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INTRODUCAO

0 arroz é considerado pela FAO (Food and Agriculture Organization of the United
Nations) como o alimento mais importante para a seguranca alimentar no mundo. E
uma cultura de extrema rusticidade e ainda fornece um excelente balanco nutricional,
o que faz dela a espécie de maior potencial de aumento de producao para o combate
da fome no mundo (FAO, 2022).

Além disso, o arroz € um grao com alto valor energético, devido ao seu alto teor
de carboidratos, apresentando também na sua composicao proteinas de alto valor
bioldgico, lipideos e minerais, sendo fonte de vitaminas do complexo B como o acido
folico precursor da vitamina B9 e o a-tocoferol, um precursor da vitamina E, sendo o
acido folico de extrema importancia para gestantes, pois € responsavel pelo correto
desenvolvimento do tubo neural do feto (STORCK, 2004; PAIVA et al., 2016).

Ao longo dos ultimos anos, o padrao de consumo de alimentos, de uma forma
geral, tem sofrido diversas modificacées no mundo inteiro e a tendéncia € que ela siga
se modificando rapidamente nos proximos anos. O ritmo acelerado da vida moderna
promoveu novas formas de consumir arroz, como o arroz instantaneo, também
conhecido como arroz de cozimento rapido (QCR, do inglés Quick Cooking Rice), que é
totalmente ou parcialmente cozido e em seguida desidratado. O preparo de QCR leva
apenas alguns minutos de reidratacao e cozimento para poder ser consumido (KANG et
al., 2007; WANG et al., 2011). Trabalhos realizados por Jiao et al. (2014) e Batista et
al. (2019) mostraram que o QCR apresenta tempo de cozimento variando entre 3 até
15min, enquanto que o arroz sem tratamento apresenta tempo de cozimento de até
60min.

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo desenvolver arroz de cozimento
rapido a partir de cultivares de arroz de pericarpo preto e pardo com diferentes
temperaturas de coccao e aplicacao de retrogradacao induzida, com a finalidade de
melhorar suas carateristicas tecnologicas e nutricionais.

MATERIAL E METODOS
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Foram utilizados graos dos genoétipos INOV CL (arroz hibrido, classe longo fino,
pericarpo pardo/marrom), AE 153045 (classe médio, pericarpo preto) e IAC 600 (classe
médio, pericarpo preto). Os graos de arroz foram descascados em engenho de provas
Zaccaria (tipo PAZ-1-DTA, Zaccaria, Limeira, SP, Brasil) para obtencao de arroz
integral. O QCR foi preparado em triplicata, seguindo o método descrito por Batista et
al. (2019) e Hsu et al. (2015), com modificacdes. As amostras de arroz integral (150g)
de cada uma das trés cultivares foram submetidas a hidratacao por 1h na proporcao
arroz: agua destilada de 1:6 (p/v), a 25°C. Apos a etapa de hidratacao, o material foi
mantido em banho-maria até a completa gelatinizacao do amido, nas temperaturas de
80°C, 90°C e 100°C. No final dos periodos de coccao, a agua foi drenada, e logo apos,
os graos foram colocados em uma bandeja. Em seguida, os graos de arroz cozidos
foram deixados a 4°C por 24h para permitir a retrogradacao do amido antes da etapa
de secagem, que ocorreu em estufa a 95°C até atingir em torno de 10% de umidade.
Uma aliquota de cada tratamento foi moida utilizando um moinho de laboratério para
a realizacao das analises subsequentes.

O tempo ideal de coccao e reidratacao foi determinado pelo teste de Ranghino
(MOHAPATRA e BAL, 2006). O perfil colorimétrico dos graos de arroz foi determinado
com o uso de um colorimetro Minolta, modelo CR-310 (Osaka, Japao). A extracao dos
fenolicos livres foi realizada de acordo com o método de Qiu, Liu e Beta (2010). As
amostras liofilizadas (2g) foram extraidas 3 vezes com acetona: agua (70:30 v/v). A
mistura foi mantida em agitador orbital por 1h a 150rpm a 25°C e centrifugada a
4000xg por 5min. Para a extracao dos compostos complexados, os sobrenadantes das
extracoes foram combinados e concentrados para secar usando um evaporador rotativo
a 35°C. O extrato seco foi ressuspendido em 20mL de acetona: agua (70:30 v/v) e
utilizado como extrato bruto para quantificar os fenélicos livres individuais. O residuo
do processo de extracao foi submetido a hidrolise enzimatica e alcalina para
quantificar o teor de fendlicos ligados conforme descrito por Alves et al. (2016). Os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e, posteriormente,
comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na Tabela 1 estao apresentados o tempo de coccao na etapa de producao do QCR,
o tempo de coccdao quando do cozimento para consumo e as variaveis colorimétricas
para os QCRs preparados e seus respectivos controles.

Tabela 1 - Tempo de coccao na producao, tempo de coccao no preparo para consumo
(tempo de reidratacao) e variaveis colorimétricas obtidas das amostras de QCR e de

seus controles integrais.
Cultivar Temperatura (°C)Tempo de coccao na etapa de producao (min)
consumo (min)  Variaveis colorimétricas

Tempo de coccao no preparo para

L a* b*
AE 153045 Controle40,2 + 2,4 g 22,56 + 1,84 be

3,31+ 3,34 c

4,87 £1,20 abed

80°C 318,0+ 1,2 a 10,2 + 0,6 b 20,39 + 1,16 be 4,99 + 0,52 a
1,23 + 0,36 d

90°C  109,8 + 4,2 c 9,0+ 0,6 c 19,28 + 1,47 c 4,12 + 0,53
abed 0,93 + 0,31 d

100°C 36,0+ 0,6 g 7,8+1,8 e 19,39 + 0,72 c 3,99 + 0,48 bed
0,83 + 0,25 d
IAC 600 Controle26,4 + 2,4 h 21,01 + 2,10 be 4,77 £ 1,15 abed 2,19 + 1,33
cd

80°C  173,4:1,2 b 9,6 +1,2 b 20,70 + 1,51 bc 4,52 + 0,59
abed 1,25 + 0,33 d

90°C 69,0+0,6 e 8,4+0,6 cd 19,95 + 1,10 be 3,71 £ 0,59 d
0,81+ 0,32 d

100°C 28,2+2,4 h 7,8 +0,6 de 19,45 + 1,27 c 3,85 + 0,69 cd
0,94 + 0,40 d
INOV CL Controle22,8 + 0,6 hi 64,34 + 3,53 a -0,77+ 1,04 f 20,66 +
1,79 ab

80°C 81,6x1,2 d 13,8 +1,2 a 63,71 + 3,15 a 0,94 + 0,42 e
22,05 + 1,40 a

90°C 61,8 £1,2 f 8,4+1,2 c 64,07 + 2,86 a 1,02 + 0,12 e
20,42 + 0,80 ab

100°C 21,6 +1,8 L 6,0 +0,6 f 65,00 + 1,96 a 0,54 + 0,22 e

19,79 £ 1,01 b
Os resultados sao referentes as médias de trés determinacdes + desvio padrao. Os valores seguidos por diferentes
letras na mesma coluna diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Os menores tempos de reidratacao, 7,8min para as cultivares pigmentadas AE
153045 e IAC 600, e 6min para a cultivar INOV CL, também foram obtidos nas maiores
temperaturas de preparo dos QCRs. Logo, tanto o tempo de coccao quanto o tempo de
reidratacao reduziram conforme ocorreu o aumento de temperatura de preparo, sendo
que o tempo de preparo dos QCRs reduziu em 80,60%, 70,45% e 73,68% na temperatura
de 100°C de tratamento para as cultivares AE 153045, IAC 600 e INOV CL,
respectivamente, em relacao aos seus controles integrais, o que parece ser tempos
apropriados para um arroz de coccao rapida.

O parametro b* representa o valor que avalia as amostras do amarelo (+) até o
azul (-) e o parametro L* representa o valor que avalia as amostras do branco (+) até o
preto (-) no espectro de cores. Os maiores valores foram encontrados para a amostra
nao pigmentada, sendo que para a temperatura de 80°C (onde ha o maior tempo de
coccao, e, portanto, maior periodo de exposicao ao calor) houve maior valor do
parametro b*, denotando maior amarelecimento dos graos de arroz QCR. De maneira
geral, para todos os tratamentos, quanto maior foi o tempo de exposicao ao calor e
maiores os tempos de coccao, maior foi o valor do parametro b* entre as amostras de
QCR.

Lamberts et al. (2006) relataram que a reacao de Maillard € a principal
responsavel pelo escurecimento do arroz durante as etapas de processamentos
hidrotérmicos de parboilizacao. Notadamente, os tratamentos hidrotérmicos de
preparo do QCR também influenciaram no indice de brancura (parametro L*),
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CONCLUSAO

A temperatura de coccao influenciou diretamente sobre os parametros
tecnologicos dos QCRs, de forma que quanto maior a temperatura utilizada (100°C),
menores foram os valores encontrados para tempo de coccao e reidratacao do produto
final. O escurecimento dos graos esta associado principalmente ao tempo de exposicao
ao calor. Como esperado, as cutivares de arroz pigmentados possuem maior teor de
fenolicos em comparacao ao arroz pardo, contudo o que chamou atencao foi que os
tratamentos QCRs proporcionaram maior extracao de fenolicos totais nas cultivares
pigmentadas em relacao aos seus controles. Sendo assim, conclui-se que associado a
facilidade do preparo em curto tempo, os QCRs podem também favorecer a qualidade
nutricional do arroz.
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