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INTRODUGAO

O arroz, por muito tempo, foi considerado como o vildo das dietas, pois se
acreditava que o grdo possuia apenas carboidratos, sendo praticamente desprovido de
outros nutrientes. Apesar de bastante difundida, essa idéia ndo condiz com a realidade.
Considerado um alimento basico na dieta da populagdo brasileira, o arroz esta presente na
mesa de dois tercos da populagdo mundial e fornece diversos beneficios a saude,
proporcionados pelo seu consumo em suas mais variadas formas de processamento.

O arroz é um cereal rico em vitaminas, minerais, fibras e em compostos bioativos.
Sé&o varios os fatores que interferem no valor nutritivo do arroz, principalmente a diferenca
entre gendtipos, as condigdes ambientais, as praticas culturais utilizadas durante o cultivo,
as operacgdes de pods-colheita e os processos de beneficiamento, com destaque para a
operacao de polimento. A operagéo de polimento tem por objetivos melhorar atributos como
aparéncia e gosto, além de aumentar a conservabilidade do arroz, porém apresenta
consequéncias negativas, em termos de caracteristicas funcionais, ja que parte importante
de nutrientes para a alimentagdo humana é removida nessa etapa, podendo interferir no
consumo do arroz cozido.

Objetivou-se com o trabalho avaliar efeitos do polimento e sua intensificacdo na
composigao centesimal e no teor de amilose de graos de arroz.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados amostras de graos de arroz da classe longo fino, com alto teor de
amilose, pertencentes a colecdo de amostras do Laboratério de Pds-Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, na Faculdade de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas. As
amostras foram submetidas ao beneficiamento industrial em engenho de provas, modelo
Zaccaria®, obtendo-se assim o arroz integral. Para a obtengéo do arroz branco, no mesmo
engenho de provas, foi realizada a operagdo de polimento, na forma convencional, para
remogao de farelo na faixa de 7 a 11% de massa do grdo de arroz integral. Para a obtengao
do arroz branco com diferentes intensidades de polimento, no mesmo engenho de provas,
foi realizada a operagédo de polimento nas faixas de 7 a 9%; 9 a 11%; 11 a 13% e 13 a 15%
de massa do grao de arroz.

O contetdo de agua foi determinado em estufa a 105°C, por 24 horas (BRASIL,
2009a). O teor de lipidios foi determinado pelo método n° 30-20, em extrator tipo Soxhlet,
utilizando éter de petréleo como solvente, de acordo com a AOAC (1995). O teor de
nitrogénio total foi determinado pelo método n°46-13 da AACC (1995) e o teor de proteina
bruta obtida pelo uso do fator 5,95 para conversdo de nitrogénio em proteina. O teor de
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cinzas foi determinado de acordo com a AACC (1995), método n°08-01. O teor de fibra
bruta foi determinado pelo método descrito por Angelucci et al. (1987). Os carboidratos
foram calculados por diferenga centesimal. O teor de amilose foi determinado pelo método
proposto por Martinez e Cuevas (1989), com adaptacdes.

O método estatistico utilizado foi a analise de variancia, seguida do teste de Tukey,
de comparacgao de médias a 5% (p<0,05) de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2, respectivamente, sdo apresentados efeitos da intensidade de
polimento sobre a composicédo centesimal e o teor de amilose em gréos de arroz branco.
Tabela 1. Efeitos do processo de beneficiamento industrial sobre parametros quimicos de
avaliagdo nutricional em gréaos de arroz*

Beneficiamento Industrial

Composicéo (%)

Arroz integral Arroz branco
Agua 12,5A 12,4A
Lipideos 2,4A 0,7B
Proteinas 8,5A 7,5B
Cinzas 1,2A 0,6B
Fibras 2,4A 1,6B
Carboidratos 73,0B 77,2A

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga, a 5% de significancia pelo Teste de Tukey, para média de trés
determinagdes do mesmo parametro
**Instrugdo Normativa 06/09 (Brasil, 2009)

Tabela 2. Efeitos do processo de beneficiamento industrial sobre o teor de amilose em
gréos de arroz*

Composigéo (%) Beneficiamento Industrial
Arroz integral Arroz branco
Amilose 27,1B 30,3A

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga, a 5% de significancia pelo Teste de Tukey, para média de trés
determinagdes do mesmo parametro
**Instrugdo Normativa 06/09 (Brasil, 2009)

Conforme os dados expressos na Tabela 1, a operagéo de polimento, que diferencia
o arroz integral do branco, provocou diminuicdo significativa no teor de lipideos de,
aproximadamente, 71%. Quando este procedimento é intensificado (Tabela 3), de 7 a 9%
para faixas de 13 a 15%, as perdas nos teores de lipideos s&o proximas de 82%. Os valores
encontrados mostram que o teor de lipideos diminui gradativamente da periferia para o
centro do grao, sendo sua maior concentragdo nas camadas mais externas da cariopse.

Os dados da Tabela 1 mostram que o polimento provoca diminui¢cdo de proteinas de
8,5% (arroz integral) para 7,5% no polimento convencional (arroz branco). Esse 1,0 ponto
percentual corresponde a 11,8% do total de proteinas dos grdos. Quando o polimento é
intensificado (Tabela 3), de 7 a 9% para faixas de 13 a 15%, n&o ha variacéo significativa
dos teores protéicos, demonstrando existir maior concentragdo de proteinas nas camadas
mais externas da cariopse, que sdo removidas com o farelo no polimento. Assim, o arroz
continua a ser importante fonte de proteinas, mesmo n&o sendo gréo integral.

Conforme se observa na Tabela 1, a operacédo de polimento provocou diminuigdo
significativa nos teores de cinzas e fibras de, aproximadamente, 50 e 33%, respectivamente.
Quando o polimento ¢é intensificado (Tabela 3), de 7 a 9% para faixas de 13 a 15%, a
diminuigdo nos teores de cinzas é proxima de 71%, enquanto que o percentual de fibras se
mantém significativamente inalterado. Os valores encontrados demonstram que o teor de
cinzas diminui gradativamente da periferia para o centro do gréo, enquanto que o teor de
fibras apresenta comportamento similar ao das proteinas, com concentragdo constante nas
faixas de 7 a 15% de remocé&o da cariopse no polimento. O polimento convencional (Tabela
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1) provocou aumento de cerca de 5,8% no teor de carboidratos.

Tabela 3. Efeitos da intensidade de polimento sobre pardmetros quimicos de avaliagdo
nutricional em grdos de arroz branco*

Comr())osm;ao Intensidade de polimento (%)**

(%) 7a9 9a11 11a13 13a15
Agua 12,3A 12,2A 12,2A 12,3A
Lipideos 0,8A 0,6B 0,2C 0,1C
Proteinas 7,5A 7,5A 7,2A 7,5A
Cinzas 0,7A 0,4B 0,2C 0,2C
Fibras 1,6A 1,6A 1,6A 1,5A
Carboidratos 77,1B 77,1B 78,7A 78,5A

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca, a 5% de significancia pelo Teste de Tukey, para média de trés
determinagbes do mesmo parametro
**[1 — (peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100

Tabela 4. Efeitos da intensidade de polimento sobre o teor de amilose em graos de arroz
branco*

Composigéo Intensidade de Polimento (%) **
(%) 7a9 9a11 11a13 13 a15
Amilose 30,0A 30,4A 30,2A 30,6A

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca, a 5% de significancia pelo Teste de Tukey, para média de trés
determinagbes do mesmo parametro
**[1 — (peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100

No teor de amilose (Tabela 2) o aumento foi de, aproximadamente, 12%,
considerando-se os valores do arroz integral (27,1%) e do branco (30,3%). O aumento da
intensidade de polimento (Tabelas 3 e 4) aumenta a concentragdo de carboidratos e nédo
altera o teor de amilose.

Os resultados obtidos pela Tabela 11 mostram que os maiores teores de proteinas,
lipideos, fibras e mineiras encontram-se, predominantemente, nas camadas mais externas
da cariopse, enquanto que a maior proporgado de carboidratos ocorre nas camadas mais
internas. Os comportamentos e os teores apresentados na Tabela 1 sdo compativeis com
relatos da literatura especializada (HEINEMANN et al., 2005; STORCK et al., 2005; USP,
2008). Estudos relacionando intensidade de polimento e constituintes quimicos do gréo
(Tabela 3) ndo séao disponiveis na literatura.

Com excegdo do amido, as concentragdes dos principais constituintes do arroz
diminuem da periferia para o centro do grédo, devido a remocao de farelo. A intensificagéo do
polimento (Tabela 3) pode remover a quase totalidade dos lipideos e cinzas. Estes dados
estdo de acordo com os relatados por Tavares (1996), Heinemann et al. (2005) e Walter et
al. (2008). Dados sobre os teores protéicos em amostras comerciais de arroz, divulgados
em tabelas de composi¢ao de alimentos, relatam valores percentuais de 7,0 a 8,3 para arroz
integral e 6,3 a 7,3 para arroz branco polido, com pequenas oscilagdes nos teores de
umidade (SCHERZ et al., 2000; USP, 2008).

O conteudo de proteinas nos graos varia muito com fatores genéticos, ambientais e
manejo da cultura. Sua interagdo com o amido produz uma estrutura complexa que
influencia diretamente sobre as propriedades mecéanicas dos graos, principalmente em
relagdo a resisténcia a abrasividade do polimento (SINGH et al., 2000; SUJATHA et al.,
2003). Rombaldi (1988) encontrou no arroz integral um teor médio de cinzas de 1,2% e no
branco, 0,4%, destacando que os minerais disponiveis no arroz desempenham fungdes
nutritivas importantes, mesmo que em quantidades pequenas.

Heinemann et al. (2005), avaliando cinco marcas comerciais de arroz, classe longo-
fino, tipo 1, cultivadas no Sul do Brasil no ano de 2003, encontra diferengas na composigao
centesimal em graos industrializados por diferentes formas de processamento de arroz
branco e integral. Os valores percentuais, em base Umida, para os parametros lipideos,
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proteinas, cinzas e fibras foram, respectivamente, 2,7; 6,9; 1,2 e 2,5 para arroz integral e
0,5; 6,7; 0,5 e 1,5 para arroz branco (polido). As variagcdes sdo atribuidas as diferentes
intensidades de polimento aplicadas nas industrias.

Storck et al. (2005), estudando nove cultivares de arroz irrigado plantados no Rio
Grande do Sul (RS), observam que o sistema de beneficiamento industrial (integral e
branco) influencia na composigao nutricional dos graos. O arroz integral apresentou teores
de matéria mineral, extrato etéreo e fibra total, significativamente mais elevados do que o
arroz branco. O arroz branco apresentou maior proporgdo de amido e menores teores de
proteina, gorduras e minerais.

CONCLUSAO

Em comparagdo com o arroz integral, na produgéo industrial de arroz branco,
ocorrem redugdes dos teores de lipideos, proteinas, minerais e fibras, com aumentos
proporcionais dos conteidos de amido e amilose. Na produgdo de arroz branco, a
intensificagdo do polimento reduz os teores de minerais e lipideos, ndo alterando os
conteudos de proteinas, fibras e amilose.
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