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1. INTRODUCAO

Com a finalidade de reduzir o tempo de coccéo do arroz (Oryza sativa L.),
varios métodos vém sendo desenvolvidos. O método mais usual de preparo do
arroz de coccéo rapida envolve a submissao dos gréos previamente hidratados ao
cozimento em temperaturas que podem variar de 70-90°C por periodos de 7-30
min, seguido de uma etapa de secagem. Contudo, este processo pode acarretar
em alteracdes na textura (aumento da dureza), na coloracdo e aumento dos gréos
guebrados e/ou deformados, sendo caracteristicas indesejaveis para o consumidor
(BATISTA et al.,, 2019). O tempo coccdo é uma das principais propriedades
tecnoldgicas que afeta a escolha e o consumo doméstico de arroz (OLIVEIRA e
AMATO, 2021).

Neste sentido, 0 aquecimento por radiacdo infravermelha foi utilizado neste
estudo como uma nova técnica para a producéo de arroz polido e integral de coccao
rapida a partir de fissuras geradas nos grdos submetidos as temperaturas de 100,
125 e 150°C por 2, 6 e 10 min. Dessa forma, este estudo objetivou avaliar o tempo
de coccdao e a digestibilidade do arroz polido e integral de cocc¢édo rapida produzido
a partir do aquecimento por radiacdo infravermelha.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados graos de arroz da cultivar Puita e o experimento foi conduzido
no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Gréaos
(LABGRAOS) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Os grdos de arroz em
casca foram secos até um teor de agua de 13% (base Umida) em secador de
amostras com temperatura de 35°C. Apdés a secagem, os graos foram
armazenados a 5°C. Uma parte dos graos foram descascados e outra parte foi
descascada e polida usando um engenho de provas (PAZ-1-DTA, Zaccaria,
Limeira, SP, Brasil).

Graos de arroz apO6s o0 descascamento (arroz integral) e apds o
descascamento e polimento (arroz polido) foram submetidos ao aquecimento por
radiacdo infravermelha (Moisture Balance, Gibertini, modelo Crystaltherm, Italia)
com poténcia de 300 W (equivalente a 38,19 kW/m? de intensidade de IR) nas
temperaturas de 100, 125 e 150°C por 2, 6 e 10 min. Uma quantidade de 20 gramas
de arroz inteiro foi adicionada a camara de aquecimento, formando uma fina
camada. As andlises realizadas foram o tempo de coccéo e digestibilidade dos
graos de arroz cozidos.
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O tempo de coccao das amostras foi determinado de acordo com o método
descrito por JULIANO; BECHTEL (1985). Para a determinag&o da digestibilidade,
foi utilizada uma amostra de 25 gramas de arroz, cozida nos tempos de cozimento
previamente determinados na analise do tempo de cozimento. Em seguida, 30 g de
arroz cozido foram pesados e fragmentados mecanicamente por 1s usando um
liquidificador doméstico (Osterizer Blender Classic, Chicago, EUA) para simular a
mastigacdo, conforme TAMURA et al. (2017). O modelo simulado de digestao
gastrointestinal in vitro foi estabelecido conforme descrito por DARTOIS et al.
(2010). Os resultados foram representados como uma porcentagem de hidrolise do
amido e a cinética da hidrolise do amido durante a digestao simulada do intestino
delgado, sendo calculada conforme descrito por GONI et al. (1997).

O experimento foi conduzido pelo delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com trés repeticdes (triplicata). A analise de variancia (ANOVA) foi realizada
a 5% de probabilidade para identificar a interacdo entre temperatura de
aguecimento e tempo de exposicao. Os efeitos simples para os dois fatores foram
avaliados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de coccéo do arroz polido reduziu de 13,50 min a 100°C/2 min para
5,17 min a 150°C/10 min, de acordo com 0 aumento da temperatura e do tempo de
aguecimento com radiacao infravermelha. O tempo de coccéo reduziu de acordo
com o0 aumento da temperatura e do tempo de aquecimento com radiacao
infravermelha, reduzindo de 21,75 para 16,76 min nos graos integrais submetidos
a 150°C/10 min em comparacdo a 100°C/2 min (Tabela 1).

A reducdo do tempo de coccédo esta associada com 0 aumento na intensidade
das fissuras, que foram observadas por imagens de microscopia eletronica de
varredura (resultados ndo apresentados) com ampliacdo de 1000x no arroz polido
submetido a condicdo de 150°C/10 min. As fissuras sdo formadas em graos ricos
em amido, como arroz e milho, devido a sua natureza pouco “plastica” que nao
resiste as tensdes geradas pelos gradientes de temperatura e umidade durante o
aguecimento (LANG et al., 2018; TIMM et al., 2020). De acordo com LANG et al.
(2018), a formacao dessas fissuras favorece a absorcao de agua reduzindo o tempo
de coccédo do arroz.

Tabela 1. Tempo de coccdo do arroz polido e integral submetidos a diferentes
condicBes de aquecimento por radiacdo infravermelha
Temperatura (°C)

Tempo 100 125 150
Arroz polido*
2 min 13,50 + 0,23 A¢ 12,48 + 0,04 A¢ 10,33 + 0,47 AP
6 min 10,73 £ 0,15 B@ 8,42 +0,12 88 5,79 £ 0,18 By
10 min 9,04 + 0,06 ©¢ 6,46 + 0,06 ©P 5,17 £ 0,00 Bv
Arroz integral*
2 min 21,75 + 0,35 ABa 20,81 +£ 0,11 A« 18,83 + 0,24 AP
6 min 22,80 + 0,28 A¢ 20,42 +0,59AF 17,97 £ 0,52 ABY
10 min 21,13 +0,18 Bo 18,25 + 0,35 BP 16,76 + 0,34 BY

*As letras mailsculas comparam os tempos de aquecimento e as letras gregas comparam as
temperaturas de aquecimento pelo teste de Tukey (P < 0,05).
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O aquecimento por radiacao infravermelha formou fissuras nos graos crus de
arroz polido e integral, que aumentaram de intensidade conforme o aumento da
temperatura de aquecimento e do tempo de irradiacdo. Consequentemente, 0
aumento da intensidade das fissuras favoreceu a absor¢do de agua, reduzindo o
tempo de coccgdo. A proposta deste estudo envolve apenas o aquecimento direto
dos graos crus por radiacdo infravermelha e se mostrou uma técnica interessante
para a reducao do tempo de coccéao.

As curvas de digestibilidade do amido estdo apresentas na Figura 1. Neste
estudo, possivelmente o acesso das enzimas ao substrato foi favorecido pelo
aumento na intensidade das fissuras que causaram uma maior desestruturacao dos
graos durante a simulacédo da mastigacao. Segundo LEHMANN; ROBIN (2007), a
digestdo do amido ocorre em trés fases: difusdo enzimética em direcdo ao
substrato, formac&o do complexo enzima-substrato e o evento hidrolitico.

Em ambos os tratamentos, os graos de arroz integral apresentaram k e C. do
amido inferiores aos graos polidos (Tabela 2). Estes resultados ja eram esperados
devido a maior presenca de lipideos, proteinas e compostos fenélicos presentes no
farelo do arroz, que séo capazes de reduzir a digestibilidade dos gréos por meio de
complexos com o amido ou interagir diretamente com as enzimas amilases
reduzindo a sua atividade durante a fase intestinal (15-180 min) (TOUTOUNJI et
al., 2019).

A proposta deste estudo envolve apenas 0 aquecimento direto dos graos crus
por radiacao infravermelha e se mostrou uma técnica promissora para a reducao
do tempo de coccdo (Tabela 1), mas além disso, o aumento na digestibilidade
(Tabela 2) pode ser aplicado em produtos destinados para grupos que apresentam
dificuldades digestivas.
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Figura 1. Curvas de digestibilidade do amido no arroz integral e polido submetidos
a irradiacao por 100°C/2min e 150°C/10 min
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Tabela 2. Percentual de equilibrio da hidrélise (C~) e da constante cinética (k) de
arroz polido e integral submetidos a diferentes condicdes de aquecimento por
radiacdo infravermelha

Tratamento Cw (%) k x 103
Arroz polido*
100°C/2 min 57,24 + 0,58 AB 5,17 £ 0,46 AP
150°C/10 min 80,53 + 3,23 A¢ 8,62 £ 0,01A¢
Arroz integral*
100°C/2 min 53,16 + 1,41 88 3,77 +0,17B8
150°C/10 min 70,52 + 4,64 B¢ 4,96 + 0,27 B¢

*As letras mailsculas comparam o tipo de arroz e as letras gregas comparam os tratamentos pelo
teste t (P < 0,05). .
4. CONCLUSOES

A técnica proposta por este estudo na condicdo de 150°C/6 min demonstrou
se eficiente para a producéo de arroz polido de cocc¢éo rapida com tempo de cocgéo
de 5,79 min, com uma reducdo superior a 50% do tempo de coccdo, sem a
presenca de gréos quebrados ou deformados. Por outro lado, o tempo de coccao
minimo para o arroz integral obtido na condi¢do de 150°C/10 min foi de 16,76 min.
A velocidade de digestédo (k) e o amido total digerido (C~) foram maiores no polido
e no integral submetidos a condic&o de 150°C/10 min em comparac¢ao com 100°C/2
min.
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