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1. INTRODUCAO

As interacdes genotipicas e o ambiente influenciam na qualidade do arroz.
Cultivares hibridas geralmente apresentam rendimento de gréaos inteiros inferior em
relacdo a cultivares ndo hibridas (BLANCHE et al., 2009). Comparando numero e
tamanhos das paniculas, os genoétipos hibridos apresentam maior nimero e maior
comprimento de paniculas, o que acarreta em uma melhor produtividade (YANG;
ZHANG, 2010). Porém, isso pode influenciar na maturacdo, tendendo a ser
desuniforme e consequentemente indicando um impacto nhegativo quanto ao
desempenho na industria. Considerando que os graos imaturos da base da panicula
sdo colhidos juntamente com os maduros, a porcentagem de grdos gessados
aumenta, logo diminui o rendimento de inteiros (WANG; CHENG, 2004).

O processo de parboilizacdo consiste em trés etapas além das convencionais,
que sdo o encharcamento, a autoclavagem e a secagem do arroz. Esse
procedimento contribui para minimizar a quebra dos graos durante o beneficiamento,
melhorar o valor nutritivo e resultar em um produto com caracteristicas mais
favoraveis a conservacgdao e, por isso, tem sido visto como alternativa para promover
melhoria nas propriedades tecnolégicas de gendtipos hibridos (LEETHANAPANICH
et al., 2016).

Assim como o0 genétipo, as condicbes de processamento podem ser
consideradas como uma variavel que afeta a qualidade dos graos parboilizados, pois
influenciam na intensidade das reacfes de escurecimento ndo enzimatico do tipo
Maillard, bem como na coloracéo e textura dos grdos (LAMBERTS, 2008).

Neste contexto, objetivou-se, com o0 presente estudo, avaliar efeitos do
genatipo e da pressao de autoclavagem sobre a renda de beneficio, o rendimento de
graos quebrados, o tempo de coccao e o perfil colorimétrico de arroz parboilizado.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados grdos de arroz longo fino das cultivares Puitd Inta CL
(gendtipo ndo hibrido) e Titan CL (gendtipo hibrido) cultivados no municipio de
Pelotas - RS, na safra de 2016/17, sob sistema irrigado.

Para o processo de parboilizacéo, os gréos de arroz em casca (300 g) foram
dispostos em béquer de vidro e adicionou-se agua destilada pré-aquecida (65 °C) na
proporcdo 1:3 (p/v). O material foi mantido em banho-maria com temperatura
controlada de 65 °C durante 6 horas, conforme definido previamente através de
curvas de hidratacdo dos graos. Na sequéncia, drenou-se a agua de cada béquer e
os graos hidratados foram autoclavados por 10 minutos a pressées de 0,50 e 0,75
kgf.cm™, sendo deixados posteriormente em repouso a temperatura ambiente (25
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°C) por aproximadamente 12 horas. Os graos parboilizados foram secos em estufa
com circulagéo de ar (38 °C) até atingir 12% de umidade.

Para a avaliacdo dos parametros renda e rendimento industriais, amostras de
105 g foram coletadas e avaliadas pelas operacoes de descascamento, polimento e
separacdo de quebrados, conforme as Normas de Identidade, Qualidade,
Embalagem e Apresentagao do Arroz (BRASIL, 2009).

O tempo de coccdo foi determinado segundo o teste de Ranghino
(MOHAPATRA e BAL, 2006), e a coloracdo dos graos foi avaliada através da
determinacao do perfil colorimétrico (colorimetro Minolta CR 300, Osaka, Japéo),
utilizando os parametros de cor CIELAB (valor L*, valor a* e valor b*).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 esta apresentada a renda de beneficio e o rendimento de graos
quebrados do arroz parboilizado.
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Figura 1. Renda de beneficio (A) e percentual de grdos quebrados (B) de gendtipos
de arroz nédo hibrido (Puita Inta CL) e hibrido (Titan CL) parboilizados com diferentes
pressfes de autoclavagem.

A renda de beneficio dos gréos parboilizados (Figura 1A) variou de 77,93%
(Puita Inta CL / 0,50 kgf.cm™) a 80,28% (Titan CL / 0,75 kgf.cm™). Observa-se na
Figura 1A que para o gendtipo hibrido (Titan CL), o percentual da renda de beneficio
nao apresentou diferenca significativa quando submetido a diferentes pressdes de
autoclavagem. Ja para o genotipo nao hibrido (Puita Inta CL), a renda de beneficio
aumentou (p < 0,05) 0,81% com o0 aumento da pressao de autoclavagem.

Os resultados do percentual de grdos quebrados (Figura 1B) indicam que,
independente do gendtipo, houve uma reducéo no indice de quebra dos gréos com o
respectivo aumento da pressdo utilizada. Este fato pode ser atribuido aos
fendmenos de gelatinizacédo e retrogradacdo do amido, tendo em vista que altas
pressdes implicam na recristalizacdo mais intensa dos granulos de amido.

Observa-se, também, que o percentual de grdos quebrados foi menor na
cultivar ndo hibrida (Puit4 Inta CL). Este resultado pode ser decorrente da menor
incidéncia de graos sensiveis ao polimento presentes nesse tipo de material, como
graos gessados e “barriga branca” (POLIDORO, 2018).

De forma geral, a incidéncia de grdos quebrados em arroz é influenciada por
fatores genéticos, como uniformidade de maturacdo dos grdos, bem como por
fatores climaticos e processos de beneficiamento (JONGKAEWWATTANA e GENG,
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2001). Desta forma, grdos com maturacdo uniforme, quando submetidos a
condicbes adequadas de processamento, tendem a apresentar maior rendimento
industrial, resultando em melhorias na qualidade do produto final.

Na figura 2 esta apresentado o tempo de cocgcdo dos gendtipos de arroz
parboilizados com diferentes pressdes de autoclavagem.
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Figura 2. Tempo de cocc¢éo de arroz nao hibrido (Puita Inta CL) e hibrido (Titan CL)
parboilizados com diferentes pressdes de autoclavagem.

O tempo de coccéo variou entre 16 e 22 minutos, sendo maior para o genétipo
Titan CL em ambas as pressfes. Para o genétipo ndo hibrido Puita Inta CL, o
aumento da pressdo de autoclavagem ndo ocasionou aumento significativo no
tempo de coccdo dos graos. Ja para o gendtipo hibrido, o aumento da presséo
ocasionou aumento no tempo de coccdo dos graos, o que pode estar relacionado
com a reestruturacdo mais intensa do endosperma amilaceo nesta condicdo de
autoclavagem.

O tempo de coccao em arroz é influenciado pela temperatura de gelatinizacao
do amido, assim como pelo teor de amilose dos graos (JULIANO, 2003). Cultivares
hibridas podem apresentar uma maior temperatura de gelatinizagdo, requerendo
condicdes mais drasticas de processamento para a obtencdo de um produto
parboilizado considerado de qualidade pelo mercado consumidor.

O perfil colorimétrico dos graos parboilizados esta apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Perfil colorimétrico de graos de arroz néo hibrido (Puita Inta CL) e hibrido
(Titan CL) parboilizados com diferentes pressoes de autoclavagem.

Tratamentos a* b* L*

Puita Inta CL (0,50 kgf.cm®) -2,03 +0,13? 14,85 +0,73" 63,12 +1,38°
Titan CL (0,50 kgf.cm™) -2,10 £ 0,14% 13,82 +0,87° 64,71 + 2,65°
Puita Inta CL (0,75 kgf.cm?) -2,03 + 0,34° 17,04 +1,53°% 62,92 + 3,29°
Titan CL (0,75 kgf.cm? -1,85 + 1,56% 16,34 + 1,072 64,07 + 1,86°

* Médias aritméticas simples, de dez determinagdes * desvio padrdo, seguidas por letras iguais, na
mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p < 0,05).

Os valores de luminosidade variam de preto (L* = 0) a branco (L*= 100), a
coordenada a* varia na regido do verde (-a) ao vermelho (+a), e a coordenada b*
indica colorac&o no intervalo do azul (-b) ao amarelo (+b).
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Observa-se na Tabela 1 que para as variaveis a* e L* ndo houve diferenca
significativa entre os genotipos e entre as pressodes utilizadas. No entanto, houve um
aumento (p < 0,05) na intensidade da coloracdo amarela dos graos de ambos os
gendtipos quando submetidos a pressfes mais elevadas. Dependendo da
intensidade da parboilizacédo, o arroz pode apresentar diferencas na qualidade fisico-
quimica (LAMBERTS, 2008). Desta forma, o uso de altas temperaturas e condi¢cdes
de alta presséo favoreceu a ocorréncia de reacdes de escurecimento ndo enzimatico
do tipo Maillard, contribuindo para a intensificagéo na cor do produto parboilizado.

4. CONCLUSOES

A utilizacao de condi¢Bes de autoclavagem mais drasticas favorece a reducéo
da incidéncia de grdos quebrados e o aumento da tonalidade amarela dos gréos
parboilizados. Os graos do genotipo hibrido Titan CL apresentaram maior renda de
beneficio e tempo de coccdo quando comparados ao gendtipo néao hibrido Puité Inta
CL. No entanto, por serem mais susceptiveis as operacdes que usam friccao, indica-
se a utilizacdo de maiores pressdes para 0 processamento do genotipo Titan CL.
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