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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é o principal cereal consumido no Brasil, estando diariamente
presente nas refei¢cdes, por ser alimento basico da maioria dos povos. O maior consumo é
na forma de arroz cozido, e uma pequena quantidade é utilizada como ingredientes em
alimentos processados ou em outras aplicagdes industriais. Durante a secagem e o
armazenamento por longos periodos de tempo, os grdos de arroz podem ser afetados por
diferentes tipos de alteragdes quimicas, fisicas e biologicas, as quais podem afetar a
qualidade do produto e de consumo do arroz. Os defeitos que ocorrem nos gréos de arroz
podem reduzir sua aceitabilidade (Martin & Fitzgerald, 2002; Zhou et al. 2003). A presenca
de grdos verdes e gessados afeta negativamente a aceitabilidade do consumidor e, em
trabalho realizado por Singh et al. (2003), teores superiores a 2% dos grdos causam a
rejeicdo do produto. Os defeitos podem se originar do desenvolvimento incompleto dos
gréos durante a maturacgao, devido a condigBes de temperatura elevadas, como ocorre com
os gréos gessados (Cheng et al., 2005; Singh et al., 2003), do ataque de insetos e fungos
nos graos durante a maturacdo, como os graos manchados e picados, de variedades ou
mutacdes esponténeas ou induzidas que ocorrem nos gréos de arroz, mudando a cor do
pericarpo de branco para pigmentado (Jeng et al., 2011; Brooks et al., 2008), como exemplo
0s grdos rajados, ou de condicbes de secagem inadequadas com utilizacdo de
temperaturas muito elevadas ou com alta umidade dos grdos. Desta forma as indUstrias
alimenticias separam esses grdos durante o seu processamento, sendo considerado um
produto de baixo valor agregado. Similarmente ao que acontecem com os graos quebrados,
esses produtos sdo destinados ao consumo animal ou para producdo de derivados. A
extracdo de amido é uma forma de agregar valor aos grados com defeito, pois este pode ser
menos afetado comparado com a farinha obtida de grdos com defeitos. O amido de arroz
possui propriedades especificas, além de ndo ser um produto alergénico, podendo ser
consumido por portadores de doenca celiaca como substituto do trigo na elaboracédo de
produtos sem gluten (Polanco et al., 1995). Assim, considerando os problemas descritos, e
a necessidade de desenvolvimento de uma alternativa para graos de arroz com defeitos, o
objetivo no trabalho foi avaliar as propriedades viscoamilogréficas da farinha e do amido
isolado de graos de arroz com defeitos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados graos de arroz beneficiado polido, inteiros, obtidos da industria Pilleco
Nobre Alimentos, de Alegrete. Os grdos com defeitos foram separados de acordo com a
Instrucdo Normativa MAPA N° 06 de 16 de fevereiro de 2009, por classificador registrado
junto ao MAPA com Carteira de Classificador EAC 1.867, até obtencédo de 350 gramas de
amostra de cada defeito. Os defeitos identificados foram: ardidos, amarelos, picados,
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manchados, rajados, verdes e gessados. Apds a separacdo dos defeitos, os grédos foram
moidos em moinho Perten 3110, até particulas de tamanho de 70 mesh (0,211mm) para
extracdo do amido e para determinagdo dos parametros viscoamilogréaficos.

Extracdo do amido: A extracdo de amido dos grdos de arroz foi baseada no método
descrito por Wang & Wang (2004), com algumas modificacdes.

Parametros viscoamilograficos do amido e da farinha: As caracteristicas
viscoamilograficas dos amidos foram avaliadas com o analisador rapido de viscosidade
(RVA- Rapid Visco Analyser), usando programa Thermocline for Windows verséo 1.10, e o
perfil utilizado foi o Standard Analysis 1. A quantidade de amostra utilizada para os testes foi
de 3 gramas corrigidas para 14% de umidade, conforme descrito por Singh et al. (2004).
Andlise estatistica: Determinacdes analiticas das amostras foram realizadas em triplicata,
e a comparacdo das médias foi realizada pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia, através de uma analise de variancia (ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 e Figura 1 sdo apresentados os resultados dos parametros
viscoamilograficos da farinha e do amido isolado de grédos de arroz beneficiado com
defeitos.

Tabela 1. Propriedades de pasta das farinhas e do amido apés a extragdo dos grdos de
arroz sem defeito, com defeito, amarelos, ardidos, manchados e picados, rajados e
gessados e verdes.

Parametro @ Sem defeitos ~ Com defeitos Amarelos Ardidos Magiigzgzs € Rajados Ge\f:%io: €
TP* 84,4° 86,9 88,52 89,02 88,2% 86,0 88,08 @
P.V.* 270,72 245,0° 206,5¢ 215,79% 234,8¢ 148,81 223,044

Farinha V.Q.* 28,72 9,4b¢ 7,45 4,9¢ 50¢ 29,32 11,96°
V.F.* 481,52 455,0° 338,9¢ 386,41 407,5¢ 2853 293,21
R.* 239,52 219,4° 145,4¢ 175,6°¢ 183,4°¢ 165,8¢ 82,13"
T.P.* 80,8¢ 83,6 87,82 85,00 86,120 81,5% 83,6
P.V.* 254,5¢ 264,9b¢ 267,3P 273,3° 272,4° 200,14 290,52

Amido V.Q.* 35,0¢ 45,4b¢ 42,3bd 50,3b 455 64,92 38,3%
V.F.* 375,54 420,1° 440,92 452,32 436,32 300,2¢ 399,42
R.* 155,9°¢ 200,6° 213,62 226,12 225,82 160,4°¢ 147,2°¢

2 Médias aritméticas simples de trés repeti¢cdes, seguidas por letras mindsculas iguais na
mesma linha para farinha e amido, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). *T.P.:
temperatura de pasta; P.V.: Pico de viscosidade; V.Q.: viscosidade de quebra; V.F.:
viscosidade final; R.*: retrogradagao.

Os resultados mostram que os amidos dos grdos com e sem defeitos apresentaram
diferencas para as propriedades de pasta, indicando que os defeitos interferem na
qualidade do amido, entretanto maiores diferencas sdo observadas na farinha, resultado da
interacdo entre amido, proteina e lipidios. Os amidos extraidos dos grdos amarelos e
ardidos apresentaram maior temperatura de pasta, retrogradacdo e viscosidade final
comparados com o amido extraido dos grdos sem defeitos. O amido isolado dos gréos
rajados apresentou uma reduc@o no pico de viscosidade e na viscosidade final, e um
aumento na viscosidade de quebra. O maior valor do pico de viscosidade observado nos
graos gessados e verdes pode ser resultado de falhas na formagao dos granulos de amido,
que podem resultar em uma maior velocidade de absorg¢éo de agua.
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Figura 1. Gréficos do RVA das farinhas e do amido ap6s a extragdo dos graos de arroz sem
defeitos (1), com defeitos (2), amarelos (3), ardidos (4), manchados e picados (5), rajados
(6) e gessados e verdes (7).

De acordo com Singh et al. (2003), a presenca de espagos com ar e a estrutura
desorganizada dos granulos de amido, favorecem uma difusdo rapida de agua, o que
provoca uma redugdo no tempo de coccéo destes graos, que quando cozidos juntamente
com graos sem defeitos, acabam reduzindo a qualidade sensorial apés a cocg¢ao. A maior
temperatura de pasta e menor viscosidade observada no amido extraido de gréos de arroz
amarelos esta de acordo com Wang et al. (2002), que encontraram resultados semelhantes,
e afirmaram que as diferengcas nas propriedades observadas no amido extraido. A maior
temperatura de pasta e menor viscosidade observada no amido extraido de gréos de arroz
amarelos esta de acordo com Wang et al. (2002), que encontraram resultados semelhantes,
e afirmaram que as diferencas nas propriedades observadas no amido extraido eram menos
intensas que as observadas nas propriedades da farinha. Segundo Wang et al. (2002), ao
avaliar amido extraido de grdos amarelos, graos quebrados e grdos sem defeitos, sugerem
que a “maior” fragdo de amido danificado e de baixo conteddo de amilose é removido
durante o processo de isolamento do amido, além deste afirmar que a interagdo entre o
amido e a orizeina, principal proteina de constituicdo do grdo de arroz, podem retardar o
intumescimento e proteger o amido do cisalhamento mecénico, resultando em uma
temperatura de pasta mais elevada, além de preservar os granulos de amido mais intactos
durante o cozimento, resultando em arroz com textura mais firme.

CONCLUSAO



Portanto, este estudo demonstrou que existem diferengas nas propriedades dos amidos
e farinhas para os diferentes tipos de defeitos dos grdos de arroz comparados com gréos
sem defeitos, sendo as diferencas mais intensas nas farinhas. O amido isolado dos gréos
ardidos e mofados, amarelos e, picados e manchados apresentaram comportamento nas
propriedades de pasta semelhantes aos das amostras sem defeitos, sendo observadas
maiores diferencas na farinha de destes grédos. Assim a extragdo de amido de grédos de
arroz com defeitos € uma alternativa para as industrias alimenticias, podendo-se aproveitar
essa matéria prima para o desenvolvimento de algum produto para o consumo humano.
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