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1. INTRODUCAO

Um dos cereais mais cultivados no mundo € o arroz (Oryza sativa L.), que
serve como alimento base para mais da metade da populacdo mundial. No Brasil, 0
consumo de arroz se da, preferencialmente, nas formas de arroz branco (polido),
parboilizado polido e integral (PAIVA, 2011). No contexto da industria, a qualidade
influencia diretamente na formacéo do valor de mercado alcancado pelo arroz no
momento da comercializacdo, de forma que o produto com maior rendimento de
gréos inteiros e sem defeitos obtenha o melhor preco (CANELLAS et al., 1997).

O consumidor de arroz tem preferéncia por um produto mais uniforme e com
baixo percentual de grdos quebrados (CASTRO et al, 1999). Com isso, essa
preferéncia do consumidor, que pressupbe a valorizacdo dos atributos que lhe
agradam, é determinada ndo s6 pelas propriedades quimicas e fisicas dos graos,
mas também por aspectos relacionados a aparéncia do produto apos o cozimento,
ao rendimento de panela, ao tempo de coccao, a presenca de graos secos e soltos,
e de graos macios quando reaquecidos (ELIAS e FRANCO, 2006).

Visando melhorar as propriedades tecnolégicas do arroz polido, tal como a
reducado da incidéncia de grdos quebrados e de graos gessados, e melhorar o valor
nutricional do arroz, pode-se realizar o processo de parboilizacdo, o qual inclui as
etapas de encharcamento, autoclavagem e secagem (LEETHANAPANICH et al.,
2016). Por ser um proceso hidrotérmico, o estudo das condicfes adequadas para a
operacdo de encharcamento, via isotermas de hidratacdo, torna-se importante para
otimizar o processo e garantir boa qualidade do produto final (BOTELHO et al.,
2010).

Neste contexto, objetivou-se com o presente estudo avaliar 0 comportamento
de hidratacdo, o percentual de gréaos quebrados, a brancura e o tempo de cocg¢éo de
diferentes genadtipos de arroz irrigado, processados nas formas de arroz beneficiado
polido e de arroz parboilizado polido.

2. METODOLOGIA

Utilizou-se os gendtipos Guri INTA CL e Irga 424 RI cultivados no municipio de
Pelotas - RS, na safra de 2016/17. Para a obtencéo do arroz beneficiado polido, as
amostras (105 g) foram descascadas e polidas em Engenho de Provas Zaccaria
(Modelo PAZ-1-DTA, Industria de Maquinas Zaccaria S/A, Sao Paulo, Brasil),
utilizando um tempo de polimento de 60 segundos.

Para avaliacdo do comportamento de hidratacdo, os graos de arroz (50 Q)
foram acondicionados em sacos de filo, dispostos em béqueres de vidro preenchidos
com agua destilada pré-aquecida na proporcao de 1:5 (p/v) e colocados em banho-
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maria nas temperaturas de 60°C, 65°C e 70°C, por um periodo maximo de 8 horas.
Nas primeiras 3 horas foram retiradas aliquotas de 30 em 30 minutos e, no tempo
restante, as aliquotas foram coletadas de uma em uma hora.

A partir das isotermas de hidratacdo definiu-se o tempo e a temperatura
utilizados na etapa de encharcamento para obtencéo do arroz parboilizado.

Na etapa de encharcamento, as amostras de arroz em casca (300 g) foram
colocadas em sacos de tule e dispostas em béquer de vidro contendo 0,9 L de agua
destilada pré-aquecida (65°C). Em seguida o material foi mantido em banho-maria
com temperatura controlada de 65°C durante 6 horas. Na sequéncia, drenou-se a
adgua de cada béquer e os grdos foram autoclavados (0,5 kgf.cm?) durante dez
minutos. Posteriormente, 0 excesso de agua livre que estava presente nas amostras
foi retirado por gravidade, permanecendo em repouso a temperatura ambiente
(25°C) por aproximadamente 12 horas. Por fim, o arroz foi seco em estufa com
circulagéo forcada de ar a 38°C, até atingir 13% de umidade.

O percentual de graos quebrados foi determinado conforme estabelecido pelas
Normas de Identidade, Qualidade, Embalagem e Apresentagdo do Arroz (BRASIL,
2009).

A coloracdo dos grados foi avaliada através da determinacdo do perfil
branquimétrico, utilizando branquimetro Zaccaria (modelo MBZ-1, Industria de
Maquinas Zaccaria S/A, Séo Paulo, Brasil), e o tempo de coccao foi determinado
segundo o teste de Ranghino (MOHAPATRA e BAL, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentadas as isotermas de hidratacdo dos gendtipos
Guri INTA CL e Irga 424 RI.
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Figura 1. Isotermas de hidratacdo dos genotipos Guri INTA CL (A) e Irga 424 RI (B)
nas temperaturas de 60, 65 e 70°C.
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Observa-se na Figura 1 que as caracteristicas de hidratacdo sédo semelhantes
nas temperaturas estudadas para ambos 0s genotipos, apresentando absor¢cdo mais
rapida nas primeiras horas de encharcamento seguido de uma tendéncia a
estabilizacdo, com excecdo da temperatura de 70°C. A 70°C a absorcdo de agua
pelos grados tende a aumentar, indicando que esta condicdo de temperatura é
excessiva para a operacdo de encharcamento das amostras testadas. Além disso,
nesta condicdo foi obervada a demasiada abertura da casca dos grdos, o que,
segundo Paiva (2011), dificulta a operacdo de autoclavagem pela lixiviacdo de
material da cariopse.
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Na etapa de encharcamento é desejavel que os grdos atinjam 30% de
umidade para propiciar posteriormente a adequada gelatinizagdo do amido
(FONSECA, 2009). Desta forma, percebe-se que a 65°C a umidade dos graos
estabiliza proximo a 30% a partir dos 360 minutos para os dois genétipos estudados,
escolhendo-se assim essa combinacdo binaria tempo-temperatura para a operacao
de hidratacao (65°C por 360 minutos).

Na Figura 2 estdo apresentados o percentual de grdos quebrados e a
brancura dos diferentes gendtipos em funcdo da forma de processamento. O
processo de parboilizacdo proporcionou a reducdo do percentual de graos
quebrados (Fig. 2A), conforme esperado, pois o tratamento hidrotérmico promove a
gelatinizacdo do amido e ocasiona a reestruturacdo do endosperma amilaceo dos
graos.

Na forma de arroz branco polido, o gendétipo Irga 424 RI apresentou maior
percentual de graos quebrados, o que pode ser atribuido a maior incidéncia de graos
sensiveis ao polimento, como gessados e “barriga branca”, conforme relatado por
Polidoro et al. (2017). J4 na forma de arroz parboilizado um comportamento inverso
foi observado, provavelmente porque 0s espacos porosos e a maior quantidade de
ar presente nos graos imaturos (gessados e barriga branca) foram substituidos por
agua aquecida, causando a reorientacdo das moléculas de amilose e amilopectina e
aumentando a resisténcia dos grdos as operacbes que usam friccdo, como
descascamento e polimento (FONSECA, 2009).
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Figura 2. Percentual de graos quebrados (A) e brancura (B) dos genétipos Guri
INTA CL e Irga 424 Rl em fungéo da forma de processamento.

Os gréos parboilizados apresentaram menor grau de brancura do que os nao
parboilizados (Fig. 2B), independente do genétipo. Este fato pode ser atribuido as
reacoes de escurecimento ndo-enzimatico do tipo Maillard que ocorrem durante o
encharcamento e a autoclavagem, além de reacdes de escurecimento enzimatico e
migracdo de pigmentos presentes na casca e no farelo para o interior do
endosperma. Os graos parboilizados do gendétipo Irga 424 RI apresentaram grau de
brancura de 52 + 0,88 GBZ e os do genotipo Guri INTA CL de 50 + 0,66 GBZ, sendo
gue essas variagoes podem advir das diferencas estruturais dos grédos que variam
em funcdo do gendtipo, podendo implicar em diferencas no comportamento e na
intensidade de polimento.

O tempo de coccdo das amostras variou de 14 a 20 minutos, sendo que 0s
graos nao parboilizados apresentaram tempo de cocgédo de 14 e 10 minutos e 0s
parboilizados de 20 e 17 minutos para os genotipos Guri INTA CL e Irga 424 RI,
respectivamente. Por sofrerem a reestruturacdo do endosperma amilaceo devido a
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gelatinizacdo e recristalizacdo, os graos parboilizados podem apresentar aumento
no seu tempo de cocg¢do em relacdo aos nao parboilizados. Além disso, a presenca
de grdos quebrados interfere no tempo de cozimento do arroz pois estes hidratam-
se mais facilmente.

4. CONCLUSOES

A maior brancura e o maior percentual de graos quebrados foram observados
nos gréos ndo parboilizados, sendo maior no gendtipo Irga 424 Rl. O tempo de
coccao foi menor para o genoétipo Guri INTA CL, independende da forma de
beneficiamento.
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