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1. INTRODUÇÃO 
 

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos principais cereais cultivados no mundo. 
De acordo com o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) a esti-
mativa mundial de produção para a safra 2021/2022 foi de 512,86 milhões de tone-
ladas de arroz beneficiado, sendo os países do continente asiático os maiores pro-
dutores. Fora da Ásia o Brasil é o maior produtor com estimativa para a safra 
2021/2022 de 7,80 milhões de toneladas de arroz beneficiado (USDA, 2022). 

Há quatro subgrupos: arroz integral, arroz polido, arroz parboilizado integral 
e arroz parboilizado polido. O consumidor brasileiro tem ampla preferência pelo 
arroz polido, devido a aspectos como tempo de cocção, grãos soltos e macios 
mesmo após o resfriamento (CASTRO et al., 1999; ELIAS et al., 2015). 

O arroz integral possui elevada concentração de compostos de interesse nu-
tricional presentes na periferia do grão (gérmen e na camada de aleurona), tais 
como: fibras dietéticas, lipídios, vitamina E, vitamina B6 e B1, sais minerais e com-
postos fenólicos (MONKS et al., 2013). Com tudo, o arroz integral apresenta uma 
baixa receptividade do consumidor representando apenas de 3 a 4% do consumo 
nacional de arroz (SOUZA et al., 2020). A resistência do consumidor está ligada 
principalmente a fatores de cozimento, como longo tempo de cocção e dureza dos 
grãos, além do odor e sabor marcante. (CASTRO et al., 1999). 

Para melhorar a textura e o sabor do arroz integral é utilizado a técnica de 
germinação, no qual reduz o tamanho das cadeias de amilose e amilopectina, in-
terferindo nas propriedades funcionais do grão (HEBERLE, 2021). Esse método 
inicia com a absorção de água e finaliza com a emissão da radícula. Além disso, 
estudos relataram que a germinação induz a formação de novos compostos bioati-
vos, como o ácido gama-aminobutírico (GABA) (HEBERLE, 2021; COSTA, 2016). 

Devido à curta vida de prateleira do arroz integral, a parboilização, processo 
hidrotérmico que provoca alterações estruturais no amido do grão de arroz e pro-
longa sua estabilidade durante o armazenamento (PASCUAL, 2010). 
 Nesse contexto, objetivou-se com este estudo avaliar parâmetros tecnológi-
cos e nutricionais de arroz integral e arroz integral germinado, submetidos ao pro-
cesso hidrotérmico em diferentes intensidades de autoclavagem. 
 

2. METODOLOGIA 
 

A germinação induzida dos grãos de arroz foi realizada segundo metodologia 
proposta por NG et al. (2013), com modificações. Inicialmente, os grãos foram imer-
sos em solução de hipoclorito de sódio 2,5% (v/v) durante 20 minutos, em seguida 
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lavados com água destilada até pH 7,0 e macerados a 40ºC até os grãos atingirem 
32% de umidade. Após os grãos foram acondicionados em câmaras do tipo BOD a 
30ºC e 80% de umidade relativa por um período de 36 horas intercalando 12 horas 
na presença e 12 horas na ausência de luz (simulando as condições de germinação 
que ocorrem no campo). O processo germinativo foi cessado com a associação do 
processo de parboilização, onde os grãos foram acondicionados em autoclave 
onde permaneceram por 10 minutos à 0,3, 0,6 e 0,9 kg/cm2. Logo em seguida, Os 
grãos foram secos à 40ºC em estufa com circulação de ar forçada até 13% de umi-
dade. 

O tempo de cocção foi avaliado pelo teste de Ranghino com as adaptações 
realizadas por Mohapatra & Bal (2006). A dureza dos grãos cozidos foi avaliada 
com o equipamento Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo TA.XT plus. 
Teores de carboidratos e proteínas foram determinados em Espectrômetro de in-
fravermelho próximo (NIR), modelo DS2500-FOSS®, conforme a especificações do 
fabricante. Os resultados foram analisados através da Análise de Variância 
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste T a 5% de significância. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 Os resultados do tempo de cocção e dureza dos grãos cozidos sobre dife-
rentes tratamentos estão apresentados na Tabela 1.  
 
Tabela 1. Parâmetros tecnológicos de grãos de arroz integral e integral germinado, 
submetidos ao processo hidrotérmico em diferentes intensidades de autoclavagem 

Tratamento 
Tempo de cocção 

(mm:ss) 
Dureza dos grãos cozidos 

(g.F) 

Arroz Integral 0,3 24:23±00:10b 5579,15±665,25a 
Arroz Integral 0,6 22:57±00:02c 5884,36±963,21a 
Arroz Integral 0,9 25:18±00:04a 6057,30±646,84a 

Arroz Integral Germinado 0,3 21:20±00:07d 4333,60±393,75b 
Arroz Integral Germinado 0,6 21:03±00:04e 4291,40±612,17b 
Arroz Integral Germinado 0,9 20:11±00:08f 4425,70±380,00b 

Letras diferentes na mesma coluna representam diferença significativa pelo teste T (<0,05). 

 
O tempo de cocção foi influenciado pelos processos de germinação e par-

boilização, reduzindo o do arroz germinado em comparação ao arroz integral. A 
pressão de autoclavagem aumentou o tempo de cocção do arroz integral, porém, 
reduziu o tempo de cocção do arroz germinado. Isso pode ser devido ao fato de 
que o aumento da pressão resulta em maior aderência das partes das camadas 
periféricas ao endosperma do grão (principalmente fibra) propiciando maior resis-
tência do grão, dificultando sua hidratação (AMATO e ELIAS, 2005). Por outro lado, 
a redução do tempo de cocção no arroz germinado pode estar relacionada a de-
gradação parcial do endosperma e enfraquecimento de interações carboidrato/pro-
teína, deixando-o mais permeável (JIAMYANGYUEN et al., 2008) 
 A dureza dos grãos cozidos foi influenciada apenas pelo processo de germi-
nação, sem diferença entre pressão de autoclavagem. Grãos que foram germina-
dos apresentaram redução na dureza, que pode ter ocorrido devido a ativação de 
enzimas na germinação, que atuam sobre as reservas nutricionais dos grãos, assim 
enfraquecendo a estrutura interna e resistência (COSTA, 2016). 
 O teor de carboidratos e proteínas dos grãos de arroz integral submetidos 
aos processos de germinação e parboilização está apresentado na Figura 1. 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Em relação a aspectos nutricionais, o teor de carboidrato e de proteína foram 
afetados pela pressão de autoclavagem, maiores teores foram encontrados na in-
tensidade mais baixa no arroz integral. Em estudo realizado por PAIVA  (2011) em 
grãos parboilizados polidos não foi constatado aumento nesses teores sobre a in-
fluência da pressão de autoclavagem. A parboilização, como todo processo hidro-
térmico, pode resultar em perdas de compostos hidrossolúveis (SHAIKH et al., 
2019). Podemos observar esse efeito a partir da pressão de 0,6 kg/cm2. A redução 
observada no teor de proteínas com a germinação pode ser devido a utilização 
deste nutriente na biossíntese de outros metabólitos (NASCIMENTO et al., 2022). 
 

4. CONCLUSÕES 
 
 Diferentes pressões de autoclavagem influenciam nos parâmetros tecnoló-
gicos e nutricionais do arroz integral e arroz integral germinado. O tempo de coc-
ção, teor de proteína e teor de carboidrato sofreram alterações sobre de acordo 
com a intensidade do processo de autoclavagem. No entanto a dureza dos grãos 
cozidos não foi influenciada pelas pressões, com influencia apenas com o pro-
cesso de germinação. 
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Figura 1. Teor de carboidratos e proteínas do arroz integral, e arroz integral germinado, submetido 
ao processo hidrotérmico em diferentes intensidades. 
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