinha de arroz integral durante a germinacdo em diferentes
temperaturas
Temperatura (°C)Tempo (h)

0 18 20 22 24 26 28 30 32
L
25 68,811,624 69,411,824 68,611,124 67,710,924 68,5+2,82A 67,241,624
66,5+3,72A 68,2+1,428 68,4+1,02A
30 68,811,624 67,211,124 66,111,824 66,612,124 67,511,324 66,610,724
64,1+1,02A 64,4+1,62A 65,5+2,22A
a*
25 1,320,324 1,4+0,224 1,240,324 1,4:0,124 1,2+0,324 1,7+0,224
1,5+0,3a4 1,4+0,34a4 1,4+0,2a4
30 1,340,334 1,6+0,224 1,610,324 1,9+0,228 1,9+0,1a8 1,7+0,52A
1,6+0,224 1,7+0,3524 1,840,224
b*
25 20,6+1,22A 17,6+4,32A 18,9+0,73A 18,6+0,32A 19,941,224 20,2+1,12A
19,8+1,124 19,7+1,224 20,1+0,62A
30 20,611,224 19,6+1,0a4 19,410,634 20,241,424 20,9+1,024 19,6+1,1a4
19,1+0,4a4 19,9+0,9a4 20,6+0,82A

Letras minUsculas na mesma linha indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey (p<0,05). Letras
mailsculas na mesma coluna indicam diferenca estatistica para o teste t.

Os teores de proteinas, lipidios e carboidratos das amostras de arroz integral
germinado em diferentes temperaturas estao apresentados na Tabela 2. Os valores
encontrados para proteina, lipideos e carboidratos diferem de acordo com a
temperatura empregada no processo de germinacao. Os graos de arroz integral
germinado a 30°C, apresentam maiores teores de proteinas, lipidios e carboidratos em
comparacao aos germinados a 25°C.

O teste t indicou que houve variacoes de acordo com a temperatura e o tempo
empregado na germinacao. A porcentagem de proteinas variou quando a germinacao
foi conduzida 25°C, sendo verificada reducao apds 26h de germinacao, com posterior
aumento apos 28h de germinacao. A porcentagem de lipidios e de carboidratos diferiu
a 25°C e a 30°C, apresentando variacoes durante todo o tempo de germinacao.

Walter et al 2008, encontrou na composicao do arroz integral, os seguintes
valores para os teores de proteinas, lipidios e carboidratos: 10,46%, 2,52% e 74,12%,
respectivamente. A concentracao de carboidratos presentes no arroz varia de acordo
com fatores genéticos e ambientais segundo FREI et al. 2003, que obteve valores de

amido em arroz integral de diferentes cultivares entre 72 e 82%.
Seoiindn liimen & Chow (1995) A cnncentracan de nrateina nnde variar entre
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CONCLUSAO

A temperatura e o tempo de germinacao nao modificam significativamente a cor
do grao de arroz germinado. O teor de proteinas, lipidios e carboidratos determinados
a partir do espectrometro de infravermelho proximo (NIR), variaram com o tempo e
com o aumento da temperatura empregada no processo de germinacao, sugerindo que
a inducao da germinacao favorece a obtencao de farinhas com diferentes
caracteristicas nutricionais. Futuros estudos devem ser conduzidos para verificar se o
processo de germinacao altera ndao s6 a composicao como a digestibilidade destes
nutrientes.
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