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INTRODUÇÃO 

A busca por uma alimentação mais diversificada e saudável por parte dos consumidores 
impulsiona a pesquisa na área de alimentos. Alimentos ricos em nutrientes e compostos funcionais 
estão cada dia mais presentes na mesa da população, devido seus benefícios relacionados a saúde 
(OLIVEIRA e AMATO, 2021). Neste sentido, o uso de grãos integrais como o do arroz selvagem 
(Zizania sp.) pode ser uma excelente opção para os consumidores que buscam alimentos com 
composição nutricional superior a outros grãos (SLOAN, 2005) 

O arroz selvagem possui elevadas concentrações de compostos bioativos com ação 
antioxidante e teores de fibras e proteínas superiores ao encontrado no arroz branco (Oryza sativa), 
tradicionalmente consumido. Podendo assim ser uma excelente alternativa para o desenvolvimento 
de produtos a partir desse grão (SURENDIRAN, 2014). Além disso, existem processos na indústria 
que permitem melhorar a qualidade nutricional dos grãos de arroz, tais como a parboilização, 
proporcionando a migração dos nutrientes da periferia do grão para o interior do mesmo, além de 
torná-los mais biodisponível ao organismo. O processo de parboilização é composto por três etapas: 
a) Hidratação dos grãos até 30% de umidade; b) Gelatinização do amido por alta temperatura e 
pressão; e c) Secagem dos grãos gelatinizados (FERREIRA, OLIVEIRA e ZIEGLER, 2020). 

Conhecer e aprimorar o processo de parboilização em um grão que possui características 
distintas a do arroz convencional é de suma importância para indústrias parboilizadoras de arroz, 
visto que melhores condições no processo poderá interferir no tempo e no consumo energético, 
reduzindo custos e obtendo uma melhor qualidade dos grãos parboilizados. Com isso, o presente 
estudo tem por objetivo investigar a influência do processo de parboilização com diferentes 
pressões na etapa de gelatinização do amido nas características tecnológicas dos grãos de arroz 
selvagem.  

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Os grãos de arroz selvagem foram obtidos junto a empresa JOSAPAR. Inicialmente os grãos 
descascados e com 8% de umidade foram submetidos a testes preliminares de isoterma de 
hidratação, onde a temperatura ideal foi de 55°C por 1h, condição na qual os grãos de arroz 
selvagem atingiram 30% de umidade. Na etapa de gelatinização do amido os grãos hidratados foram 
submetidos a autoclavagem em diferentes pressões (0,4, 0,75 e 1,10 kgf.cm-2) por 7,5 min. Após a 
gelatinização do amido, as amostras foram mantidas a 20 ± 2 °C por 12h para reduzir as tensões 
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causadas no interior dos grãos. Com isso, os grãos foram secos até 12% de umidade em estufa a 30 
ºC. 

Os teores de proteína bruta, lipídios, cinzas foram determinados de acordo com o método 
descrito pela AOAC (2006). A determinação do teor de amilose aparente foi realizado a partir do 
método de iodo descrito por McGrane et al. (1998), com modificações. Para a curva padrão da 
amilose foi utilizado amilose pura de batatas (Sigma – Aldrich, Darmstandt, Alemanha). 

A determinação do tempo de cocção foi realizada de acordo com o teste de Ranghino, com 
adaptações de Mohapatra e Bal (2006). As análises de textura dos grãos cozidos foram realizadas 
utilizando o equipamento texturômetro (Stable Micro Systems Texture Analysers, TA.XTplus), de 
acordo com Park et al. (2001). 

Para a determinação do perfil colorimétrico dos grãos foi utilizado um colorímetro (Minolta 
CR-400, Osaka, Japão). Os parâmetros obtidos foram valor a* (positivo = vermelho e negativo = 
verde), valor b* (positivo = amarelo e negativo = azul) e valor L* (100 = branco e 0 = preto). 

O experimento foi realizado em triplicata e as análises de variância (ANOVA) foram realizadas 
com 95% de probabilidade (P < 0,05). A comparação de médias da variável pressão de autoclavagem 
foi realizada pelo teste de Tukey (P < 0,05). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A composição química e o teor de amilose aparente dos grãos do gênero Zizania sp. estão 
apresentados na Tabela 1. A análise de variância mostrou efeito significativos (p < 0,05) da pressão 
sobre o teor de lipídios e cinzas. O teor de lipídios aumentou com o aumento da pressão e o teor de 
cinzas variou de 1,36 a 1,42%.  De acordo com Weber (2012), o acréscimo do teor de lipídio dos 
grãos após o processo de parboilização está relacionado a migração desse composto da periferia 
para o centro dos grãos. Em relação a redução do teor de cinzas da pressão 0,4 para a 0,75 kgf.cm-

2 está relacionada a lixiviação de compostos para água de hidratação ou devido a complexação 
desses compostos (AMATO et al., 2005). 

 
Tabela 1 - Composição centesimal e teor de amilose de grãos do gênero Zizania sp. submetidos a 
diferentes condições de gelatinização. 

Pressão (kgf.cm-2) Proteína bruta (%)* Lipídios (%)* Cinzas (%)* Teor de amilose (%)* 

0,40 19,88±0,16a 1,22±0,14b 1,42±0,01a 9,59±0,34a 

0,75 19,27±1,89a 1,27±0,07 b 1,36±0,02b 11,49±2,33a 

1,10 19,22±1,30a 1,64±0,08a 1,42±0,01ab 11,93±1,43a 
*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística pelo teste de Tukey (P < 0,05) entre as pressões de 
gelatinização. 
 

Os resultados dos parâmetros texturométricos estão apresentados na Tabela 2. A análise de 
variância mostrou efeito significativos (p < 0,05) da pressão sobre a adesividade, mastigabilidade, 
gomosidade e dureza dos grãos após a cocção. Com o aumento da pressão ocorreu o aumento da 
mastigabilidade, gomosidade e dureza e a redução da adesividade. De acordo com Paraginski et al. 
(2014), o aumento da dureza está relacionado com a gelatinização do amido, onde quanto mais 
intenso o processo de parboilização, maior a dureza após a cocção desses grãos. Enquanto que a 
redução da adesividade é um fator desejável ao arroz parboilizado, pois resulta em um arroz mais 
solto após a cocção.  
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Tabela 2 - Parâmetros texturométricos de grãos do gênero Zizania sp sob diferentes condições de 
gelatinização. 

Pressão 
(kgf.cm-2) 

Adesividade 
(N.s-1)* 

Elasticidade 
(mm)* 

Mastigabilidade 
(N.mm-1)* 

Gomosidade  
(N)* 

Dureza 
 (N)* 

0,40 -1,36±0,10b 0,72±0,06a 6347,73±1130,47a 8453,93±379,89a 16642,59±81,63c 

0,75 -1,23±0,10b 0,78±0,05a 9622,03±52,76b 12314,42±822,90b 20271,19±270,06b  

1,10 -0,70±0,41a 0,78±0,00a 9359,30±791,46b 11937,79±288,26b 20624,36±142,92a 

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística pelo teste de Tukey (P < 0,05) entre as pressões de 
gelatinização. 
 

Os resultados de tempo de cocção e perfil colorimétrico estão apresentados na Tabela 3. A 
análise de variância mostrou efeito significativo (p < 0,05) da pressão sobre o tempo de cocção e 
valor do parâmetro a*. O tempo de cocção reduziu de 35:20 a 31:46 min e o valor a* reduziu de 
1,03 a 0,94, quando comparado a pressão de 0,40 e 1,10 kgf.cm-2, respectivamente. Segundo Da 
Fonseca (2009) o processo de parboilização facilita a absorção de água dos grãos, logo, pressões 
mais elevadas resultam em grãos com uma maior absorção, facilitando a cocção e reduzindo o 
tempo. 
 
Tabela 3 - Tempo de cocção e perfil colorimétrico de grãos do gênero Zizania sp. sob diferentes 
condições de gelatinização. 

Pressão (kgf.cm-2) Tempo de cocção (min) 
Perfil colorimétrico 

L*(**) a*(**) b*(**) 

0,40 35:20±0,00 a  19,45±1,13a 1,03±0,03a 4,06±0,22a 

0,75 31:46±0,03b 19,04±0,50a 0,75±0,08ab 4,05±0,30a 

1,10 31:46±0,01b 18,03±0,30a 0,94±0,8b 4,21±0,05a 
(**)Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística pelo teste de Tukey (P < 0,05) entre as pressões de 
gelatinização. 
 

CONCLUSÃO 

O aumento da pressão na etapa de gelatinização do amido no processo de parboilização de 
grãos de arroz selvagem resultou no aumento do teor de lipídios, mastigabilidade, gomosidade e 
dureza dos grãos e na redução da adesividade e do tempo de cocção. Com isso pode-se concluir que 
o processo de parboilização tem efeitos marcantes sobre os parâmetros de perfil texturométrico e 
de cocção, além de causar alterações na composição químicas dos grãos.  
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