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INTRODUÇÃO 
O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais cultivados no mundo, sendo o 

principal alimento na dieta de mais da metade da população mundial. No Brasil é mais 
consumido nas formas de grão. Porem há ultimamente grande aumento no consumo de 
arroz parboilizado, devido a melhorias no processo industrial, no produto e no conhecimento 
das pessoas a cerca de suas importantes propriedades para a nutrição e a saúde. 

A produção de arroz parboilizado no mundo corresponde cerca de 30% do total 
da produção de arroz, sendo um produto muito consumido no Sul da Ásia e da África 
(PROM-U-THAI et al., 2009.) 

O processo de parboilização utiliza tratamento hidrotérmico, em que os grãos são 
submetidos à ação da água e do calor, sem qualquer agente químico, antes do 
descascamento. 

Estudos comparando o arroz branco com o parboilizado verificam que o arroz 
parboilizado apresenta valor nutricional mais elevado devido à retenção de minerais e 
vitaminas hidrossolúveis no interior do grão (JULIANO, 1985; HEINEMANN et al, , 2005). 

A parboilização intensifica a cor dos grãos, tornando-os amarelados escuros ou 
âmbar, o que pode depreciar o produto, já que a maioria das pessoas tem preferência por 
um produto mais claro (AMATO e ELIAS, 2005). 

O arroz parboilizado apresenta uma cor amarelada, grãos com textura rígida, e 
um sabor característico como conseqüência do processo hidrotérmico (PILLAIYAR e 
MOHANDOSS, 1981; ELBERT et al, 2001),  embora fatores como  temperatura e tempo de 
encharcamento, tempo e temperatura de gelatinização,  duração e  métodos de secagem , 
além de causas que precedem a industrialização, remontando à própria natureza do grão, 
determine a severidade de tais alterações (HEINEMANN; BEHRENS; LANFER-MARQUEZ, 
2006).  

Há uma seqüência de causas, em série, capazes de serem responsáveis pela cor 
amarelada observada no arroz parboilizado. Cultivares de arroz com casca de coloração 
mais escura resultam, geralmente, num produto mais escurecido após o processo de 
parboilização (aLAMBERTS et al., 2006, VIEIRA, 2004). Além dessas características, os 
fenômenos de parboilização permitem um rearranjo das moléculas, causando sua 
desestruturação, e com isso gerando uma massa homogênea que ao se resfriar perde água 
e apresenta forte interação entre as moléculas (SAGUM e ARCOT, 2000).  

Estudos mostram que a principal causa atribuída a coloração final do produto está 
vinculada à composição do arroz e condições inerentes ao tratamento hidrotérmico, 
ocasionado devidas à migração de pigmentos da casca para o grão, escurecimento 
enzimático (ITANI et al, 2002; bLAMBERTS, et al, 2007), ou por reações químicas de 
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escurecimento do tipo não-enzimático conhecida como Reação de Maillard, tendo como 
causas o alto nível de açúcares redutores e aminoácidos, em condições adequadas à 
reação que resultam no surgimento de pigmentos de coloração marrom, conhecidas como 
melanoidinas (ALI; BHATTACHARYA, 1976), sendo a reação mais intensa em função da 
concentração de açúcares, da temperatura de encharcamento acima de 70 °C e do longo 
tempo de encharcamento (DILLAHUNTY; SIEBENMORGEN; MAUROMOUSTAKOS, 2001), 
tendo como conseqüência a absorção dos pigmentos pelo endosperma (AMATO et al., 
1990). 

O objetivo deste estudo foi avaliar a influência do processo de parboilização sobre 
os parâmetros de cor em grãos de arroz. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados grãos de arroz da classe longo fino, com alto teor de amilose, 
pertencentes à coleção de amostras do Laboratório de Pós-colheita, Industrialização e 
Qualidade de Grãos do Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial, na Faculdade 
de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas. 

A parboilização das amostras de arroz em casca foi realizada em escala piloto, 
segundo metodologia desenvolvida no próprio laboratório (ELIAS, 1998). 

A operação de encharcamento foi realizada a temperatura de 60°C, durante 4 
horas, enquanto que a autoclavagem foi realizada na pressão de 0,6 kgf.cm-2, durante 
11minutos. Após estas operações, as amostras foram secadas em sistema estacionário, até 
atingirem 13% de umidade. As amostras de arroz foram descascadas e polidas em engenho 
de provas da marca Zaccaria, modelo PAZ-1-DTA. 

A análise de cor foram realizadas em branquímetro Zaccaria MBZ-1º, que fornece 
os graus de brancura, transparência e polimento, utilizando escala própria e também 
realizado em colorímetro Minolta Chromameter (CR–300, Osaka, Japan),  usando sistema 
CIEL*a*b*, onde os valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100 (branco), 
os valores das coordenadas de cromaticidade a* e b*, variam de: -a* (verde) até +a* 
(vermelho), e de: -b* (azul) até +b* (amarelo). 

Os resultados foram submetidos à análise de variância e as médias dos 
tratamentos, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significância. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Nas Tabelas 1 e 2  são apresentados  os valores do perfil branquimétrico 

(brancura, transparência e grau de polimento)  e perfil colorimétrico (luminosidade, (a) 
vermelho e (b) amarelo), respectivamente, em grãos de  arroz beneficiados pelo processo 
convencional e por parboilização. 

TABELA 1. Perfil branquimétrico dos grãos de arroz beneficiado pelo processo convencional de arroz 
branco e pelo parboilizado. 

Beneficiamento 
 

Brancura 
(%) 

Transparência 
 (%) 

Polimento 
(%) 

Convencional 43,06 a 3,46 a 110,83 a 

Parboilizado 21,6 b 1,91 b 9,40 b 
Parboilização: encharcamento (60ºC, 4h); autoclavagem (0,6kgf.cm-2, 11min). Médias aritméticas 
simples, de três repetições, seguidas por letras diferentes,na coluna, diferem entre si, pelo teste de Tukey 
a 5% de significância; 
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TABELA 2. Perfil colorimétrico dos grãos de arroz branco, beneficiados pelo processo 
convencional e por parboilização 

Beneficiamento Luminosidade a (Vermelho) b (Amarelo) 

Convencional 66,09 a -3,81 b 10,46 b 

Parboilização 54,37 b -2,72 a 21,15 a 
Parboilização: encharcamento (60ºC, 4h); autoclavagem (110ºC, 0,6kgf.cm-2, 11min). Médias aritméticas 
simples, de três repetições, seguidas por letras diferentes, na coluna, diferem entre si, pelo teste de 
Tukey a 5% de significância; 

 
Observando-se os dados constantes das Tabelas 1 e 2 é possível verificar que o 

processo de parboilização intensificou a coloração dos grãos.  Este processo ocasionou 
diminuição significativa dos índices de brancura, transparência e polimento (Tabela 1). 
Também proporcionou diminuição do valor da luminosidade e aumentou o valor “a” e o valor 
“b” (Tabela 2). 

A alteração do perfil branquimétrico observada no arroz parboilizado (Tabela 1) 
pode ser explicada através das características dos fenômenos de gelatinização e 
retrogradação do amido, típicos do processo de parboilização. Esses fenômenos permitem 
um rearranjo dessas moléculas, causando sua desestruturação, e com isso gerando uma 
massa homogênea que ao se resfriar perde água e apresenta forte interação entre as 
moléculas (SAGUM e ARCOT, 2000). 

Os valores de luminosidade variam entre zero (preto) e 100 (branco), enquanto os 
valores das coordenadas de cromaticidade a e b, variam de -a (verde) até +a (vermelho), e 
de -b (azul) até +b (amarelo). Assim, quanto maior é o valor da luminosidade, no caso do 
arroz beneficiado pelo processo convencional, mais claro é o grão e quanto menor seu 
valor, no caso arroz beneficiado pelo processo de parboilização, mais escuro tende a ser o 
grão (Tabela 2). Esse fato também pode ser observado nas outras coordenadas, ou seja, o 
arroz parboilizado apresentou valores tendendo mais para o vermelho (a) e para o amarelo 
(b) que do que o arroz branco. 

Muitas pesquisas com parboilização referem-se ao aumento da cor resultante 
desse processo (BHATTACHARYA, 1995 apud LV et al; ELBERT et al., 2001; aLAMBERTS 
et al., 2006; bLAMBERTS et al. 2008). 

A intensificação da coloração do arroz parboilizado pode ser um problema na 
comercialização desse produto. Pelos hábitos do consumidor brasileiro há preferência pelos 
grãos de arroz mais claros (AMATO e ELIAS, 2005). 

 

CONCLUSÃO 
O processo de parboilização intensifica a coloração dos grãos, alterando o perfil 

branquimétrico e da luminosidade, com aumento das coordenadas de cromaticidade “a” e 
“b”, que tendem mais para o amarelo e vermelho, respectivamente. 
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