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O arroz € um grao consumido predominantemente sem ser desintegrado, por isto 0s
conhecimentos de sua estrutura e composicdo de sua cariopse Sdo importantes para o
entendimento de suas propriedades fisicas, quimicas e funcionais, para que seja possivel
adequar o processamento industrial as caracteristicas de consumo desejadas. O polimento,
conforme a sua intensidade, modifica a propor¢cdo de componentes quimicos nos gréos e no
farelo resultantes, devido as diferengas na composi¢ao quimica das camadas anatémicas do
grao. Além disto, as propriedades do grdo de arroz sdo determinadas principalmente pelo
amido, pela proteina e pela interagdo entre ambos, ja que os dois formam uma estrutura
quimica complexa (Toro et al., 1990). As proteinas do arroz tém melhor qualidade para
atender as necessidades diarias do homem do que as da maioria dos cereais, em fungéo da
composicao de seus aminoacidos (Hoseney, 1991). O subprocessamento do arroz com alto
conteudo de proteina, provavelmente, contribua em parte para o maior contetdo de proteina
das fragcbes do arroz processado. A distribuicdo de proteinas no centro do endosperma,
excetuando-se as camadas externas, pode ter pequena significancia, uma vez que muitas
sdo removidas durante o processamento normal (Juliano, 1979). A aleurona, uma fina
camada na periferia do endosperma amilaceo, é composta por células parenquimatosas. As
células de aleurona que rodeiam o endosperma sao ricas em proteinas e lipidios.

O endosperma, que representa 89 a 93% da cariopse, € o principal constituinte do
arroz branco polido, sendo formado por granulos de amido, algumas proteinas e outros
constituintes. O gréo de arroz é formado por trés componentes basicos, amido, proteinas e
lipidios, que constituem 98,5% da matéria seca, podendo este percentual variar de acordo
com o grau de processamento industrial (Martinez y Cuevas, 1989). Embora em
guantidades proporcionais pequenas, 0s minerais desempenham fungdes nutritivas
importantes, especialmente em gréos de arroz, pelas variagdes que cada processamento
provoca, tornando-se necessario o conhecimento, pelo menos, de seu teor de cinzas. O
trabalho visa verificar os efeitos do grau de polimento sobre as dimensfes e os teores de
proteinas e minerais em gréos de arroz, pelas suas conseqiiéncias no valor nutritivo e nas
propriedades funcionais.

Foram utilizados os cultivares IAS 12-9 (Formosa), de cultivo irrigado e gréo curto;
EMBRAPA-6 (Chui), de cultivo irrigado e grao longo-fino, e IAC-201, de cultivo em sequeiro
e grao longo-fino, submetidos aos seguintes processamentos: 1) apenas descascamento,
resultando em gréo integral; 2) polimento convencional; 3) polimento durante doze minutos,
resultando em gréo intensamente polido. Como referencial foi utilizado o cultivar Bluebelle.
Foram determinados os teores de proteinas e minerais, através da metodologia A.O.A.C.
(1994). A analise estatistica foi realizada conforme preceituam Zonta e Machado (1984).

De acordo com os resultados constantes das Tabelas 1, 2 e 3, o cultivar IAS 12-9
(Formosa) é classificado como de gréao curto; o EMBRAPA-6 (Chui), de grao longo-fino e o
IAC-201 gréo longo-fino (BRASIL, 1989; Fugita, 1996). Observando-se os valores, podem
ser verificadas as alteragbes que o descascamento e as diferentes intensidades de
polimento provocam nas dimensdes e nos pesos dos grdos de cada um dos cultivares,
assim como as diferencas existentes nas dimensdes entre eles. O descascamento provoca
reducdes significativas no comprimento, na largura, na espessura, na relagédo
comprimento/largura e no peso de 1000 grdos, nos trés cultivares. Ja a intensificagdo do
polimento resulta em efeitos diferenciados em cada dimenséo, dependendo do cultivar. Em
comparacdo com as medidas do grdo integral, apenas descascado, o polimento
convencional provoca reducdes significativas no comprimento dos trés cultivares. Nos
cultivares Formosa e IAC-201, esta reducao também ocorre na largura e na espessura. Este
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polimento néo altera o peso de 1000 grdos de nenhum dos cultivares, nem na largura e na
espessura do cultivar EMBRAPA-6, ndo alterando, também, a relagdo comprimento/largura
do cultivar Formosa. Isso demonstra que nos grdos mais longos e mais finos, as reducdes
nas dimens@es provocadas pelo polimento convencional sdo proporcionalmente maiores no
comprimento dos grdos mais longos e finos do que na largura, enquanto nos graos
japonicos estas redugdes sdo proporcionalmente mais uniformes.

O aumento da intensidade do polimento provoca reducdes significativas na quase
totalidade dos parametros em estudo, com excecdo da espessura no cultivar Formosa. O
maior peso especifico, representado pelo peso de 1000 gréos, do cultivar IAC-201, se
mantém tanto nos graos com casca, como nos submetidos ao descascamento, ao polimento
convencional e ao polimento intenso, mas se observa reducdo proporcional da diferenca
entre o IAC-201 e o Formosa, aumentando a diferenca sobre o EMBRAPA-6. A observacdo
conjunta dos dados permite verificar que Formosa é o cultivar mais resistente as operacoes
abrasivas de polimento, seguido pelo IAC-201 e pelo EMBRAPA-6, nesta ordem. Quanto
menor a largura do gréo, maior sua suscetibilidade a perda de material no polimento.

Tabela 1 - Dimensodes e peso de arroz do cultivar IAS 12-9 (Formosa)

Tratamento Comprimento  Largura (L) Espessura Relacdo Peso de 1000
(C) - mm mm mm (C/L) gréos (g)
Em Casca 6,89 A 3,39 A 2,27 A 2,03 A 26,00 A
Integral 487 B 299 B 2,06 B 163 B 22,06 B
Polimento Convencional 466 C 285 C 201 C 163 B 20,07 B
Polimento Intenso 4,23 D 2,73 D 198 C 155 C 17,28 C
C.V. (%) 4,24 3,05 3,66 5,63 4,05

Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, ndo diferem pelo teste de Duncan ao nivel de 1%
de probabilidade (P<0,01).

TABELA 2 - Dimens0es e peso de arroz do cultivar EMBRAPA-6 (Chui)

Tratamento Comprimento  Largura (L) Espessura Relacdo Peso de 1000
(C) - mm mm mm (C/L) gréos (9)
Em Casca 9,68 A 251 A 2,16 A 3,86 A 27,42 A
Integral 7,07 B 220 B 193 B 321 B 21,47 B
Polimento Convencional 654 C 219 B 190 B 299 C 19,77 B
Polimento Intenso 5,23 D 205 C 1,72 C 255 D 1336 C
C.V. (%) 4,24 3,05 3,66 5,63 4,05

Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, ndo diferem pelo teste de Duncan ao nivel de
1% de probabilidade (P<0,01).

TABELA 3 - Dimens0es e peso de arroz do cultivar IAC-201

Tratamento Comprimento  Largura (L) Espessura Relacdo Peso de 1000
(C) - mm mm mm (C/L) gréos (9)
Em Casca 11,03 A 2,60 A 2,11 A 4,24 A 30,43 A
Integral 8,00 B 231 B 192 B 3,46 B 25,70 B
Polimento Convencional 749 C 223 C 184 C 337 C 2412 B
Polimento Intenso 5,94 D 2,17 D 1,79 D 2,73 D 1982 C
C.V. (%) 4,24 3,05 3,66 5,63 4,05

Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, ndo diferem pelo teste de Duncan ao nivel de
1% de probabilidade (P<0,01).

Nas Figuras 1 e 2 estao apresentados os conteldos de proteinas e minerais dos
graos integrais e dos submetidos ao polimento convencional e ao polimento intenso, dos
cultivares Formosa, EMBRAPA-6 (Chui) e IAC-201. Os trés cultivares sofrem redugdo no
teor de proteinas dos graos, com a intensificacdo do polimento (Figura 1). Verificam-se
diferencas no teor de proteina entre os cultivares. O teor do cultivar EMBRAPA-6 é superior
ao do Formosa e do IAC-201 nas fracGes correspondentes ao polimento convencional e
dréstico. No arroz integral, 0 Formosa apresenta menor teor de proteina do que 0s outros.

668



q

Integral

o

Pol. Conv.

Pol. Intenso

Formosa Chui IAC-201

Figura 1 - Percentagem de proteinas em trés cultivares de arroz submetidos a trés formas
de beneficiamento industrial
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Figura 2 - Cinzas em trés cultivares de arroz submetidos a trés formas de beneficiamento
industrial

Os dados mostram que os teores de cinzas diferiram entre cultivares nos graos
integrais, que é onde suas quantidades sdo mais expressivas. Os decréscimos nos teores
de cinzas, nos trés cultivares, observados na Figura 2, mostram que a distribuicdo dos
minerais no arroz sofre reducdes progressivas da periferia para o centro do grdo, com a
intensificacdo do polimento. O polimento intenso reduz a disponibilidade de minerais da
cariopse, com consequéncias previsiveis no valor nutritivo. Conclui-se que: 1) a
intensificacdo do polimento remove 0s constituintes da cariopse do arroz em proporcoes
desuniformes, provocando reducfes nos percentuais de proteinas e minerais, alterando a
composi¢cdo quimica basica proporcional dos gréos; 2)grdos longo-finos, ao serem
submetidos a polimento intenso, sofrem proporcionalmente maiores reducbes no
comprimento do que na espessura e na largura.
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