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Estima-se que o arroz freqiiente a mesa de dois tergos da populagdo mundial,
constituindo-se no principal alimento em varios paises. Por ser um componente basico da
dieta, alteragdes na composicao quimica deste cereal influenciam significativamente em
seu valor nutricional, o que se reflete diretamente sobre a satde da populagao. Sao varios
os fatores que interferem no valor nutritivo do arroz, entre eles destacam-se a diferenca
entre gendtipos, as condigdes ambientais, as praticas culturais utilizadas durante o plantio,
as operagoes de pds-colheita e os processos de beneficiamento, em especial a
parboilizagéo dos graos (Elias e Franco, 2006; David et al., 2007).

A alimentagdo humana consiste de carboidratos, proteinas, lipidios, minerais e
vitaminas. As principais fontes de carboidratos séo os graos de cereais e, destes, o arroz
se destaca entre os mais nutritivos. A proteina do arroz é a mais nobre entre os cereais de
grande consumo. Produto da cesta basica brasileira, o arroz responde por 12% das
proteinas e 18% das calorias ingeridas pelos brasileiros (IRGA, 2006).

Visando obter maior brancura do arroz, agroindustrias intensificam as operagdes de
brunimento e polimento, removendo as camadas mais periféricas dos graos, melhorando a
cor em relagdo a preferéncia do consumidor, mas reduzem nutrientes importantes para a
alimentagéo, alterando também, as caracteristicas fisicas e dimensdes dos graos do arroz
(Meneghetti et al., 2005). O grau de polimento nao afeta somente a qualidade de consumo
do arroz cozido, mas também o lucro para os produtores de arroz. As qualidades de
consumo do arroz integral tém sido referidas como inferiores as do arroz polido, no entanto,
aumento no grau de polimento nem sempre resulta em melhor qualidade de consumo. Por
isso, seria interessante a determinagdo do grau de polimento baseando-se em qualidades
de consumo dos graos e no lucro do produtor (Park et al., 2001).

Objetivou-se com o trabalho, avaliar efeitos da intensidade de polimento sobre o
comportamento dos parametros nutricionais e fisicos dos graos.

Foram utilizados graos de arroz da classe longo fino, conhecido como agulhinha,
com alto teor de amilose, pertencentes a colecdo de amostras do Laboratério de Pos-
Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial na Faculdade de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas. O arroz foi
cultivado no Rio Grande do Sul em sistema irrigado, sendo os graos colhidos com umidade
préxima a 20%, pré-limpos e secos em sistema intermitente, em equipamentos de escala
piloto até umidade de 13%. Todas as avaliagdes foram realizadas no préprio Laboratério de
Graos.

De cada amostra de 50 kg foram coletadas trés aliquotas de 100g, que foram
descascadas e polidas em engenho de provas modelo Zaccaria com regulagem de tal
forma que as intensidades de polimento variassem de 6 a 14%. A intensidade do polimento
foi determinada usando a seguinte férmula: Intensidade de polimento (Int pol) = [1 — (peso
do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100.

As andlises de cinzas, lipidios por Soxhlet, proteina bruta por Kjeldahl (N x 5,95)
foram realizadas de acordo com o método descrito pela AOAC (1997), enquanto os teores
de carboidratos foram calculados por diferenga. As dimensdes e o peso de 1000 grdos
foram medidos com uso de paquimetro e balanga analitica, respectivamente. As analises
de brancura e transparéncia foram realizadas com uso de branquimetro Zaccaria, que
quantifica cor, transparéncia e grau de polimento numa escala propria. Os resultados foram
analisados através da Andlise de Variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo



teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia e, analise de correlagdo entre grau de
polimento e atributos nutricionais, utilizando o software Statistic 6.0.

Nas Tabelas 1 e 2 sdo apresentados os resultados correspondentes as
caracteristicas fisicas de grdos de arroz brancos polidos com diferentes graus de
polimento, enquanto que a composi¢éo quimica percentual consta na Tabela 3.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas em graos de arroz branco com diferentes intensidades de
polimento.

Intensidade de  Peso de 1000 Comprimento Largura Espessura
polimento* graos (g) (mm) (mm) (mm)
| 18,628a 7,05° 1,98a 1,73a
Il 17,783b 6,77b 1,89b 1,67b
1] 17,774b 6,73b 1,84c 1,61c
[\ 17,332¢ 6,67¢ 1,85¢ 1,64c
* | - remogao de 6 a 7% de farelo no polimento; Il - remogéo de 10 a 11%; Il - remogéo de 11 a 12%; IV

- remogao de 13 a 14%.
Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga significativa ao nivel de 5% entre as intensidades
de polimento.

Verifica-se, pelos valores apresentados na Tabela 1, que caracteristicas fisicas
como peso de 1000 graos e comprimento sao influenciadas pela intensidade de polimento
I, Il e IV nédo diferindo entre os polimentos Il e lll. J& largura e espessura séo influenciadas
pelos polimentos I, Il e 11l e ndo pelo 1V, o que é explicado pela agdo mecanica envolvida na
operagao, que tende a transformar o grdo num elipsoide.

Os resultados permitem verificar que com o0 aumento na intensidade de polimento
houve reducédo significativa no peso de 1000 graos até o polimento IV e redugéo
significativa das dimensdes até o polimento Ill. Perdas no peso de 1000 graos, que
corresponde ao peso especifico, podem representar perdas significativas para a industria
do setor (Meneghetti et al., 2005).

Tabela 2. Brancura, transparéncia e grau de Polimento em gréos de arroz branco polido
com diferentes intensidades de polimento.

Intensidade de polimento* Br (%)? Tr (%)? Pol (%)?
| 32,5d 2,18b 58,6d
1 38,1c 2,99a 89,8¢c
1l 39,9b 3,27a 96,0b
[\ 42,4a 3,24a 107,62
* | - remogao de 6 a 7% de farelo no polimento; Il - remogéo de 10 a 11%; lll - remogéo de 11 a 12%; IV

- remogao de 13 a 14%.

@Br=grau de brancura; Tr=grau de transparéncia; Pol=grau de polimento

Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga significativa ao nivel de 5% entre as intensidades
de polimento.

De acordo com os resultados da Tabela 2, as quatro intensidades de polimento
provocam diferengas nos parametros de brancura e grau de polimento, enquanto que a
transparéncia estabiliza com polimentos correspondentes a remogdes superiores a 7% de
farelo. De um modo geral, o aumento da intensidade de polimento provoca aumentos na
brancura, na transparéncia e no grau de polimento, e isso tende a atender as exigéncias de
pessoas que gostam do produto mais branco e translicido, preferéncia da maioria dos
brasileiros (Meneghetti et al., 2005; Heinemann et al., 2006).

Conforme pode ser verificado na Tabela 3, a variagao na intensidade de polimento
nao alterou significativamente os contetidos de Proteina até o polimento lll, diferentemente
do que ocorreu com os teores de Cinzas e Lipideos, que diminuiram progressivamente com
0 aumento da intensidade de polimento, o que pode ser explicado pelo fato do processo de
polimento remover camadas mais externas do grdo onde ha maior conteldo destes
nutrientes (Park et al., 2001). O teor de Proteinas fica ao redor de 7% no branco, havendo



reducado neste teor na medida em que vao sendo retiradas camadas superficiais dos graos,
porque o teor de proteinas diminui progressivamente da periferia para o interior da cariopse
(Tavares et al., 1998). Com o teor de Carboidratos houve comportamento inverso, pois
esse aumentou significativamente com o aumento da intensidade de polimentos | e |l para
elVv.

Tabela 3. Composigdo quimica (%) em grdos de arroz branco polido com diferentes
intensidades de polimento.

Intensidade de Cinzas (%) Proteinas (%)  Lipidios (%) Carboidratos (%)

polimento* b.s b.s b.s b.s
| 0,92a 7,42a 1,84a 89,82b
I 0,54b 7,61a 1,29b 90,56b
1] 0,48b 7,49a 0,48c 91,55a
[\ 0,21¢c 7,15b 0,22c 92,42a

* | - remocgao de 6 a 7% de farelo no polimento; Il - remogéo de 10 a 11%; Ill - remocéo de 11 a 12%; IV
- remogéo de 13 a 14%.

Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferenga significativa ao nivel de 5% entre as intensidades
de polimento.

A intensidade de polimento interfere em parametros nutricionais e fisicos, como o
teor de cinzas, lipidios e carboidratos ndao havendo diferenga com maior intensidade. O
aumento da drasticidade de polimento aumenta os graus de brancura e transparéncia do
arroz, mas reduz o peso de 1000 graos e as dimensdes do mesmo, acarretando em perdas
para a industria, mas pode-se estabelecer para cada cultivar uma intensidade de polimento
de acordo com o perfil de consumo desejado.
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