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INTRODUGAO

O envelhecimento do arroz é descrito como um processo com ocorréncia de
mudangas fisico-quimicas nos grédos durante o armazenamento. O processo tem inicio
imediatamente apos a colheita do arroz e influencia nas propriedades sensoriais, cozimento,
viscosidade e textura dos graos (SODHI et al., 2003; ZHOU et al., 2003; ZHOU et al., 2007).

Dos indices mais sensiveis no processo de envelhecimento do arroz, as alteragbes
nas propriedades viscoamilograficas sdo bastante evidentes. A partir da curva
viscoamilografica séo obtidos pardmetros relacionados a temperatura necessaria para
gelatinizagcdo, tempo, viscosidade, resisténcia e retrogradacdo do amido do arroz
(SOWBHAGYA e BHATTACHARYA, 2001; ZHOU et al., 2002).

Neste contexto, o trabalho avaliou periodicamente as propriedades
viscoamilograficas na farinha dos gréos da variedade de arroz irrigado BR-IRGA 410,
provenientes do armazenamento em trés diferentes temperaturas (0,5, 20 e 35°C).

MATERIAL E METODOS

Condugédo do experimento: Arroz em casca seco, variedade BR-IRGA 410, cultivado na
regido sul do estado do Rio Grande do Sul em sistema irrigado na safra 2008/2009, foi
coletado imediatamente ap6s a secagem por método intermitente na empresa SLC
Alimentos S/A, municipio de Capao do Ledao/RS. A amostra foi subdividida em fragdes com
cerca de 1000 g, fechadas em sacaria de algoddo, identificadas e acondicionadas
aleatoriamente em camaras herméticas com temperatura controlada em 0,5, 20 e 35°C no
Nucleo de Pesquisa em Pds-Colheita da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). A
amostragem e analise foram realizadas nos intervalos de tempo de 30, 60, 90, 120, 150 e
180 dias ap6s o inicio do armazenamento.

Beneficiamento: As amostras foram beneficiadas em maquina testadora de arroz da marca
Suzuki e modelo MT. Em cada operagéo, cerca de 100 g de arroz em casca foram
descascadas, polidas e classificadas pela separagdo em gréos inteiros (remanescentes no
trieur e moidos para analises viscoamilograficas) e quebrados.

Moagem e peneiramento: Os grdos inteiros foram moidos em micromoinho da marca
Marconi e modelo MA-630. A fragdo moida foi peneirada em peneira de mesh 50 e abertura
de 300 pm.

Propriedades viscoamilograficas: Foram analisadas em aparelho Rapid Visco Analyzer
(RVA) de acordo com o método padréo 61-02 da AACC (2000), obtendo-se os parametros:
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temperatura de pasta (°C), viscosidade de pico (RVU), tempo de pico (minutos), quebra
(RVU), retrogradacgéo (RVU) e viscosidade final (RVU).

Andlise estatistica: Em programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 8.0 para
Windows, os dados coletados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
comparados pelo teste de Tukey em nivel de 1% de significancia para as interagbes das
variaveis do experimento (temperatura e tempo de armazenamento). Para os paradmetros
com interagdes significativas entre as duas variaveis testadas, as médias foram dispostas
graficamente em fungéo do tempo de armazenamento com linha de tendéncia polinomial de
segunda ordem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com resultados expostos na Figura 1, a temperatura de pasta, também
conhecida como temperatura de gelatinizacdo, apresentou um comportamento irregular,
influenciada pelo tempo e temperatura de armazenamento. As amostras mantidas a 35°C
apresentaram gelatinizagdo em temperaturas cada vez menores até os 60 dias, seguido de
aumento até o final do periodo avaliado. A 20°C, a redug¢édo na temperatura de pasta foi
constatada aos 60 dias e seguiu até o final do armazenamento, enquanto que as amostras
armazenadas a 0,5°C mantiveram a mesma temperatura de formagéo de pasta até os 120
dias e apenas no final do periodo de armazenamento apresentaram diminuigdo.

A viscosidade das amostras, demonstrada na Figura 2, aumentou em todas
amostras durante o periodo do experimento. O armazenamento na temperatura de 35°C
propiciou o aumento mais significativo, com aparente estabilizacdo ap6s metade do periodo
de armazenamento. A 20°C, a viscosidade aumentou progressivamente durante todo
periodo de armazenamento, equivalendo as amostras mantidas a 35°C no final do
experimento, ja a 0,5°C, o aumento na viscosidade também ocorreu progressivamente,
porém em menor intensidade.

Trabalhos que verificaram aumento nos picos de viscosidade no decorrer do
armazenamento do arroz, atribuiram os resultados a maior resisténcia dos granulos de
amido e menor tendéncia ao rompimento durante o envelhecimento (SOWBHAGYA E
BHATTACHARYA, 2001; ZHOU et al., 2003). Zhou et al. (2002) relataram que o amido de
arroz armazenado a 29°C por 6 meses apresentou maior viscosidade e géis mais firmes do
que quando armazenado a 2°C, sendo que o aumento da viscosidade ocorreu nos 3
primeiros meses de armazenamento, seguido de estabilizagdo.

¥=0,3242x2-2,4365x + 86,87 300
R?=0,8137
A !

¥=-3,97x%+38,98x+ 202,13
R?=0,8511

280

845 | ¥=0,2959x2+7,05x+ 219,58
| 7209473
¥=-0,1x2+ 0,6266% + 84,69

260
® Rr=07129

¥=0,1087x3+3,1633x + 223,14
R?=0,9307

¥=0,0069x2-0,5359x + 86,02

R?=0,8767 240

temperatura de pasta (C)
vicosidade de pio (RVU)

o

220

=

05 *05°C
0

\
|

a2
|
| o
o

1
T
:

20°C 20°C

30 60 %0 120 150 180
A3s°C A3sC

tempo de armazenamento (dias) tempo de armazenamento (dias)

Figura 1. Temperatura de pasta das amostras Figura 2. Viscosidade de pico das amostras

O tempo para as amostras atingirem a viscosidade de pico também foi influenciado
pelo periodo e temperatura de armazenamento. Os resultados observados neste parametro,
descritos na Figura 3, apresentaram comportamento semelhante aos descritos para a
temperatura de pasta (Figura 1). E possivel estabelecer uma relagdo estre estes
parametros, visto que quanto menor a temperatura de gelatinizagdo do amido, menor o
tempo necessario para atingir o primeiro pico de viscosidade das amostras.

Nas amostras mantidas a 35°C observou-se um aumento inicial no parametro de
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quebra (Figura 4), com posterior redugdo até o final do periodo de armazenamento. Nas
demais temperaturas de armazenamento constatou-se apenas o incremento no parametro
de quebra durante os 180 dias em que foram avaliadas. A quebra das amostras
armazenadas a 20°C foi maior do que nas mantidas a 0,5°C, o que ndo deve ser
interpretado como melhores caracteristicas de cocgédo para as amostras de menor quebra,
pois & sabido que nos primeiros meses apos colhido, o arroz apresenta um aumento na
quebra, devido ao rearranjo entre os constituintes dos graos durante o envelhecimento do
arroz (Zhou et al., 2002). E provavel, que se estendido o periodo de anélises, as amostras
armazenadas a 0,5 e 20°C também apresentariam redugdo na quebra, tal qual observada
nas amostras armazenadas a 35°C e que sugere aceleragdo no processo de
envelhecimento do arroz em maiores temperaturas.

A quebra é considerada o parametro primario do viscograma e apresenta tendéncia
de diminuir no envelhecimento do arroz, enquanto que a retrogradacdo é considerada o
pardmetro mais tradicional, com tendéncia a aumentar no arroz armazenado
(SOWBHAGYA e BHATTACHARYA, 2001). Porém diversos trabalhos descrevem um
aumento na quebra nos periodos iniciais de armazenamento, seguido de posterior reducéo,
que sao observadas mais previamente em maiores temperaturas de armazenamento
(ZHOU et al., 2002; ZHOU et al., 2003).
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A retrogradagdo aumentou significativamente nas amostras armazenadas a 35°C,
enquanto que as amostras mantidas em menores temperaturas também apresentaram
aumento da retrogradagdo, mas em menor intensidade (Figura 5).

A viscosidade final apresentou comportamento semelhante a viscosidade de pico,
com aumento mais pronunciado nos tratamentos mantidos a 35°C e tendéncia a
estabilizagéo apos 90 dias de armazenamento.
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Figura 5. Retrogradagéo das amostras Figura 6. Viscosidade final das amostras

O aumento na retrogradagdo e viscosidade nos 6 primeiros meses, seguido de
estabilizagédo por até 3 anos e redugdo nestes parametros no decorrer do armazenamento
de arroz em casca e polido foi descrito na revisédo de Zhou et al. (2002).
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Zhou et al. (2003) também verificaram que o amido isolado de arroz armazenado
apresentou o0 mesmo comportamento viscoamilografico do amido de arroz novo, sugerindo
que os efeitos do envelhecimento do arroz estdo associados com a interagcdo do amido com
outros componentes dos graos, como lipidios, proteinas e constituintes das paredes
celulares, que quando removidos das amostras, estas perdem as caracteristicas adquiridas
durante o processo de envelhecimento.

CONCLUSAO

O comportamento viscoamilografico do arroz foi influenciado pelo tempo e
temperatura de armazenamento. Alguns paradmetros avaliados ndo apresentaram tendéncia
linear, mas proporcionaram a visualizagdo do comportamento do arroz em diferentes
estagios do processo de envelhecimento. Em maiores temperaturas de armazenamento,
este processo mostrou-se mais acelerado, com aumento seguido de redugdo no parametro
de quebra, redugéo seguida de aumento na temperatura de pasta e tempo de pico, além de
aumento seguido de estabilizagdo observado nos paradmetros de retrogradagéo, visosidade
de pico e final.
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