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INTRODUÇÃO 

 
Cultivado em mais de cem países em todos os continentes, exceto a Antártida 

(JULIANO, 1993), no Brasil, o arroz assumiu grande importância social, econômica e 
política desde os tempos coloniais, alçando o País à condição de seu maior produtor no 
hemisfério ocidental (FAO, 2007). O arroz, no Brasil, é consumido principalmente na forma 
de grãos inteiros, descascados e polidos, ao contrário de outros cereais que são 
transformados em outros produtos antes do consumo. O arroz é uma excelente fonte de 
energia, devido à alta concentração de amido, fornecendo também proteínas, vitaminas e 
minerais e possui baixo teor de lipídios. 

A composição nutricional do arroz sofre variações em função das diferentes formas de 
processamento do grão. As vitaminas e sais minerais deste cereal estão concentrados nas 
camadas superficiais da cariópse e no germe. A remoção destes durante o processo de 
beneficiamento causa uma grande redução do seu valor nutricional (AMATO et al., 2002).  
Da mesma forma como acontece para as proteínas e os lipídios. Os carboidratos são os 
principais constituintes do arroz e são representados basicamente pelo amido, 
correspondendo a aproximadamente 90% da matéria seca do arroz polido, estando 
presente principalmente no endosperma (BAO et al., 2004). O amido de arroz contém dois 
tipos de macromoléculas, amilose e amilopectina. As proporções em que estas cadeias 
aparecem diferem entre genótipos, podendo-se classificar os grãos como ceroso (1-2% de 
amilose), conteúdo de amilose muito baixo (2-12%), baixo (12-20%), intermediário (20-25%) 
e alto (25-33%) (JULIANO, 1993). Para textura do arroz cozido, o teor de amilose é 
considerado o mais importante parâmetro de avaliação (CHAMPAGNE et al., 1999). 
Características culinárias, textura, viscosidade, expansão de volume, dureza e até mesmo a 
brancura e o brilho do arroz cozido são afetados pelo teor de amilose (ZHOU et al., 2002).  

O arroz constitui um produto alimentar básico para cerca de 50% da população mundial. 
É uma ótima fonte de energia, é rico em amido, fornece proteínas, ferro e vitaminas e varia 
sua composição de acordo com as linhagens e cultivares (JULIANO, 1993). Portanto 
objetivou-se nesse trabalho caracterizar a composição centesimal, a atividade de água, o 
tempo de cocção e as propriedades texturométricas de dureza, adesividade e coesividade 
de três amostras de arroz com diferentes teores de amilose. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
 

O trabalho foi realizado no Laboratório de Pós Colheita, Industrialização e Qualidade de 
Grãos, do Departamento de Ciência e Tecnologia da Universidade Federal de Pelotas. 
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Foram utilizadas três amostras de arroz comercial branco polido com diferentes teores de 
amilose, cedidas por Engenho da cidade de Pelotas. As amostras de arroz livres de 
impurezas foram moídas em moinho Perten para a obtenção da farinha de arroz para 
realização das análises. O teor de amilose foi determinado por método colorimétrico com 
iodo, conforme método de McGranc et al., 1998, com as modificações sugeridas por Hoover 
e Ratnayake, 2001. As análises da composição centesimal foram realizadas segundo 
metodologias descritas pela AOAC (2006), os valores de carboidratos incluem a fibra 
alimentar total. O valor calórico foi calculado usando os fatores de conversão de Atwater de 
4kcal/100g para carboidratos e proteínas e 9kcal/100g para lipídios. O tempo de cocção foi 
avaliado de acordo com a metodologia proposta por Juliano e Bechtel (1985). As amostras 
de arroz cozidas foram analisadas em texturômetro para determinar os parâmetros de 
dureza, adesividade e coesividade, através do método proposto por Mohapatra e Bal 
(2007). A atividade de água foi verificada no medidor Water Activity - Novasina. Os 
resultados foram avaliados através de análise de variância (ANOVA), seguida do teste de 
Tukey, de comparação de médias, todos com 5% de significância. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Arroz com alto teor de amilose, normalmente, apresenta grãos secos e soltos, que após 
o resfriamento podem ficar endurecidos. As cultivares com baixo teor de amilose 
apresentam grãos macios, aquosos e pegajosos no cozimento. Aqueles com teor 
intermediário apresentam grãos enxutos, soltos e macios, mesmo após o resfriamento 
(COFFMAN e JULIANO, 1987). Conforme Juliano, 1993, as amostras de arroz foram 
caracterizadas segundo seu teor de amilose em Amostra 1 - baixo teor, Amostra 2 – teor 
intermediário e Amostra 3 – alto teor. 

O arroz é considerado como o alimento mais importante para a segurança alimentar do 
mundo segundo a FAOSTAT, 2014. Algumas variáveis influenciam no valor nutritivo do 
arroz, estas variáveis estão relacionadas com as condições de cultivo, tais como 
temperatura, umidade, radiação solar, natureza do solo e absorção, e com as formas de 
preparo do grão para o consumo. A composição centesimal das três amostras está descrita 
na tabela 1: 
 

Tabela 1: Composição centesimal (% em base seca) das três amostras de arroz. 

Amostra 
Composição Centesimal (%) 

Umidade Cinzas Proteínas Lipídios Carboidratos* Kcal 

1 12,24ª 0,37
b
 5,96ª 1,28ª 80,15ª 355,91ª 

2 11,46
b
 0,38

b
 5,72ª 1,09ª 81,35ª 358,11ª 

3 10,33
c
 0,56ª 6,18ª 1,37ª 81,57ª 363,30ª 

*Os valores de carboidratos incluem a fibra alimentar total. Médias aritméticas simples 
de três repetições, seguidas por letras minúsculas iguais na mesma coluna, não diferem 
entre si pelo teste de Tukey a 5% de significância. 

 
Os dados expostos na Tabela 1 demonstram que as três amostras estudadas deferiram 

significativamente no teor de umidade. O teor de umidade dos grãos de arroz pode ser 
influenciado principalmente pelo processo de secagem, acondicionamento e 
armazenamento dos grãos. As três amostras de arroz analisadas encontram-se com a 
qualidade garantida em relação a esta variável por estarem dentro dos limites de umidade 
(14%) estabelecidos pela Instrução Normativa 06/2009 e 02/2012 do Ministério da 
Agricultura e Pecuária, Brasil (BRASIL, 2009).  

Já para os resultados de proteínas, lipídios, carboidratos e kcal não houve diferença 
significativa. A proteína do arroz é constituída por diferentes frações protéicas (albumina, 
globulina, prolamina e glutelina). A glutelina, maior fração presente no grão de arroz, 
representa entre 70 a 80% da proteína total (SGARBIERI, 1996). O conteúdo protéico do 
arroz é considerado baixo, em torno de 7%, entretanto oscila entre 5 e 13%, dependendo 



principalmente da diferenças varietais (KENNEDY e BURLINGAME, 2003), da adubação 
nitrogenada e radiação solar (JULIANO e BECHTEL, 1985). O valor de proteínas para as 
três amostras analisadas está dentro do que se encontra na literatura. O polimento do grão 
provoca perdas significativas de nutrientes como lipídios, cinzas e fibras, sendo estas 
amostras comerciais, esta é uma variável que não pôde ser controlada. O teor de lipídios no 
grão também pode ser afetado pelas características genotípicas podendo ser observadas 
concentrações inferiores a 1% no arroz polido (WALTER et. al., 2008). No caso das três 
amostras analisadas, estas apresentaram teor maior que mencionado na literatura. Os 
valores de carboidratos estão um pouco abaixo que os valores encontrados por Walter et al. 
(2008), que encontrou em seus estudos resultados de 87,58% para o arroz branco polido. 
Segundo o meso autor, as variações para os carboidratos podem de influenciadas pelo 
genótipo e processamento do grão refletindo significativamente no percentual de amido. A 
amostra 3 diferiu significativamente das demais para o teor de cinzas, que é o resíduo 
inorgânico que permanece após a queima da matéria orgânica. O teor de cinzas nos grãos 
de arroz é dependente da cultivar, do manejo, do clima e da localização geográfica da 
cultura do arroz (LAMBERTS et al.,2007).  
 

Tabela 2: Valores de Aw, tempo de cocção e propriedades texturométricas. 

Amostra 
 

Aw 
Tempo de 

cocção (minutos) 
Dureza (N) 

Adesividade 
(N.s

–1
) 

Coesividade 
(g.sec) 

1 0,745ª 11:52
b
 2871,098ª -189,956ª 0,249ª 

2 0,696ª 11:28
b
 2732,422ª -157,360

b
 0,257ª 

3 0,622
b
 14:23ª 2385,819ª -27,134

c
 0,280ª 

*Médias aritméticas simples de três repetições para Aw e tempo de cocção e 5 repetições 
para os parâmetros texturométricos, seguidas por letras minúsculas iguais na mesma 
coluna, não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significância. 
 

A atividade de água da amostra 3 diferiu significativamente das demais, sendo este um 
dos parâmetros mais importantes na conservação de alimentos, tanto no aspecto biológico 
como nas transformações físicas. Valores entre 0,60 - 0,84, onde se enquadram os 
encontrados nas amostras de arroz, são considerados seguros do ponto de vista sanitário, 
pois não há crescimento de bactérias patogênicas. O tempo de cocção da amostra 3 
também diferiu significativamente das demais, sendo que esta teve maior tempo de cocção.  

Para os valores de dureza e coesividade não houve diferença significativa, já para 
adesividade as três amostras diferiram significativamente. Os valores obtidos para os 
parâmetros de dureza e adesividade diminuíram inversamente proporcionais ao aumento 
dos teores de amilose, ou seja, à medida que aumenta o teor de amilose, os atributos 
sofrem uma diminuição dos seus valores. A adesividade é representada por valores 
negativos, pois é determinada no sentido contrário da dureza no texturômetro, portanto, 
quanto mais negativo maior a adesividade. Conforme aumentou o teor de amilose o grão se 
mostrou mais quebradiço, com isso diminuindo a resistência a compreensão e 
consequentemente reduzindo a sua dureza. Na Tabela 2, observa-se que grãos com menor 
teor de amilose apresentam maior pegajosidade, caracterizando um arroz que gruda, 
conforme o teor de amilose aumenta caracteriza um arroz mais solto após o cozimento. O 
parâmetro de coesividade apresentou comportamento diretamente proporcional ao aumento 
do teor de amilose. Os resultados obtidos para dureza, adesividade e coesividade estão de 
acordo com os encontrados por Bueno, 2008, que estudou a viscoamilografia na estimativa 
do teor de amilose e características de consumo de arroz. 
 

CONCLUSÃO 
 

As amostras com teores de amilose baixa, média e alta possuem uma caracterização 
química diferente, isso se dá pela variação que pode ocorrer entre diferentes cultivares 



devido a fatores genéticos e ambientais. A composição química do arroz é influenciada por 
fatores como as condições de pré-armazenamento, armazenamento, variedade e o sistema 
de beneficiamento. Já para as propriedades texturais, nota-se que o teor de amilose possui 
grande influência, principalmente para coesividade e adesividade. Portanto, os resultados 
obtidos são validos para que o produtor tenha uma referência de valores e possa auxiliar na 
escolha entre cultivares de baixa, média e alta amilose na hora do plantio. 
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