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INTRODUCAO

Nos dltimos anos, o arroz parboilizado teve aumentada sua participagdo na
industrializagdo e consumo, ao mesmo tempo, passou a liderar as exportagcfes brasileiras
de arroz de alta qualidade (ELIAS et al.,, 2012). Estes eventos estdo relacionados as
caracteristicas tecnoldgicas e culinarias, em especial a soltabilidade e ao rendimento dos
gréos cozidos (AMATO e ELIAS, 2005).

No entanto, o arroz parboilizado ainda sofre rejeicdo de parte dos consumidores por
apresentar caracteristicas sensoriais, como cor, odor e sabor diferentes do arroz
beneficiado pelo processo convencional. Destas, a cor, que exerce influéncia inicial na
aceitabilidade do consumidor, € intensificada no processo de parboilizagdo, tornando os
gréos amarelados ou &mbar (HEINEMANN et al., 2006).

Os motivos das alteragdes de cor dos graos parboilizados sé&o diversos, com destaque
para: reagdes de Maillard, decorrentes das temperaturas utilizadas nas etapas de
encharcamento, aquecimento e secagem,; dissolugdo de pigmentos da casca e difusdo para
a cariopse nas operagdes hidrotérmicas; fusdo das camadas externas com o endosperma
do gréo; reacdes enzimaticas e flngicas, que levam a fermentagédo e disponibilizacdo de
acUcares redutores para reagdes de Maillard (AMATO et al., 1990).

Neste contexto, avaliou-se a correlagdo entre o grau de gelatinizagdo e a cor de arroz
parboilizado comercializado na cidade de Santa Maria/RS, visando obter informacdes da
influéncia do processo de parboilizagéo na cor dos produtos.

MATERIAL E METODOS

Amostras: Foram adquiridas dez amostras de arroz parboilizado polido no comércio local
de Santa Maria/RS no ano de 2011.

Tabela 1. Informacdes das amostras de arroz parboilizado avaliadas

Amostra Proveniéncia Lote Data de Data de

fabricacédo validade
1 Santa Maria/RS 010511 30/05/2011 30/05/2012
2 Meleiro/SC L25M45050411B - 05/04/2012
3 Bagé/RS 4111 TO1A11- - 15/12/2011
4 Sao Borja/RS FLT100AXD 18/04/2011 17/04/2012
5 Sentinela do Sul/RS 12-01-12 - 12/01/2012
6 Camaqua/RS 025 01/04/2011 01/04/2012
7 Camaqué@/RS 114E1CAM2 - 31/05/2012
8 Camaqua/RS 030312 CAM 03/05/2011 03/03/2012
9 Pelotas/RS NW162011 18/04/2011 18/04/2012
10 Pelotas/RS 14MAI12 14/05/2011 14/03/2012

* Professor da Universidade Federal do Pampa — Campus ltaqui. Rua Luiz Joaquim de S& Britto, s/n, Bairro Promorar,
Itaqui/RS, 97650-000. Email: tiagoandrekaminski@hotmail.com

2 Graduanda do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Pampa — Campus ltaqui.

3 professora da Universidade Federal do Pampa — Campus ltaqui.

“ Professora da Universidade Federal de Santa Maria — Departamento de Zootecnia.



Moagem e peneiramento: Parte dos graos foi moida em micromoinho (MA-630, Marconi).
As frag6es moidas foram peneiradas em peneira de mesh 50 e abertura de 300 ym, sendo
que as fragdes retidas foram novamente moidas e descartadas apds sucessivas retencoes.
Analise dos atributos de cor: Diretamente nos graos e nas farinhas obtidas pela moagem
destes, foram avaliadas trés coordenadas cartesianas do espaco psicométrico CIELAB (a*,
b* e L*) através de colorimetro (CR-310, Minolta). A coordenada de cromaticidade a*
indicando a tendéncia da cor da regido do vermelho (+a*) ao verde (—a*), a coordenada de
cromaticidade b* indicando a tendéncia de cor da tonalidade amarela (+b*) ao azul (-b*) e
L* indicando a luminosidade do branco (L*=100) ao preto (L*=0).

Determinacao do grau de gelatinizagdo: Sob luz polarizada foram dispostas fileiras com 5
g de arroz parboilizado e avaliada a gelatinizagdo dos grédos, observando critério de no
minimo 50% da éarea translicida para considerar o grao gelatinizado e area opaca maior
que 50% para gréos né&o gelatinizados. Legislag&@o Brasileira considera como gelatinizado o
gréo que apresentar, sob luz polarizada, qualquer parte vitrea (transltcida), independente
do tamanho ou &area (BRASIL, 2009).

Analise estatistica: Em programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 8.0 para
Windows, as médias dos parametros avaliados foram submetidas & andlise de variancia
(ANOVA), comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significancia e
correlacionadas pelo coeficiente de correlagdo de Pearson (r).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo descritos os atributos de cor e grau de gelatinizagdo avaliados
diretamente nos gréos.

Tabela 2. Atributos de cor e grau de gelatinizacdo dos graos de arroz parboilizado

Amostra Atributos de cor Grau de
gelatinizacdo
L* a* b* %
1 70,67 £1,16c¢c 235+0,11e 21,24 +0,25 e 50,44 + 1,04 f
2 71,56 = 0,60 bc 2,81+0,27d 27,46 £ 0,31 a 72,72 £ 2,06 e
3 67,00 + 0,34 f 3,23+0,16¢c 26,01+ 0,64 b 78,64 +1,46d
4 72,81 0,74 ab 290+0,17cd 25,29 + 0,45 bc 27,76 £2,23 g
5 66,70 + 0,62 f 4,18+0,13 a 27,58 + 0,39 a 71,20+ 1,60 e
6 66,72 + 0,95 f 3,21+0,13¢c 24,53 + 0,28 cd 84,76 £+ 1,52 b
7 66,16 + 0,37 f 358+0,11b 24,38 +0,32d 80,12 + 1,36 cd
8 68,93+ 0,51 e 2,84+0,14d 25,51 +0,26 b 88,72+ 1,89 a
9 69,63+ 0,78de  3,02+0,12cd 25,26 + 0,41 bc 82,32 £ 1,40 bc
10 73,20+ 0,48 a 1,99+0,16f 23,76 + 0,37 d 83,20 + 0,88 bc

Resultados expressos como média + desvio padréo, seguidos por letras que indicam diferenga estatistica
significativa em nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Notam-se diferengas significativas (P<0,05) entre as amostras para todos os parametros
avaliados. As amostras 4 e 10 apresentaram grdos mais brancos, enquanto que as
amostras 3, 5, 6 e 7 eram constituidas de grdos mais escuros. A amostra 5 apresentou
gréos mais vermelhos e a amostra 2 mais amarelos. O maior grau de gelatinizagéo foi
observado na amostra 8, com média de 88,72%, mas metade das amostras apresentaram
valores superiores a 80%, mesmo avaliadas através de um critério mais rigido do que a
legislagcdo. As amostras 1 e 4 tiveram os menores graus de gelatinizagdo, com médias de
50,44 e 27,76%, respectivamente.

O processo de parboilizagdo visa a gelatinizagdo e retrogradacdo do amido, com
reestruturagcdo do gréanulo, desnaturacdo proteica, rearranjo celular e eliminagdo do ar
ocluso nos intersticios, levando a uma compactacéo das substancias no interior dos gréos,



que desfaz o efeito 6ptico de opacidade. Os graos mais compactos tém aspecto vitreo, que
depende da severidade dos tratamentos hidrotérmicos aplicados e permite avaliar a
intensidade da gelatinizac&o sob luz polarizada (AMATO e ELIAS, 2005). Normalmente, o
uso de maiores temperaturas, tempo e presséo resultam em maior gelatinizagédo dos graos,
no entanto, variaveis e limites para garantir a integridade dos gréos devem ser considerados
(ELIAS et al., 2012; MONKS et al., 2012).

Os resultados descritos na Tabela 2 descrevem a cor das farinhas obtidas pela moagem
dos gréos e demonstram que as alteragdes de cor sdo mais expressivas na superficie dos
gréos, pois ap6s moagem e exposi¢cao das camadas mais internas, os produtos resultantes
apresentaram tonalidade mais clara, ou seja, menos pretos, vermelhos e amarelos.

Tabela 3. Atributos de cor das farinhas de arroz parboilizado

Amostra Atributos de cor
L* a* b*
1 93,37+0,55b -0,10+0,02 e 9,88+0,32¢
2 93,81+ 0,33 ab -0,62+0,01 h 11,43+0,34¢c
3 90,97 + 0,68 ef -0,37+0,04 g 12,17 +0,32b
4 93,97 + 0,32 ab -0,24 + 0,03 f 10,72 +0,12d
5 91,56 + 0,51 de 0,03+0,02cd 13,35+ 0,16 a
6 91,34 + 0,59 def 0,09+0,00c 12,05+ 0,15 b
7 90,34 + 0,39 f 0,33+0,01a 12,14 +0,16 b
8 92,29 + 0,43 cd 0,01+0,02d 11,43+0,13 ¢
9 93,20 + 0,70 bc 0,18+ 0,04 b 11,27+ 0,25 ¢
10 94,49 + 0,36 a 0,04 +0,01cd 10,18 + 0,07 e

Resultados expressos como média + desvio padrao seguidos, por letras que indicam diferenga estatistica
significativa em nivel de 5% pelo teste de Tukey.

No Quadro 1 estao correlacionados os resultados descritos nas tabelas anteriores.

Quadro 1. Correlagéo de Pearson entre os parametros avaliados
LGRAT | AGRAD | EGRAD |LFARINHA [AFARINHA [EFARINHA | GEL

LGRAD FPearsan Correlation 1,000 - TEz -, 156 JBET™ - 18E - T30 - 451
Sig. (2-tailed) . 000 AT 000 008 000 001
N 50 50 50 50 50 50 50
AGRAD Pearson Conslation -, TEZ 1,000 JEEze - B i) =ik AT
Sig. (2-tailed) 000 , 00D 000 128 000 418
N g0 50 50 g0 50 g0 50
BERAD Pearsan Camslation - 138 JEEE 1,000 - 172 - 15T JBTE A9
Sig. (2-tailed) AT 000 . fricrd 011 000 a4
N g0 50 50 g0 50 g0 50
LFARINHA Pearson Correlation JEET - B - 172 1,000 -247" - 724" - 353
Sig. (2-tailed) 000 000 232 . 014 000 005
N ] ] 50 ] ] ] 50
AFARINHA Pearson Correlation -, 255 el - 35T =347 1,000 14t e
Sig. (2-tailed) 006 1258 011 014 . 328 018
N 50 50 50 50 ] 50 50
BFARIMHA Pearson Correlation - 730 By JETE™ - 724" 14 1,000 aToe
Sig. (2-tailed) 000 000 000 000 328 . 008
N 50 50 50 50 ] 50 50
GEL Pearson Correlation - 4611 AT 191 - 383 A3 i 1,000
Sig. (2-tailed) 001 418 184 006G 018 008 .
N B0 ) 50 B0 50 B0 50

Valores de r seguidos por um asterisco (¥) indicam correlagdo significativa em nivel de 5% e dois
asteriscos (**) em nivel de 1%.



Observa-se que a gelatinizacdo dos grdos estd correlacionada significativamente
(P<0,01) apenas com o L* dos gréos. Esta correlagcao negativa de -0,461 representa que 0s
gréos gelatinizados sdo mais escuros. Ja as correlages entre o grau de gelatinizagdo e as
farinhas foram significativas para os atributos de cor L*, a* e b*, com -0,383 (P<0,01), 0,338
(P<0,05) e 0,370 (P<0,01), respectivamente. Tais resultados demonstram que as farinhas
obtidas pela moagem dos grdos mais gelatinizados sd&o mais escuras, vermelhas e
amarelas.

Desta forma, também é possivel aferir sobre a qualidade culinéria e nutricional dos
gréos através da cor, pois a intensidade da gelatinizagdo esta diretamente relacionada a
soltabilidade, firmeza e composi¢&o do arroz parboilizado (ELIAS et al., 2012; MONKS et al.,
2012).

CONCLUSAO

O grau de gelatinizagc&o esta mais correlacionado com as farinhas do que com os gréos
de diferentes amostras comerciais de arroz parboilizado, demonstrando que a predigéo das
alteragdes estruturais que ocorrem na parboilizagéo, através da cor, € mais promissora na
avaliacdo da farinha do que apenas na superficie dos graos.
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