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1. INTRODUCAO

O arroz € um dos cereais mais consumidos no mundo, desempenhando um
papel fundamental na seguranca alimentar global, especialmente em paises em
desenvolvimento. O processo de parboilizacdo do arroz € amplamente utilizado
para aumentar o valor nutricional e melhorar as caracteristicas de processamento
e armazenamento do gréo. Durante o processo, antes do descascamento, 0s graos
sdo submetidos a operacdes hidrotérmicas com etapas de encharcamento,
autoclavagem e secagem, o que resulta na migracdo de nutrientes das camadas
externas para o endosperma, melhorando o contetdo vitaminico e mineral do arroz
parboilizado em comparacdo com o arroz branco polido (BHATTACHARYA, 2021).
No entanto, fatores como a qualidade da &agua utilizada no processo, podem
influenciar diretamente as propriedades fisicas e quimicas do grao, afetando sua
gualidade final.

Caracteristicas quimicas, como a salinidade da agua, sao fatores que podem
alterar significativamente as isotermas de hidratacdo do arroz durante a operagao
de encharcamento. A salinidade da agua provoca um efeito osmético, que pode
acelerar a absorcéo de 4gua pelos gréos e, consequentemente, alterar o tempo de
coccéo e o rendimento final do arroz (INDUDHARA SWAMY, 2019). Além disso, a
interacdo entre 0s ions presentes na agua salina e os componentes do arroz, como
proteinas e amido, pode influenciar a cor, a textura e a integridade estrutural do
gréo (SIEBENMORGEN & YANG, 2018). Tais modificagbes impactam diretamente
a eficiéncia industrial do processo, bem como a aceitacdo do produto no mercado.

O conhecimento dos efeitos da salinidade pode ser fundamental para otimizar
0 processo industrial em regiées em que a 4gua com altos teores de sal € comum,
fornecendo subsidios para ajustar as condicdes de processamento e garantir a
gualidade do arroz parboilizado.

Objetivou-se, com o presente estudo, investigar efeitos da salinidade natural
da &gua utilizada no processo de parboilizacdo sobre as isotermas de hidratacao
do arro e, capacidade de absorcéo de agua e avaliacdo visual dos gréos.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas amostras de arroz produzido em sistema irrigado na regiao
sul do Rio Grande do Sul, na safra 2022/2023. Apds a secagem e a limpeza, 0s
graos foram parboilizados na planta-piloto do Laboratério de Pdés-Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Gréaos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
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Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, da Universidade Federal
de Pelotas. Para a operacdo de encharcamento foram utilizadas agua destilada e
desmineralizada (0% de NaCl, para controle), 1,5% e 3% de NaCl. A salinidade foi
ajustada por meio da adicdo de cloreto de sddio (NaCl) a agua. Para determinar a
melhor condicéo de encharcamento (tempo e temperatura), foi realizada a isoterma
de hidratacdo com as temperaturas de 60°, 63°, 66°, 69° e 72 °C., de acordo cam
a metodologia desenvolvida por Elias (1998). Para registrar a aparéncia pelo
aspecto visual das amostras foram feitas fotografias de alta resolugao 300dpi.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC), com cinco
repeticdbes por tratamento. A analise estatistica foi realizada por andlise de
variancia (ANOVA) e a comparacao de médias e o teste de Tukey foram aplicados
guando diferencas significativas (p < 0,05) entre os tratamentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As figuras 1A e 1B apresentam as isotermas de hidratacdo para arroz com
diferentes temperaturas e diferentes concentracées de NaCl na solucdo de

hidratacao.
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Figura 1 — Isotermas de hidratacdo de arroz: (A) Diferentes temperaturas de hidratacdo e (B)
Diferentes concentra¢tes de NaCl na solucdo de hidratagéo

Observa-se, na Figura 1A, que o tempo e a temperatura ideais para alcancar
30% de umidade base umida (b.u.) durante a operacao de hidratacédo dos gréos de
arroz foram necessérias 4 horas e 30 minutos, na temperatura de 63°C. Essas
isotermas descrevem a relacdo entre a umidade do grao e o tempo de imersao em
condicbes de temperatura constante, permitindo prever como 0s graos irdo se
hidratar sob diferentes condi¢cdes de encharcamento, garantindo uma hidratagcéo
uniforme e eficiente (KUMAR et al., 2022; BAGCHI, 2023). No entanto, ao utilizar
solugbes de NaCl nas concentracbes de 15% e 3% como solucdo de
encharcamento, mesmo prolongando o tempo de imersao além de 4 horas e 30
minutos, a umidade dos graos nao ultrapassou 28% (Figura 1B).

Os dados demonstram que a salinidade dificulta a absor¢cdo de agua pelos
graos durante o encharcamento, mesmo quando o tempo de imerséo € prolongado.
Isso ocorre devido ao efeito osmoético causado pela presenca de NaCl, que reduz
a diferenca de pressédo entre o gréo e a solucao de encharcamento, diminuindo a
taxa de absorcdo de agua. Esse fendmeno tem implicacdes diretas nas etapas
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subsequentes do processo de parboilizacdo, como a gelatinizacdo do amido, que
pode ocorrer de maneira incompleta (BHATTACHARYA et al., 2021). Além disso,
a salinidade também afeta as propriedades quimicas dos graos, como a migracao
de nutrientes e a integridade estrutural, resultando em possiveis modificacdes na
gualidade final do produto.

A aparéncia dos graos de arroz in natura e submetidos ao processo de
parboilizacdo em diferentes concentracbes de cloreto de sédio (NaCl), esta
apresentada na figura 2.

: 22
Branco Polido C1-0% NaCl C2-1,5% NaCl C3 - 3,0% NaCl
Figura 2 — Grédos de arroz branco polido e parboilizado com diferentes
concentracfes de solucédo de agua de encharcamento. (A) Branco polido; (B) C1 —
0% NacCl; (C) C2 — 1,5% NaCl; (D) C3 — 3,0% NaCl

Analisando-se a Figura 2 € possivel perceber que os graos tratados com
solugbes salinas de 1,5% (C) e 3% (D) apresentaram uma deficiéncia na
gelatinizacdo do amido, evidenciada pela maior presenca de "barriga branca" nos
grdos, uma caracteristica causada pela insuficiente gelatinizacdo durante a
parboilizacdo. Essa condicdo esta associada a insuficiente absorcéo de agua e a
incompleta transicdo de fase do amido, que ocorre quando ocorre gelatinizacao.
Além disso, os graos exibiram menor intensidade de coloracdo amarelada em
comparacao com os graos submetidos ao tratamento (A) com 0% de NaCl, onde a
parboilizacdo ocorreu de forma completa. A coloracdo amarelada, caracteristica do
arroz parboilizado, esta relacionada a interacdo entre o calor e 0s compostos
presentes nas camadas periféricas dos graos durante o processo, conhecida como
reacdo de Maillard (LAMBERTS et al., 2008).

4. CONCLUSOES

A salinidade da 4gua em concentra¢gfes elevadas durante o processo de
hidratacéo do arroz na parboilizacéo afeta a absor¢cdo de umidade pelos gréos. O
aumento da salinidade para concentragdes de 1,5% ou mais resulta em hidratag&o
insuficiente, prejudicando gelatinizacgdo do amido na operagdo posterior,
consequentemente, impacta o processo de parboilizagdo como um todo. Esses
resultados indicam que a salinidade da agua deve ser rigorosamente controlada
em regides com aguas naturalmente salinas, a fim de garantir a manutencéo da
qualidade do arroz parboilizado.
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