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1. INTRODUCAO

Os gréos de arroz arboreo (Oryza sativa) sao constituidos de cariopse e da
casca. A casca corresponde a cerca de 20% do peso do grao e € composta de
duas folhas modificadas, a palea e a lema. A cariopse € formada por diferentes
camadas, sendo as mais externas o0 pericarpo, 0 tegumento e a camada de
aleurona, que representam 5-8% da massa do arroz integral. A camada de
aleurona apresenta duas estruturas de armazenamento proeminentes, 0S Corpos
proteicos e os corpos lipidicos (WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008). Essas
camadas que revestem o0 endosperma sédo conhecidas como farelo e podem ser
removidas através do polimento dos grdos. O endosperma forma a maior parte do
gréo (89-94% do arroz integral) e consiste de células ricas em granulos de amido
e com alguns corpos proteicos (JULIANO; BECHTEL, 1985).

A coccédo dos graos de arroz é um processo hidrotérmico que ocorre da
periferia para o centro e compreende duas etapas: absorcdo de agua pelos graos
seguido da gelatinizacdo do amido. Contudo, a velocidade de absorcao de agua e
a lixiviagdo de compostos durante a cocg¢do determinam o perfil de textura dos
gréos cozidos (WU et al., 2016). Estes fatores s&o diretamente influenciados pela
intensidade de polimento dos gréos e pelo método de coccdo (MOHAPATRA;
BAL, 2006). Trabalhos anteriores sugeriram que a camada de aleurona afeta o
comportamento do cozimento do arroz principalmente por agir como uma barreira
impermeavel, impedindo a penetragdo de agua no endosperma subjacente
(BILLIRIS et al., 2012; WU et al., 2016).

O arroz arboreo é uma variedade de arroz utilizado principalmente na
preparacao de risotos, e devido a sua morfologia mais espessa, demanda um
maior tempo até atingir o ponto esperado da cocc¢do. Dessa forma, esse estudo
objetivou avaliar a influéncia da intensidade de polimento (2, 4, 6, 8, 10 e 12%) e
da adicédo de sal durante o cozimento do arroz nos seguintes parametros: tempo
de coccdo, amilose e proteina lixiviadas e isotermas de hidratacdo dos graos de
arroz arboreo da variedade SCS123 Pérola.

2. METODOLOGIA

O arroz arboreo, cultivar SCS123 Pérola, classe de arroz longo, foi obtido
junto a EPAGRI-SC com umidade em torno de 13%. O estudo foi conduzido no
Laboratorio de Pos-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos (LABGRAOS)
da Universidade Federal de Pelotas (UFPel).
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Os graos de arroz foram submetidos ao descascamento e polimento
utilizando um engenho de provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA, Sao Paulo,
Brasil). Os gréos ndo descascados (marinheiros) foram separados manualmente
e 0 graos quebrados foram separados por um Trieur com peneira de alvéolo de
4,5mm. Os graos foram polidos em diferentes percentuais (Integral, 2, 4, 6, 8, 10
e 12%), sendo posteriormente avaliado o perfil de coccdo, sem e com adicao de
sal (1g/ml de &gua na coccéao).

O tempo de coccdo do arroz arboreo foi realizado em excesso de agua
conforme metodologia descrita por JULIANO; BECHTEL (1985). A energia gasta
durante a coccéo foi calculada com base na poténcia do sistema de aquecimento
e no tempo de coccao.

Para a determinacédo do teor de amilose e proteina na dgua de coccéo, 0s
graos foram cozidos em excesso de agua coletando a mesma apos o término do
tempo de coccdo. O teor de amilose foi quantificado conforme metodologia
descrita por MCGRANE et al. (1998). Para o teor de proteinas, uma aliquota de 2
mL foi coletada e o conteddo de nitrogénio da agua de coccao foi determinado
pelo método de Kjeldhal e o teor de proteina obtido pela multiplicacdo do fator de
converséo 5,95 (AOAC, 2006).

As isotermas de hidratacdo durante a coccao foram realizadas conforme
descrito por AMATO; ELIAS (2005) com a temperatura de cozimento e da agua
de hidratacdo a 95 £ 1 °C.

Os resultados foram avaliados por meio de analise de variancia (ANOVA),
com posterior teste de comparacdo de médias por Tukey, aplicado um nivel de
significancia de 5% (P < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os tempos de coccao e a energia gasta
durante a coccdo dos grdos de arroz arboreo cozidos com e sem sal. Com a
auséncia de sal, o tempo de coccédo do arroz integral foi superior ao dos gréos
polidos, independente da intensidade de polimento. A principal causa deste
evento é a impermeabilidade causada pela camada de pericarpo que dificulta a
absorcdo da agua, comportamento este que também foi relatado por CHEN et al.
(2012) e GURAYA (2011).

Tabela 1. Tempo de coccdo e gasto energético durante a cocgdo com e sem a
presenca de sal

Tempo de coccao (min) Gasto energético (KWh)

Sem sal Com sal Sem sal Com sal
Integral 34,8 + 2,17 52,8 + 1,8 0,51 0,77
2% 22,0 +0,7%° 26,5 + 0,852 0,32 0,39
4% 21,0 + 1,45 24,5 + 0,75 0,31 0,33
6% 20,5+ 0,752 22,8 + 0,42 0,30 0,33
8% 20,5 + 1,452 22,5+ 0,7 0,30 0,33
10% 19,1 + 0,5%° 22,3+ 0,4 0,28 0,33
12% 19,0 + 0,7%° 22,0 + 0,42 0,28 0,32

* Médias aritméticas + desvio padrdo, seguido por letras iguais mailsculas na mesma coluna e
letras minUsculas na mesma linha néo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Com a presenca de sal, essa diferenca foi ainda maior, visto que o sal se
complexa com o fosfato da proteina de constituicdo do grdo competindo com a
agua de cozimento. Essa complexacdo faz com que o tempo de absorcdo de
agua pelo grédo seja maior, influenciando assim, o tempo final de coccéo e
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consequentemente o gasto de energia, uma vez que este € equivalente ao tempo
gue coccédo. Nesse sentido, observa-se que o arroz integral demandou um maior
gasto energético e consequentemente financeiro para ser preparado. A principal
diferenca foi observada no arroz integral, onde o tempo de cocg¢do com a
presenca de sal foi quase duas vezes superior ao tempo de coccdo sem a adicéo
de sal.

Na Figura 1 estdo apresentadas as curvas das isotermas de hidratacéo
analisadas durante a cocgao. O arroz integral com sal na cocgdo exigiu um maior
tempo para reidratacdo quando comparado ao arroz sem a adicdo de sal. J& em
relacdo ao arroz polido, foi possivel notar uma hidratacdo mais rapida, havendo
pouca diferenca entre o arroz com e sem adicdo de sal. As isotermas de
hidratagéo confirmam os resultados de tempo de cocg¢éo apresentados na Tabela
1.
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Figura 1. Pontos experimentais (A) e curvas de regressao (B) das isotermas de
hidratacdo durante a coccdo dos graos integrais, 6% e 12% de polimento

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados referentes a amilose e
proteina lixiviada durante a coccdo. Foram observados aumentos na amilose
lixiviada conforme o aumento na intensidade de polimento, para ambos o0s
tratamentos com e sem sal.

Ja para a proteina, graos submetidos ao polimento intermediarios lixiviaram
mais, sugerindo que a proteina estava mais disponivel para este evento, uma vez
gue elas se concentram na camada de aleurona. Possivelmente, no arroz que
recebeu 10 e 12% de polimento a maior quantidade de proteina da camada de
aleurona foi retirada durante o polimento, resultando apenas as proteinas do
endosperma que se encontram fortemente aderidas ao granulo de amido. Ja no
arroz integral, a menor lixiviacdo pode estar associada a protecéo fornecida pelo
pericarpo.

Tabela 2. Teor de amilose e proteina lixiviada durante a cocgdo com e sem a
presenca de sal

Amilose lixiviada (%) Proteina lixiviada (%)

Sem sal Com sal Sem sal Com sal
Integral 0,87 +0,0°* 0,97 + 0,0 3,83+ 0,4 5,20 + 0,0%?
2% 1,22 +0,1°° 1,35+0,0  7,38+0,0" 6,90+ 0,95
4% 1,50 + 0,1¢2 1,58 + 0,152 9,14 + 0,5"2 8,51 + 0,0°"
6% 1,71+ 0,05 1,79 + 0,1 9,32 +0,8" 9,55 + 0,0
8% 1,83+ 0,052 1,83+0,0®  7,80+0,9% 7,10+ 1,0%
10% 2,03 +0,1% 1,82+0,1"*  6,39+0,65° 6,63 0,65
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12% 219+01"®  186+0,1" 4,61£06°”® 592+0,5°%
* Médias aritméticas + desvio padrdo, seguido por letras iguais mailsculas na mesma coluna e
letras minlsculas na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

A adicdo de sal promoveu maior lixiviagdo de proteinas durante o processo
de cocgéo do arroz integral e com 12% de polimento. Possivelmente essa maior
lixiviagcdo de proteinas se deve ao tempo de coccao superior ao dos graos sem a
adicao de sal.

4. CONCLUSOES

A avaliagdo das caracteriticas de coccdo de grdos de arroz arbdreo
demonstrou que o tempo de coccdo diminui com o polimento, independente da
intensidade. A adicdo de sal dificulta a abor¢cdo de agua pelos gréos elevando o
tempo de coccdo (52% no arroz integral) e o gasto de energia (51%) para o
preparo. O teor de amilose lixiviada é afetado basicamente pela intensidade de
polimento.

Os resultados dao suporte para futuros estudos sobre as propriedades de
textura e nutricionais, principalmente por ser consumido na forma de risotos, onde
a pegajosidade do arroz arbério € um atributo importante.
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