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INTRODUCAO

O arroz é uma excelente fonte de energia na dieta da populacdo devido a ser constituido
principalmente por carboidratos, além de fornecer proteinas, vitaminas e minerais (WALTER et al.,
2008). Estima-se que 25% do consumo desse cereal ocorra na forma de arroz parboilizado. A
parboilizacdo é um processo hidrotérmico onde ocorrem inicialmente a gelatinizacdo e
posteriormente a retrogradacdo do amido, fenOmenos que alteram a estrutura interna, a
composicao, as propriedades tecnoldgicas e as caracteristicas de consumo do arroz. Logo, o arroz
parboilizado apresenta melhor valor nutricional quando comparado ao arroz beneficiado polido,
bem como grdaos mais firmes e soltos apds a coccdo. Ainda, possui maior vida atil e maior
rendimento de graos inteiros. No entanto, a coloracdo do arroz muda de branco para ambar nesse
processo, devido, principalmente, as rea¢des ndo enzimdticas do tipo Maillard, afetando sua
aceitabilidade pelos consumidores (VILLANOVA et al., 2020).

A cinética da Reacdo de Maillard (RM) é influenciada pelos parametros de tempo e
temperatura de processamento do alimento, bem como por fatores inerentes ao mesmo, como
pH, atividade de 4gua (aw), estrutura e quantidade de aminodcidos e acgucares redutores livres e
pela presenca de ions metalicos (RUFIAN-HENARES e PASTORIZA, 2016). Assim, uma das formas
para se retardar o escurecimento do arroz no processo de parboilizacdo é a selecdo de gendtipos
com menor teor de substratos para RM, como o teor proteico (RANNOU et al.,, 2016;
LEETHANAPANICH, MAUROMOUSTAKOS e WANG, 2016). Em particular, o arroz parboilizado é um
produto chave para o desenvolvimento da RM devido ao seu teor de agua médio e altas
temperaturas utilizadas no processo de parboilizacao.

Assim, objetivou-se com esse trabalho avaliar efeitos dos aminoacidos glicina (GLI) e
glutamato de sddio (GLS) durante a etapa de encharcamento no processo de parboilizacdo do
arroz, em diferentes concentracdes (1,5 e 3,0%), sobre varidveis da qualidade de arroz
parboilizado de dois gendtipos convencionais (Irga 424 Rl e Guri Inta CL) e um hibrido (Titan CL), os
quais apresentam diferencas no teor de proteinas e amilose.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de
Grdos (Labgraos) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Foram utilizados trés gendtipos de
arroz (Oryza sativa L.) da classe longo fino: IRGA 424 RI, Guri Inta CL e Titan Inta CL. Os dois
primeiros foram obtidos de propriedades rurais no municipio de Jaguardo, Rio Grande do Sul,
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Brasil, e o ultimo em Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil, em sistema irrigado e provenientes da
safra 2018/2019. Foram testados dois aminoacidos, em duas concentracdes (1,5 e 3,0%), os quais
foram adicionados na etapa de encharcamento do processo de parboilizacdo. A parboilizacdo
(convencional e com o uso de aminoacidos) do arroz foi realizada em escala piloto, conforme
Villanova et al. (2017).

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 propria, em unidade
de GBZ.

Os rendimentos de grdos inteiros e de graos quebrados foram determinados seguindo o
padrdo oficial de classificacdo de arroz, que consta na IN 06/2009 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento do Brasil (BRASIL, 2009). As avaliacGes foram realizadas em engenho de
provas Zaccaria (modelo PAZ-1-DTA), onde realizou-se o descascamento, o polimento e a
separacdo de graos inteiros e quebrados da amostra, essa Ultima operacdo com auxilio de trieur.
Considerou-se como graos quebrados aqueles cujo comprimento foi inferior a 4,49mm. Os
resultados foram expressos em percentagem (%).

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 andlise de variancia (ANOVA, P<0,05) e quando
significativo as médias foram comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05) para determinar os efeitos
de significancia de aminodacidos e gendtipos e pelo teste t (P<0,05) para determinar os efeitos da
dose de aminoacido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos com uso de GLI e GLS aumentaram a brancura do arroz e, ainda, esse
aumento foi proporcional a dose de aminodcido, com exce¢ao do tratamento GLS 1,5%, nos
genotipos Guri Inta CL e Titan CL, que apresentou valores de brancura semelhante ao arroz nao
tratado (controle) e, com isso, ndo foi eficiente em retardar a RM (Tabela 1). O aumento de
brancura mais pronunciado atingiu até 30% no tratamento GLI 1,5% no genétipo Titan CL.

Com esses resultados é possivel afirmar que a cor dos grdos parboilizados é influenciada
pelo gendtipo (VILLANOVA et al., 2020; LEETHANAPANICH, MAUROMOUSTAKOS e WANG, 2016) e
estrutura e concentragdo de aminodcido utilizado no processo de parboilizagdo do arroz
(VILLANOVA et al., 2017). Isso pode estar relacionado com a composi¢do fisico-quimica do
gendtipo, particularmente com o teor de proteinas e carboidratos do arroz, que sdo substratos
para a RM e com a natureza (grau de reatividade) do aminodcido.

O rendimento de grdos inteiros € um parametro importante na qualidade do arroz e o seu
aumento é desejavel devido ao seu maior valor no mercado (BASSINELLO, DE CASTRO e BORBA,
2020; PROMU-THAI e RERKASEM, 2020). Além disso, a baixa lixiviacdo de amilose na coc¢do torna
os grdos inteiros menos pegajosos apods o cozimento, com efeito resultante na aceitacdo do
consumidor (VANIER et al., 2015). O rendimento de grdos inteiros aumentou somente com o uso
do aminodcido glicina em 2,03 e 1,46 pontos percentuais, na menor e maior concentracdo,
respectivamente, no gendtipo Titan CL (Tabela 2). J& com o uso do aminodcido glutamato de
sodio, na maior dose, houve diminuicdo em 2,30 pontos percentuais somente para o gendtipo Irga
424 RI.
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Tabela 1 — Grau de brancura (GBZ) de arroz parboilizado polido pelo tratamento
convencional (controle) e com o uso de diferentes concentragdes dos aminoacidos glicina (GLI) e

glutamato de sddio (GLS) dos gendtipos Irga 424 Rl, Guri Inta CL e Titan CL
Brancura (GBZ)

Genotipos Dose Gl GLS
IRGA 424 RI 0,0% 23,68+0,32 Cb 23,68+0,32 C
1,5% 26,63+0,55 Bb™ 26,88+0,58 Ba
3,0% 28,48+0,53 Ab™ 28,1240,39 Ac
Guri Inta CL 0,0% 25,13+0,42 Ca 25,13+0,42 B
1,5% 25,82+0,30 Bc™ 25,45+0,68 Bb
3,0% 29,22+0,53 Ab™ 30,20+1,24 Ab
Titan CL 0,0% 25,67+0,37 Ca 25,67+0,37 B
1,5% 31,20+0,25 Ba* 25,9040,28 Bb
3,0% 33,53+0,52 Aa* 32,5840,52 Aa

Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga estatistica entre as diferentes doses de um Unico aminodcido em um mesmo
genotipo pelo teste de Tukey (P < 0,05). Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (P < 0,05)
entre o mesmo tratamento nos diferentes genétipos. O simbolo * na mesma linha indica diferenca estatistica pelo teste t (P < 0,05) entre a mesma
concentracdo de diferentes aminoacidos, enquanto a abreviatura “ns” significa ndo significativo.

O rendimento de grdaos quebrados foi maior na maior dose para ambos os aminodcidos no
gendtipo Irga 424 Rl (Tabela 2). Ja nos gendtipos Titan CL e Guri Inta CL ndo ocorreram mudangas
no rendimento de quebrados comparado ao arroz parboilizado sem utilizacdo de aminodcidos na
agua de encharcamento.

Tabela 2 — Rendimento de grdos inteiros e quebrados e tempo de coccdo de arroz
parboilizado polido pelo tratamento convencional (controle) e com o uso de diferentes
concentragdes dos aminodacidos glicina (GLI) e glutamato de sédio (GLS) dos gendtipos Irga 424 Rl,
GuriInta CL e Titan CL

Rendimento de grdos inteiros

Rendi to de gra brad
endimento de gréos quebrados Tempo de cocgdo (min)

Gendtipos Dose (%) (%)
GLI GLS GLI GLS GLI GLS

0,0% 70,06+0,19 Aa 70,06+0,19 A 0,95+0,07 Cb 0,95+0,07 C 15,55+0,29 Ab 15,55+0,29 A
Irga 424 RI 1,5%  70,41+0,82 Aa™ 71,04+0,43 Aa 1,78+0,03 Ba* 2,20+0,08 Ba 14,37+0,34 Bc™ 14,40+0,19 Bc
3,0% 69,64+0,0 Ab* 67,76+0,27 Bb 2,99+0,21 Aa*  5,26+0,39 Aa  14,93+0,40 ABb™ 15,12+0,45 Ab
0,0% 71,64+0,67 Aa 71,64+0,67 A 1,04+0,10 Ab 1,04+0,10 A 14.51+0,34 Bc 14,51+0,34 B
Guri Inta CL 1,5%  71,20+0,82 Aa™ 72,24+0,68 Aa 1,48+0,92 Aa™  0,97+0,16 Ab 15.72+0,46 Ab™ 15,58+0,15 Ab
3,0%  70,30+0,87 Ab™  70,49+1,22 Aab  2,35+0,36 Aab™  2,41+0,98 Ab 15.09+0,08 ABb” 15,71+0,13 Ab
0,0% 71,04+0,40 Ba 71,04+0,40 A 2,2340,40 Aa 2,23+0,40 A 19,95+0,19 Aa 19,95+0,19 A
Titan CL 1,5%  73,07+0,38 Aa™ 70,94+0,72 Aa 1,21#0,32 Aa*  2,43%0,15 Aa 19,99+0,13 Aa"™ 20,15+0,27 Aa
3,0%  72,50£0,15 Aa™ 72,40+0,00 Aa 1,59+0,18 Ab™  2,10+0,00 Ab 18,57+0,19 Ba"™ 18,95+0,25 Ba

Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferencga estatistica entre as diferentes doses de um Unico aminodcido em um
mesmo gendtipo pelo teste de Tukey (P < 0,05). Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (P
< 0,05) entre 0 mesmo tratamento nos diferentes gendtipos. O simbolo * na mesma linha indica diferenca estatistica pelo teste t (P < 0,05) entre a
mesma concentragdo de diferentes aminoacidos, enquanto a abreviatura “ns” significa ndo significativo.

Villanova et al. (2017) relataram que o uso de glicina, em todas as concentracdes estudadas,
e glutationa reduzida em 1,0 e 2,0%, promoveu um aumento de graos quebrados do genétipo
Puita Inta CL. Os autores associaram este resultado com (1) menor teor de dgua do grdo alcancada
durante a etapa de encharcamento, (2) maior extratibilidade das subunidades a- e B-glutelina das
prolaminas do arroz, bem como (3) ocorréncia de proteinas de baixo peso molecular nesses
tratamentos. Além disso, o uso de glicina ndo alterou o tempo de coccdo, porém a glutationa
reduzida promoveu um efeito decrescente no tempo de coccdo com o aumento de sua
concentracdo. Segundo a IN n2 6 de 2009 o arroz parboilizado polido do tipo | deve conter até
4,5% de graos quebrados e, desta forma, apenas o tratamento GLS 3% no gendtipo Irga 424 Rl ndo
pode ser enquadrado nessa classe de arroz (BRASIL, 2009). Visando mercados mais seletivos em
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relacdo a esse parametro esse tratamento pode ndo ser considerado em estudos futuros.

CONCLUSAO

Este foi o primeiro estudo a abordar os efeitos de agentes antiescurecimento em diferentes
gendtipos de arroz. A glicina foi mais eficiente em aumentar a brancura do arroz parboilizado, com
resultados mais expressivos para o gendtipo Titan CL. O rendimento de grdos quebrados
aumentou apenas para o genétipo Irga 424 Rl, que apresentou menor tempo de cozimento devido
a maior capacidade dos graos amolecerem durante o cozimento.
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