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INTRODUCAO

No Brasil, o arroz parboilizado vem ganhando grande importancia nos ultimos anos,
representando aproximadamente 25% do consumo de gréos de arroz. O processo de
parboilizacdo baseia-se no tratamento hidrotérmico a que o arroz em casca é submetido,
pela acéo tdo somente da agua e do calor, sem qualquer agente quimico (AMATO e ELIAS,
2005).

O processo de parboilizacdo se d& em trés etapas: encharcamento, tratamento por
vapor (autoclavagem) e secagem. Todas as etapas impactam diretamente na qualidade do
produto final (ELIAS et al., 2012). A gelatinizacdo e a posterior retrogradacdo do amido
reestruturam os gréos, reduzindo as quebras e as perdas no polimento, aumentando o
rendimento industrial e a vida de prateleira do arroz parboilizado. No processo, a 4gua migra
para dentro do endosperma do gréo, arrastando compostos hidrossollveis que séo fixados
pela etapa da autoclavagem, aumentando seu valor nutritivo em compara¢do com o arroz
branco (AMATO e ELIAS, 2005).

A parboilizagdo provoca algumas modificagdo nos gréos, entre elas destaca-se a cor.
Bhattacharya e Subba (1966) concluiram que a cor dos grdos é afetada diretamente pela
drasticidade do processo hidrotérmico, tanto na etapa de encharcamento quanto na
autoclavagem. Essas modificagbes podem ocorrer pela migragdo de compostos para o
interior do gréo e também pela reagédo de Maillard (LAMBERT et al, 2008).

A cor do arroz € um importante parametro sensorial, ja que em muitas regiées quanto
mais claro o gréo for beneficiado maior o seu valor de mercado (KENNEDY et al., 2002;
LAMBERTS et al., 2008). Diferencas varietais também influenciam na cor e no padréo de
cozimento de grdos parboilizados (BHATTACHARYA e SUBBA, 1966). A cultivar BRS
Pampa foi lancada em 2011 pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria, com
caracteristicas de alta produtividade e qualidade dos graos. Por sua reconhecida qualidade,
a adocéo da cultivar BRS Pampa dobrou de 2015 para 2016, no estado do Rio Grande do
Sul (EMBRAPA, 2017). Entretanto, nenhum estudo de qualidade industrial na parboilizagao
de arroz dessa cultivar foi encontrado.

O objetivo neste estudo foi avaliar os perfis branquimétrico e colorimétrico dos graos de
arroz (cultivar BRS Pampa) submetidos a condi¢Bes de tempo e pressdes de autoclavagem,
no processo de parboilizagdo.

MATERIAL E METODOS
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O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Po6s-Colheita, Industrializagéo e
Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - DCTA,
Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”, Universidade Federal de Pelotas — UFPEL. As
amostras de arroz foram obtidas na Embrapa Produtos e Mercados, a partir de excedentes
de sementes da cultivar BRS Pampa que n&o foram comercializadas.

Amostras (50 g) foram acondicionadas em sacos de fil6, identificadas e colocadas em
béqueres. Foi adicionada dgua deionizada na proporcéo de 1:1,6 (arroz:dgua) e levados ao
banho-maria. Ajustou-se a temperatura do banho de acordo com a temperatura interna da
amostra, verificada em todos o0s ensaios. Apds a determinagdo da relacdo binaria
tempo:temperatura de encharcamento, amostras contendo 1,5 kg de arroz foram
submetidas ao encharcamento e levadas a autoclavagem. O processo de autoclavagem foi
realizado em autoclave vertical segundo ELIAS (1998), utilizando pressdes de 0,4, 0,6 e 0,8
kgf cm? e tempos de autoclavagem de 10 e 15 min. Apés a parboilizacdo, as amostras
foram secas em secador de bandejas, na temperatura de 40°C até a umidade de 13%. O
descascamento e o polimento dos grdos de arroz parabolizados foram realizados em
engenho de provas ZACCARIA, modelo PAZ-2-DTA, segundo adaptagdes realizadas na
metodologia desenvolvida por ELIAS (1998) e o polimento foi ajustado para remocao de 4 a
7% de farelo.

As analises de perfil branquimétrico foram realizadas em Branquimetro Zaccaria,
modelo MBZ-1, e as avaliacdes foram realizadas conforme recomendacg@es do fabricante. O
perfil colorimétrico foi realizado em Colorimetro Minolta Chromameter, modelo CR-300,
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). A diferenga de cor AE foi obtida em
relacdo a uma amostra de arroz integral e polido, ndo parboilizado. O grau de gelatinizagdo
foi determinado baseado no principio da luz polarizada (AMATO e SILVEIRA, 1991).

Foi realizada a andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, a 5% de significancia
(p<0,05), através do programa Statistica 7.0 (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de brancura e transparéncia dos graos integrais e polidos submetidos as
condi¢cBes de autoclavagem estéo apresentados na Tabela 01.

Tabela 1. Perfil branquimétrico de arroz parboilizado (cultivar BRS Pampa) em fungdo das condigbes de
autoclavagem.

Subgrupo Tempo Presséo Transparéncia Brancura

(min) (kgfem?) (%) (%)
10 04 1,01+0,05" 30,65:0,65
10 06 1,01£0,03" 30,50+0,79°
10 0.8 0,99+0,02* 30,93+0,38°

Parboilizado integral ’ a
15 0.4 0,97+0,02 30,43+0,64"
15 0.6 0,99+0,01% 30,78+0,71°
15 08 0,98+0,03* 28,80£0,13"
10 0.4 2,710,15° 60,50+0,62°
10 06 2,68+0,09° 60,73+0,51°

N _ 10 08 2,46x0,06° 55,4810,68™

Parboilizado Polido 1 04 2.71+0,11° 61,45+0,97°
15 06 2,68+0,11° 59,03+0,48%
15 08 2,37+0,06° 53,70%0,99°

*Valor médio + desvio padréo. Letras diferentes na mesma coluna séo significativamente diferentes pelo
teste de Tukey (p<0,05).



Os valores de transparéncia ndo diferiram significativamente (p>0,05) com o aumento
do tempo e da temperatura de autoclavagem na parboilizagdo do arroz. Os valores de
brancura do arroz parboilizado integral reduziram somente no tratamento mais intenso,
utilizando maior pressdo por um tempo maior. Para o arroz parboilizado polido, os valores
de brancura diminuiram com o aumento da pressdo. Ndo foi observada diferenga
significativa nos valores de brancura entre as pressées 0,4 e 0,6 kgf cm™?. Os resultados de
brancura foram semelhantes aos apresentados na literatura (BHATTACHARYA e SUBBA,
1966; ARNS et al., 2014). Entretanto, valores mais baixos de brancura foram encontrados
por Parnsakhorn (2008), na faixa entre 43,63 e 37,57%, em diferentes cultivares originarias
da Tailandia. Essa diferenca pode ser vista como positiva para a cultivar em estudo, visto
que a cor mais amarelada do arroz parboilizado é um atributo que prejudica sua aceitagdo
no mercado (LAMBERTS et al., 2008; AMATO e ELIAS, 2005).

Na Tabela 02 estdo apresentados os valores relativos ao perfil colorimétrico do arroz
submetido a diferentes condi¢bes de parboilizacéo. N&o foi observado diferenca significativa
entre os valores de L (luminosidade) e a* (vermelho), para os gréos de arroz parboilizado
integral. No valor de b* e no valor de AE (diferenca total de cor) ocorreu um aumento
significativo (p<0,05) em funcéo da maior intensidade da parboilizacéo.

Tabela 2. Perfil colorimétrico de arroz parboilizado (cultivar BRS Pampa) em fungdo das condi¢des de
autoclavagem.

Subgrupo Tempo Pressao L* a* b* AE*
(min) (kgf cm?)
10 0,4 60,3x1,1°  24+01°  20,1#0,1° 5,9+1,6°
10 0.6 58,1+0,7"  2,1:0,2°  19,4+0,6" 7,0£2,3%°
Parboilizado 10 08 577:13"  2,0:01° 204204  78+117
integral 58,612  22+01° 19,4+0,2° 6,5+1,7°
15 0,4 20, 40,
15 06 58,6:0,1°  2,1:0,1* 20,4302  6,9¢15™
15 0,8 57,7#0,1°  2,1+0,1% 21,5+0,4° 8,2+1,0°
10 0,4 64,4+0,6°  -0,7+0,1*°  12,3:0,1° 6,5£1,7°
10 0,6 62,9:0,4°  -0,9:0,1"  12,4+0,3° 7,8+1,4%
Parboilizado 10 0,8 63,8+1,1% -1,2+0,1° 14,4+0,1° 8,1+1,8"
Polido 15 0,4 64,60,1°  -1,1+0,1"  12,9+0,1° 6,5+1,5°
15 0,6 63,7¢1,1°  -1,3:0,1%  13,5:0,1%°  7,6¢1,4"
15 0,8 62,9+42,1*°  -1,4+0,1"  17,0+0,7° 10,7+1,5°

*Valor médio + desvio padréo. Letras diferentes na mesma coluna séo significativamente diferentes pelo
teste de Tukey (p<0,05). L: Luminosidade, a: cromaticidade b: cromaticidade, AE: diferencga de cor.

Apb6s o polimento, também n&o se observou aumento nos valores de L, entretanto
houve aumento significativo (p<0,05) nos resultados de a*, b* e AE, principalmente em
relacéo a pressdo, promovendo assim a cor mais amarelada aos grdos. Essa mudanca se
da devido a reagdo de Maillard, pela migracdo de compostos hidrossolUveis ou ainda pela
formac&o de melanoidinas devido a oxidacéo de fenéis (LAMBERTS et al., 2008; ZANAO et
al., 2009).

O grau de gelatinizacéo indica intensidade do processo de parboilizagéo, podendo servir
como parametro para controlar as variaveis do processo. A Tabela 3 relaciona o tempo e a
presséo de autoclavagem com o percentual de graos gelatinizados. Da mesma forma como
ocorreu com a diferenga de cor (AE), a medida que se aumentou o tempo e a presséo de
autoclavagem o percentual de graos gelatinizados aumentaram. Para todas as condi¢cfes de
autoclavagem, no minimo 34% do gréo foi gelatinizado e foram encontrados valores de
100% na press&o de 0,8 kgf cm™, garantindo assim uma gelatinizag&do completa nos gréos
de arroz.



Tabela 3. Grau de gelatinizacdo de arroz parboilizado polido (cultivar BRS Pampa) em fungdo das
condi¢cbes de autoclavagem.
Tempo Presséo (kgf

Grau de gelatinizagdo

(min) cm?)
0 a 33% do gréo* 34 a 66% do gréo* 67 a 100% do gréo*

10 04 0+0* 22+2% 78+2°
10 0,6 0+0* 16+1° 84+2°
10 0.8 0£0° 0+0° 100+0%
15 04 0£0° 26437 74+3°
15 0,6 0+0* 4+1° 96+3"
15 08 0+0° 0+0° 100+0%

*Valor médio + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna séo significativamente diferentes pelo
teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSAO

A temperatura e a pressdo de autoclavagem no processo de parboilizagdo de arroz
influenciaram diretamente no perfil branquiométrico, perfil colorimétrico e no grau de
gelatinizacdo. Para estes parametros de qualidade, a pressdo de 0,8 kgf cm? foi a mais
adequada para parboilizar graos de arroz da cultivar BRS Pampa.
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