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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos no mundo. Consumido por
mais de 90 % da populacdo mundial, é excelente fonte de calorias, minerais e outros
nutrientes importantes para alimentacéo. Por ser bastante ristica e apresentar facilidade de
adaptagao em varias situagdes edafoclimaticas, € uma cultura com potencial de combate a
fome no mundo. (GOMES et al, 2004, FAO, 2009).

O arroz faz parte dos habitos alimentares dos brasileiros ha cerca de um século, sendo
consumido basicamente na forma de gréo integral, branco, parboilizado, superando 51
kg.ano™. (FAO, 2013). No processo de beneficiamento convencional, no arroz integral, ha
descascamento, enquanto no de gréos brancos, apds o descascamento, ha polimento onde
séo separados do endosperma, parcial ou totalmente, o embriéo e as camadas periféricas
do grdo. JA na parboilizagdo, o arroz antes do descascamento é submetido a operagées
hidrotérmicas de encharcamento, autoclavagem ou estufa e secagens (CASTRO et al.,
1999; ELIAS et al., 2010).

As condigbes de pré-armazenamento, armazenamento e/ou industrializacdo, a
variedade, as condi¢des climaticas e o sistema de cultivo podem influenciar na composicao
quimica do arroz. O arroz integral contém, em média, de 6,7 a 8,3% de proteinas, de 2,1 a
2,7% de lipideos, de 3,4 a 6,0% de cinzas e de 70,5 a 84,2% de carboidratos, sendo que
vitaminas, minerais e compostos bioativos estéo principalmente concentrados nas camadas
periféricas e no gérmen (AMATO e ELIAS, 2005; MONKS et al., 2013).

Os principais constituintes do arroz sdo os carboidratos e estes sdo representados
predominantemente pelo amido (VANDEPUTTE e DELCOUR, 2004), que corresponde a
aproximadamente 90% da matéria seca do grédo polido, e estd presente principalmente no
endosperma (BAO et al., 2004). O amido de arroz contém as macromoléculas amilose e
amilopectina. O teor de amilose constitui uma variavel de grande interesse na tecnologia do
arroz, sendo um dos determinantes da capacidade de aglutinacéo dos grdos (KENNEDY e
BURLINGAME, 2003; NAVES, 2007; ELIAS et al., 2012).

Objetivou-se, com o trabalho, verificar efeitos de diferentes tempos no tratamento
térmico com baixa umidade (TTBU) sobre parametros de qualidade dos grdos em casca,
integral e polido, beneficiados pelo processo convencional.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi executado nas instalacdes do Laboratério de Pés Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de Grédos (LABGRAOS) do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade
Federal de Pelotas (DCTA — FAEM — UFPEL). Foram utilizados grdos de arroz da classe
longo fino produzidos em sistema irrigado na regiéo sul do Rio Grande do Sul.

Os grdos em casca, integral e polido, com umidade de 13% foram submetidos a um
tratamento térmico com baixa umidade (TTBU), com temperatura de 110°C e tempos de
exposicdo de 15, 30 e 60 minutos. Depois do TTBU os graos passaram por um periodo de
repouso de sete dias para equilibrar as distribuicdes de agua e energia internas, sendo
realizado o beneficiamento convencional para producao de arroz integral e polido.

O perfil colorimétrico foi avaliado em colorimetro Minolta, modelo CR-310, que faz a
leitura de cores num sistema tridimensional, avaliando a cor em trés eixos, onde o eixo L*
avalia a amostra do preto ao branco, o eixo a* da cor verde ao vermelho e o eixo b* da cor
azul ao amarelo. A identificacdo e a avaliacdo dos parametros de classificagdo dos graos
foram realizadas de acordo com termos, conceitos e caracterizagdes contidos na Instrucéo
Normativa 06/2009, do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2009).
Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a comparagdo de médias
pelo teste de Tukey (p<0,05), com o programa SAS (SAS INSTITUTE, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2, respectivamente, sdo apresentados os resultados do perfil colorimétrico
e os teores de grdos amarelos em arroz com casca, integral e polido, submetidos aos
diferentes tempos de tratamento térmico.

Tabela 1. Valor b* do perfil colorimétrico do arroz polido, integral e em casca submetidos a
tratamento térmico.

Tempo do tratamento térmico (minutos)

Subgrupo 0 15 30 60
Arroz em casca 7,8380 Ac* 9,4940 Ab 9,7480 Ab 12,4450 Aab
Arroz polido 7,8380 Ab 7,7760 Bb 8,4380 Bb 11,5400 Ba
Arroz integral 7,8380 Ac 9,4340 Ab 9,7390 Ab 12,7240 Aa

* Médias aritméticas simples de trés repeticbes, seguidas por letras mailsculas iguais na
mesma coluna, e mindsculas iguais na mesma linha, néo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Tabela 2. Teor de grdos amarelos (%) do arroz polido, integral e em casca submetidos a
tratamento térmico.

Tempo do tratamento térmico (minutos)

Subgrupo 0 15 30 60
Arroz em casca 0,3969 Ab* 1,0928 Aa 1,1658 Aa 1,2200 Aa
Arroz integral 0,3069 Ab 0,8119 Ba 0,9337 Ba 1,0500 Ba
Arroz polido 0,3069 Ac 0,3715 Chc 0,6038 Cbh 1,1740 Aa

* Médias aritméticas simples de trés repeti¢des, seguidas por letras mailsculas iguais na
mesma coluna, e mindsculas iguais na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Os resultados da Tabela 1 indicam que durante o TTBU ocorrem modificagbes nos
gréos de arroz, onde foi observado aumento no valor b* em todos os tratamentos, indicando
um aumento da coloragdo amarela dos grédos. Foi observado menor incremento da
colorac@o nos gréos polidos, ocorrendo as maiores diferencas no tempo de 60 minutos,



provavelmente por resultado da reacdo de Maillard, com formag&o das melanoidinas, que
sdo complexos formados por aminoacidos e carboidratos expostos a altas temperaturas,
provocando coloragdo escura aos graos, sendo mais evidenciados no arroz integral e em
casca (Pereda et al. 2005).

Os resultados da Tabela 2 indicam elevacéo significativa de seu percentual no tempo de
15 minutos de tratamento térmico, sendo mais evidente no arroz integral e com casca. Apds
60 minutos de tratamento térmico, ambas as amostras tiveram aumento significativo.

Na Tabela 3 se encontram os resultados para o teor de grédos quebrados (%) do arroz
polido, integral e em casca submetidos aos diferentes tempos de tratamento térmico.

Tabela 3. Teor de graos quebrados (%) do arroz polido, integral e em casca submetidos a
tratamento térmico.

Tempo do tratamento térmico (minutos)

Subgrupo 0 15 30 60
Arroz em casca 9,32 Aa* 21,82 Aa 20,9367 Aa 17,26 Ab
Arroz integral 9,32 Aa 18,20 Ba 15,25 Bb 13,34 Bc
Arroz polido 9,32 Aa -

* Médias aritméticas simples de trés repetices, seguidas por letras mailsculas iguais na
mesma coluna, e mindsculas iguais na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Os resultados da Tabela 3 indicam aumento de grdos quebrados aos 15 minutos de
tratamento, proporcionado por uma elevada temperatura e um tempo relativamente curto,
acarretando a desnaturagdo proteica, porém sem um tempo adequado para proporcionar a
gelatinizagcdo parcial do amido. Quando o tratamento térmico foi intensificado, houve
reducdo no teor de gréos quebrados, a qual pode ser atribuida provavelmente resultado do
aumento das interagdes entre as moléculas de amilose e amilopectina que conferem maior
resisténcia ao gréo durante o processo de polimento.

CONCLUSAO

O aumento do tempo de tratamento térmico provoca aumento do valor b*, resultado do
aumento da coloragdo amarela, estando diretamente relacionada com o aumento no teor de
gréos amarelos obtidos na classificacdo. A intensificacdo do TTBU promove reducdes nos
teores de grdos quebrados acima de 30 minutos de tratamento devido a interagdo
intragranular do amido, porém sendo esses valores maiores quando comparados ao
beneficiamento do arroz branco convencional.
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