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INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) é um cereal de grande importancia mundial, sendo um
alimento basico para cerca de 2,4 bilhdes de pessoas. E a principal fonte de energia na
dieta para pelo menos metade dessa populagao (HU et al., 2004).

Segundo dados da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO), a producao mundial de arroz na safra de 2008 foi de 678 milhdes de toneladas. O
Brasil ocupa o nono lugar na produgdo de arroz no mundo, sendo o Unico pais ndo Asiatico
a estar entre os dez maiores produtores (FAO, 2009). O Rio Grande do Sul é o maior
produtor nacional de arroz e representa 63% do total produzido no Brasil (IRGA, 2011).

A alimentagdo humana é constituida de carboidratos, proteinas, lipidios, minerais
e vitaminas. As principais fontes de carboidratos sdo os gréos de cereais e, destes, o arroz
destaca entre os mais nutritivos (IRGA, 2009).

O arroz é constituido principalmente por amido e apresenta quantidades menores
de proteinas, lipidios, fibras e cinzas. Produto da cesta basica brasileira, o arroz responde
por 12% das proteinas e 18% das calorias ingeridas pelos brasileiros (WALTER et al., 2007;
IRGA, 2009).

O amido é formado por dois polimeros, cadeias de amilose e amilopectina. Esta é
formada por unidades de glicopiranose unidas por ligagdes glicosidicas a-1,4 e o-1,6,
formando uma estrutura ramificada. Ja a amilose é formada por unidades de glicopiranose
unidas por ligagdes glicosidicas a-1,4, originando uma cadeia predominantemente linear.
Para muitos autores (KADLEC, 2001; ELIASSON, 2004; TESTER et al., 2004) a amilose é
um polimero exclusivamente linear, porém, atualmente, alguns a tém considerado que
pequenas partes de suas moléculas possuem ramificagbes como as cadeias de
amilopectina.

A composicéo do gréao e de suas fracdes esta sujeita a diferencas decorrentes de
variagdes ambientais, manejo, armazenamento e processamento, produzindo grdos com
caracteristicas nutricionais diferenciadas (WALTER et al., 2007).

Um tipo de processamento realizado no arroz é a parboilizagdo que consiste em
um tratamento hidrotérmico aplicado ao arroz em casca. E composto por trés etapas:
encharcamento (imerséo), gelatinizacdo e secagem (SOPONRONNARIT et al, 2006). Neste
processo, as operagdes correspondentes as do beneficiamento convencional sao
precedidas pelo tratamento hidrotérmico (ELIAS et al., 2010).

No Brasil, o processo de parboilizagdo tem evoluido muito, quintuplicando sua
participagdo no mercado nacional nas duas ultimas décadas, e isso se deve principalmente
ao desenvolvimento de novas técnicas, melhorias nos equipamentos e ampliagdo do
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conhecimento dos fatores atuantes no processo. Segundo dados da Associagao Brasileira
da Industria do Arroz Parboilizado (ABIAP), 23% do consumo de arroz do Brasil é do cereal
que passa por parboilizagéo (DORS et al., 2009).

Durante o processo de parboilizagdo do arroz ocorrem modificagbes nas
caracteristicas fisico-quimicas dos grdos comegando com a gelatinizagdo do amido
(KADDUS MIAH, 2002). Este processo altera a forma do amido de cristalina para amorfa,
tornando possivel a obtengdo de grdos mais firmes, translicidos, duraveis e resistentes a
quebras do que os brancos (DORS et al., 2009).

O processo de parboilizagdo proporciona aumento do valor nutricional, minimiza
as quebras durante o beneficiamento, proporciona aumento do tempo de armazenamento e
resisténcia a deterioragao por insetos e mofos (ELBERT et al., 2001).

Este trabalho objetivou avaliar a influéncia da presséo de autoclavagem sobre os
parametros tecnoldgicos em arroz parboilizado.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréos de arroz da classe longo fino, com alto teor de amilose,
pertencentes a colegdo 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.

A parboilizagdo das amostras de arroz em casca foi realizada em escala piloto,
segundo metodologia desenvolvida no préprio laboratério (ELIAS, 1998).

A operacdo de encharcamento foi realizada a temperatura de 60°C, durante 4
horas, enquanto que as autoclavagens foram realizadas nas pressoes de 0,3; 0,6; 0,9 e 1,2
Kgf.cm'z, durante 11minutos. Apds estas operagdes, as amostras foram secadas em
sistema estacionario, até atingirem 13% de umidade. As amostras de arroz foram
descascadas e polidas em engenho de provas da marca Zaccaria, modelo PAZ-1-DTA.

As analises de peso volumétrico dos grdos em casca e o peso de mil grédos de
arroz polido foram realizadas segundo Brasil, 2009, e o grau de gelatinizagdo realizado
segundo Amato et. al., 1991.

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias dos
tratamentos, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 apresenta os valores do peso volumétrico de arroz em casca, grau de
gelatinizacdo e peso de mil grdos de arroz polido, beneficiados pelo processo de
parboilizagdo em diferentes pressées no tempo de 11 minutos de autoclavagem.

TABELA 1. Peso volumétrico (g.L'“) de gréos de arroz em casca, grau de gelatinizagéo (% de grédos com
gelatinizagdo em mais da metade) e peso de mil gréos (g) em gréos de arroz parboilizado polido
submetidos a diferentes pressdes de autoclavagem durante 11 minutos no processo de parboilizagéo
com encharcamento a 60°C por 4 horas

Tratamento Peso volumétrico Grau de Gelatinizacado Peso de mil gréos
(kgf.cm”) (g.L) (%) (9)
0,3 432,03a 20,0d 20,14a
0,6 397,38b 36,7c 20,25a
0,9 375,44c 50,0b 20,13a
1,2 365,30d 63,3a 20,26a

Médias aritméticas simples, de trés repeticdes. Valores ajustados para grdos umidade em 13%, seguidas por letras
diferentes minusculas na mesma coluna, diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia;

Observando-se os dados do peso volumétrico da Tabela 1 é possivel verificar que

0 aumento da presséo de autoclavagem proporcionou uma diminuigao significativa do peso
volumétrico dos grdos em casca, expressos em (g.L'1), cujos valores numéricos
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correspondem ao peso do hectolitro, uma medida bastante utilizada em engenharia no
beneficiamento industrial e na avaliagdo de qualidade dos gréos.

Um dos motivos dessa diminuigdo do peso volumétrico decorre do fato de que o
processo de parboilizagdo proporciona uma diminuigdo da aderéncia dos graos a sua casca,
assim a medida que aumentou a intensidade da press&o no processo, diminuiu a aderéncia
da casca e com isso mais ar ocupou seu espago interno. Outro provavel motivo da
diminuicao significativa do peso volumétrico, com o aumento da press&o, ocorreu porque a
autoclavagem realizada em pressdes maiores (a partir da 0,9 kgf.cm’z) houve abertura da
casca devida ao aumento do grau de gelatinizagdo do amido, havendo com isso
extravasamento do material da cariopse e os grdos se aderiram uns aos outros (formando
grumos), aumentando os espacos vazio onde foi realizado esse teste, conseqlientemente,
diminuindo o seu peso volumétrico.

Observando-se o grau de gelatinizagdo na Tabela 1 é possivel verificar que o
aumento da pressado de autoclavagem proporcionou um incremento de grdos com mais de
50% gelatinizados, diferenciando estatisticamente. = O grau de gelatinizacdo esta
relacionado com a retengdo de nutrientes hidrossollveis no arroz parboilizado (AMATO e
ELIAS, 2005; ELIAS et al., 2009).

Ja o peso de mil graos (Tabela 1) ndo foi alterado pelo aumento da pressdo de
autoclavagem. Perdas no peso de mil grdos, que corresponde ao peso especifico, podem
representar perdas importantes para a industria do setor (MENEGHETTI et al., 2005).

CONCLUSAO

O aumento da pressao de autoclavagem, para as amostras autoclavadas durante 11
minutos, promove um incremento no grau de gelatinizagdo dos graos, bem como a redugéo
do peso volumétrico dos grdos em casca, entretando ndo ha diferengas de massa quando
os grdos sdo beneficiados, conforme pode ser observado na avaliacdo do peso de mil
graos.
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