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INTRODUCAO

O consumo de arroz parboilizado vem crescendo nos ultimos anos, principalmente
devido a busca dos consumidores por alimentos com melhor valor nutricional (PROM-U-
THAI et al., 2008). Alteracdes ocorrem durante o processamento de arroz parboilizado,
aumentando o periodo seguro de conservagdo dos graos, diminuindo a suscetibilidade ao
ataque de insetos, melhorando o rendimento industrial, pois tornam os grdos menos
suscetiveis a quebra (SAIF et al., 2003; HEINEMANN et al., 2005), além de elevar o valor
nutricional, tornando-o mais rico nutritivamente que o arroz branco polido, devido a
migragdo de componentes da camada de aleurona, como vitaminas, minerais, para o
endosperma durante o tratamento hidrotérmico (BHATTACHARYA, 2004). Porém,
caracteristicas texturométricas como pegajosidade e dureza séo afetadas, além do aumento
do escurecimento dos grdos (LAMBERTS et al., 2008; COELHO et al., 1999).

O método mais comum para controlar o escurecimento enzimatico e o ndo-enzimatico é
0 uso de antioxidante, principalmente com a utilizagdo de sulfitos nas diferentes formas
disponiveis, seja dioxido de enxofre, metabissulfito de sédio ou potéssio, bissulfito de sédio
ou potéassio, possuindo a capacidade de atuar na inibigdo da deterioragdo provocada por
bactérias, fungos e leveduras em alimentos acidos, e na inibicdo de reagbes de
escurecimento enzimatico e ndo enzimatico (SAPERS, 1993; MACHADO et al., 2006).
Entretanto, a utilizacdo de sulfitos no processo de parboilizagdo do arroz para evitar o
escurecimento ndo pode alterar os parametros de textura dos grédos apds o cozimento,
considerados pelos consumidores como os principais parametros de qualidade juntamente
com a cor (ROUSSET et al., 1999). Assim, o objetivo no trabalho foi avaliar o efeito do
antioxidante (bissulfito de sodio) utilizado na dgua de hidratagdo durante a parboilizagéo nas
propriedades de cor e parametros texturométricos de arroz parboilizado polido.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréos de arroz do cultivar IRGA 417, cultivados em sistema irrigado no
municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul, na safra 2010/2011. A amostra de arroz em casca
(umidade de 13%) foi submetida a teste de comportamento de absor¢do de agua nas
temperaturas de 60, 65 e 70°C durante 6 horas, onde o melhor comportamento em relagéo
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a temperatura e tempo foi 65+2°C durante 6 horas. Para avaliar o efeito do antioxidante na
agua de parboilizagéo foram utilizados soluges de 0,0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8% e 1,0%
de diéxido de enxofre (SO,), obtido com o uso bissulfito de soédio (NaHSO3) na agua de
hidratagcdo, e comparou-se a uma amostra de arroz ndo parboilizado. O processo de
parboilizacdo foi realizado com 300 gramas de amostra, mantidas em hidratagcdo com
450mL da solucéo de bissulfito de sédio durante 6 horas, posteriormente autoclavadas em
autoclave vertical durante 10 minutos, a temperatura de 116+1°C e pressédo de 0,6+0,05
kgf.cm?, com secagem em estufa até a umidade de 13% com temperatura 35+2°C com
circulacdo de ar. Apos a temperagem (72 horas), as amostras foram beneficiadas em
provador de arroz, Modelo Zaccaria Paz-1-DTA, Sdo Paulo, Brasil. Os parametros brancura,
transparéncia e grau de polimento do arroz beneficiado polido foram medidos utilizando
medidor de brancura (Modelo Zacaria MBZ-1, Sao Paulo, Brasil) calibrado contra o padrao
claro e escuro do equipamento. O cozimento das amostras foi realizado conforme descrito
por JULIANO et al., (1984), e o perfil texturométrico dos grdos cozidos determinado
utilizando-se equipamento marca Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo
TA.XTplus, fabricado na Inglaterra com uma célula de carga de 5 kg com uma compressao
de dois ciclos (PARK et al., 2001). Uma forca de compressdo de dois ciclos de tempo
versus programa foi utilizado para comprimir as amostras até 90% da espessura original de
gréo cozido, retornar a sua posicéo original e novamente comprimir (MEULLENET et al.,
1997). A sonda ebonite de 6mm de diametro foi utilizado para comprimir 2-3 gréos, com
velocidades de pré-teste e pds-teste de 1 mm.min™ e velocidade de ensaio de 0,5 mm.min™.
Os parametros de dureza, mastigabilidade, gomosidade, elasticidade e adesividade foram
determinados conforme descrito por Bourne (1978) em quinze repetigbes. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparagao de médias pelo teste de Tukey
(p=<0,05), com o programa SAS (SAS, INSTITUTE, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Tabela 1 indicam os padrées de brancura do arroz
parboilizado polido com diferentes concentragdes de antioxidante na agua de hidratagdo
durante o processo de parboilizacdo.

Tabela 1. Brancura, transparéncia e grau de polimento de arroz branco polido e arroz
parboilizado polido com antioxidante na dgua de hidratagdo.

Tratamentos Brancura Transparéncia Grau de polimento
Branco polido 43,41+ 0,51 a 3,94+ 0,04 a 117,40+ 0,49 a
Parboilizado 0,0% 23,47+ 0,21 e 2,44+ 0,11d 19,33+ 1,37 e
Parboilizado 0,2% 28,47+ 0,63 d 3,29+ 0,12 bc 46,00+ 3,16 d
Parboilizado 0,4% 29,90+ 1,02 be 3,24+ 0,13 bc 51,50+ 4,81 bc
Parboilizado 0,6% 30,57+ 0,63 b 3,37+ 0,11 b 55,33+3,01 b
Parboilizado 0,8% 29,47+ 0,49 cd 3,23+ 0,09 bc 49,83+ 2,71 cd
Parboilizado 1,0% 29,92+ 0,31 bc 3,15+ 0,11 ¢c 51,50+ 1,76 bc

Médias aritméticas simples + desvio padréo de trés repeti¢es, seguidas por letras minldsculas iguais na
mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os resultados indicam que a parboilizag@o reduz a brancura, transparéncia e grau de
polimento dos grdos de arroz beneficiados polidos, entretanto com a utilizagdo de
antioxidante na agua de hidratacéo, os valores de brancura e transparéncia sdo mais
elevados, aproximando-se dos valores do arroz nao parboilizado. Para os diferentes niveis
de antioxidante utilizado, a concentragdo de 0,6% foi a que apresentou os melhores
resultados, sendo que com o aumento da concentracdo de antioxidante os valores
comecaram a reduzir. A reducdo observada em concentracdes mais elevadas, de acordo
com PATERSON et al. (1996) e VALLES-PAMIER et al. (1997), é devido ao bissulfito de
sédio, utilizado como antioxidante, funcionar como um agente oxidante, formando radicais



hidroxilas e oxidrilas, que além de alterar a cor, podem afetar as propriedades do amido,
provocando rompimento da estrutura de amilose e amiloptina, alterando os parémetros
viscomilogréficos dos gréos, caracteristicas observadas ap6s o cozimento.

Nas Tabelas 2 e 3 sdo apresentados os parametros texturométricos do arroz
parboilizado polido apés o cozimento nas condigées de tempo e proporgdo de agua ideais,
realizada de acordo com testes preliminares.

Tabela 2. Dureza, adesividade, elasticidade e coesivida dos gréos de arroz polido e arroz
parboilizado polido com antioxidante na dgua de hidratacdo apds a cocgéo.

Tratamentos Dureza Adesividade (-) Elasticidade  Coesividade
Branco polido 41,49+ 1,33 ¢ 127,59+ 2,11e 0,392+ 0,02d 0,329+ 0,02c
Parboilizado 0,0% 77,92+ 2,30 a 38,92+ 1,09¢c 0,592+0,02a 0,383+0,01a
Parboilizado 0,2% 70,87+ 0,20 b 56,17+ 0,59d 0,532+0,02b 0,362+ 0,01 ab
Parboilizado 0,4% 69,94+ 0,59 b 30,86+ 0,56 ab 0,520+ 0,02 bc 0,356+ 0,00 ab
Parboilizado 0,6% 69,50+ 1,06 b 26,50+ 2,00a 0,500+ 0,01 bc 0,365+ 0,01 ab
Parboilizado 0,8% 68,65+ 1,19 b 32,57+2,20b 0,522+ 0,02 bc 0,362+ 0,01 ab
Parboilizado 1,0% 69,27+ 1,53 b 38,58+321c 0,491+0,01c 0,376+ 0,02 ab

Médias aritméticas simples + desvio padrédo de trés repeti¢cdes, seguidas por letras mindsculas iguais na
mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 3. Gomosidade, mastigabilidade e deformacéo dos graos de arroz polido e arroz

parboilizado polido com antioxidante na 4gua de hidratacdo ap6s a cocgéo.

Tratamentos Gomosidade Mastigabilidade Deformagéo
Branco polido 13,67+ 1,86 d 7,16+ 1,83 ¢ 0,1422+ 0,07 d
Parboilizado 0,0% 30,61+ 1,34 a 16,69+ 0,93 a 0,1886+ 0,04 a
Parboilizado 0,2% 24,85+ 0,38 ¢ 12,40+ 0,73 b 0,1664+ 0,07 bc
Parboilizado 0,4% 25,67+ 1,41 bc 13,64+ 0,72 b 0,1746+ 0,04 bc
Parboilizado 0,6% 27,67+0,83 b 13,81+ 1,31 b 0,1764+ 0,04 ab
Parboilizado 0,8% 24,79+ 0,56 ¢ 12,45+ 1,12 b 0,1676+ 0,02 bc
Parboilizado 1,0% 26,29+ 1,31 bc 14,01+ 0,66 b 0,1620+ 0,12 b

Médias aritméticas simples + desvio padrédo de trés repeti¢cdes, seguidas por letras minidsculas iguais na
mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os resultados indicam que a adigdo de antioxidante, neste caso bissulfito de sodio,
durante o processo de parboilizagdo afeta as propriedades texturométricas dos gréos de
arroz parboilizado polido, entretanto, com o aumento da concentragdo as alteragfes sao
pequenas. Redugdes na dureza dos graos foram observadas com a adigdo de antioxidante
quando comparado ao arroz parboilizado tradicionalmente. Houve aumento da adesividade,
e reducdo de gomosidade, mastigabilidade e deformacéo com a adigdo do antioxidante.

Os parametros texturométricos foram alterados com o processo de parboilizagéo,
apresentando uma dureza maior, estando de acordo com LAMBERTS et al. (2008) que
atribuem este aumento a gelatinizagdo parcial do amido na parboilizagdo. De acordo com
MOHAPATRA e BAL (2006), variedade de arroz, condigbes de secagem e armazenamento,
teor de amilose, tipo de amido, grau de polimento, capacidade de absorcdo de agua,
métodos de cozimento, pré e pos-processamento de cozimento sdo fatores que afetam as
propriedades de textura do arroz, sendo as propriedades de cozimento e de textura
largamente dependente da composicdo quimica quando comparado a caracteristicas
fisicas.

CONCLUSAO

A adicao de antioxidante melhora as caracteristicas branquimétricas dos grdos de arroz
parboilizado polido, entretanto afeta as propriedades texturométricas dos graos apds a
cocgdo, reduzindo a dureza e a mastigabilidade, caracteristicas desejadas pelos



consumidores.
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