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O processo de parboilizagdo do arroz contribui para aumentar a retencdo de
vitaminas e promover melhorias nos parametros industriais de qualidade fisica do grao,
produzindo gréos inteiros em percentual maior do que no processo convencional de
producdo de arroz branco, uma caracteristica favoravel que viabiliza sua producéo em nivel
industrial. Para isso, todos as etapas devem ser bem conduzidas, pois o processo pode
variar, dependendo de fatores como cultivar, equipamentos, condi¢cdes hidrotérmicas e
manejo operacional (Elias et al., 1998). O conhecimento mais aprofundado das etapas do
processo de parboilizacdo deve ser preocupacéo constante da pesquisa na area.

A relacdo amilose/amilopectina é fator preponderante na diferenciacao dos cultivares
no encharcamento. Enquanto os cultivares com teor de amilose abaixo de 30% tém maior
facilidade de hidratacdo, aqueles que tém teores maiores apresentam mais dificuldade de
absorver agua, além de reterem proporcionalmente menor quantidade de agua no seu
interior (Tavares et al.,1998). Para que se incrementem ainda mais a producdo e 0 consumo
do arroz parboilizado, ainda ha muitos aspectos a serem melhorados e investigados, tanto
nos processos industriais, como na qualidade do produto final. Com o trabalho, se objetivou
estudar a influéncia de propriedades funcionais, como teor de amilose e temperatura de
gelatinizacdo sobre o comportamento na operacdo de encharcamento e o rendimento de
graos inteiros na parboilizacdo dos cultivares de arroz BR IRGA 410 e EPAGRI 109,
adaptados ao cultivo irrigado, sendo o primeiro produzido em sistema submerso.

Todas as amostras foram previamente submetidas a limpeza e selecao em protétipos
de maquinas de ar e peneiras planas e cilindricas. Para o encharcamento, foi utilizada
metodologia desenvolvida no DCTA-FAEM-UFPEL (Elias, 1998), em instala¢gbes-piloto, nos
protétipos de tanques de hidratacdo a 60, 65 e 70+2°C. Em cada temperatura, foram
utilizados doze tempos de encharcamento: 30, 60, 90, 120, 150, 180, 210, 240, 270, 300,
330 e 360 minutos. Para a eliminacdo da dgua externa a cariopse, foi utilizada centrifugagéo
a 7000rpm, durante 2 minutos. A autoclavagem, em autoclave horizontal adaptada, foi
realizada a 110+1°C, em pressdo de 0,6+0,05kgf/cm?, por 10 minutos para cada amostra.
ApOs essa operacdo, foram realizadas as secagens preliminar e complementar. A primeira,
em secador de cabine, com ar a 50+2°C e as amostras permanecendo em torno de 1h, até
atingirem a faixa de 18% de umidade. A segunda, em silo-secador estacionario, protétipo do
Laboratério de Gréos, até 13% de umidade, com temperatura do ar ndo ultrapassando 43°C.

ApOs temperagem, as amostras eram submetidas ao descascamento, ao polimento e
a selecdo de inteiros em engenho de provas Suzuki, previamente regulado para cada
cultivar. A determinacéo do teor de amilose foi realizada por espectrofotometria, enquanto a
da temperatura de gelatinizacdo foi avaliada pelo teste de dispersdo alcalina, em KOH a
1,4% (Martinez y Cuevas, 1989), ambas com adaptacdes.

Nas Figuras 1 e 2 aparecem as isotermas de hidratacdo, enquanto nas Figuras 3 e 4
sao apresentados os rendimentos de gréos inteiros dos cultivares EPAGRI-109 e BR-IRGA
410, respectivamente, submetidas a temperaturas de 60, 65 e 70°C de encharcamento,
durante 360 minutos, na parboilizacdo. Nas Tabelas 1 e 2, respectivamente, sdo
apresentados os percentuais de amilose e a temperatura de gelatinizacdo para ambos os
cultivares. O comportamento das curvas de hidratacdo se mostra diferente para cada
cultivar e cada temperatura, sendo observado acentuado aumento da taxa de absorcao de
agua a partir de quatro horas e trinta minutos para o cultivar EPAGRI-109, a 75°C (Figura 1),
provavelmente em consequéncia da gelatinizagdo do amido ja no encharcamento, o que &
desaconselhavel, pois isso causa inchamento do gréo e abertura de casca, resultando em
graos danificados no final do processo, pela deformacéo hidrotérmica.
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Figuras - 1 e 2. Isotermas de hidratacdo dos cultivares EPAGRI-109 e BR-IRGA 410,
respectivamente, submetidos a trés temperaturas de encharcamento, durante 360
minutos.
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Figuras 3 e 4 - Rendimento de gréos inteiros do cultivar EPAGRI-109 e BR-IRGA 410
submetidos a trés temperaturas de encharcamento, durante 360 minutos,
na parboilizacéo.

Analisando-se os dados expressos na Figura 1, € possivel se observar que ha rapida
estabilizacdo de absorcdo de 4gua em todas as temperaturas, sendo que a diferenca de
absorcéo entre as faixas de 65 e 70°C foi maior do que entre 60 e 65°C. A umidade nao foi
superior a 30%, em nenhum dos pontos analisados, indicando que este é cultivar tem pouca
capacidade de absorcdo de &gua. Nos da Figura 2, pode ser observada alta taxa de
absorcdo de agua a 70°C, em comportamento linear, diferindo dos comportamentos
quadréticos das trés isotermas avaliadas na EPAGRI-109 (Figura 1) e das exibidas nas
demais temperaturas da BR-IRGA 410 (Figura 2). O comportamento linear da hidratacdo
dificulta grandemente a operacionalidade do processo, uma vez que a inexisténcia da fase
de estabilizacdo impede que se preveja um tempo referencial de operacdo. Esses
comportamentos, com tendéncia a estabilizacdo, exibidos nas isotermas de 60 e 65°C,
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ajustadas por regressao polinomial a (P<0,01) de significaAncia, ndo difere do relatado por
Gutkoski (1991) e Elias (1998), para essa variedade.

Os rendimentos foram avaliados nas amostras submetidas a trés temperaturas de
encharcamento, durante 360 minutos, na parboilizacdo. Os valores se ajustam a modelos de
regressao polinomial. Observa-se, na Figura 3, que ndo h4 queda excessiva no percentual
de inteiros nas primeiras horas. Ndo houve também aumento elevado do percentual ao
longo do tempo, porém o EPAGRI-109 obteve o maior percentual de grdos inteiros,
chegando ao maximo em 5 horas, para 70°C, com leve queda apés. Na Figura 4, para 60 e
70°C, é possivel ser verificada similaridade nos comportamentos, com diferencas proximas a
5 pontos percentuais a mais de graos inteiros a 70°C, numa fase da operacdo. A 65°C, se
observa o menor rendimento, ultrapassando o de 60°C apenas na ultima hora de tratamento.

TABELA 1. Contetdo de amilose dos graos de arroz dos cultivares EPAGRI-109 e BR-IRGA
410, descascados e polidos.

CULTIVAR AMILOSE (%) CLASSE
EPAGRI-109 33,60% Conteuido alto
BR-IRGA 410 28,00° Contelido intermediario

Média aritmética simples de trés repeti¢cdes. Letras diferentes indicam diferencas significativas
a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 2 - Disperséo alcalina de arroz descascado e polido, com 1,4% de KOH.

CULTIVAR GRAU DE DISPERSAO CLASSE
EPAGRI-109 1,92 Alta
BR-IRGA 410 6,2° Baixa

Média aritmética simples de trés repeti¢des. Letras diferentes indicam diferencas significativas
a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O EPAGRI-109 apresenta maior teor de amilose e temperatura de gelatinizacdo mais
alta do que o BR-IRGA 410. O percentual de amilose tem relac&o inversa com a taxa de
hidratagdo. Teores crescentes de amilose reduzem a capacidade de absorcdo de agua pelo
grado, o que explica o comportamento do cultivar EPAGRI-109 (Figura 1), que apresenta
menores indices de absor¢cdo de agua do que o BR-IRGA 410 (Figura 2). Graos com alta
temperatura de gelatinizacdo permanecem inalterados e os de intermediaria ou baixa se
apresentam parcial ou totalmente dispersos ao final do teste, como ocorreu com os do
BR-IRGA 410. Conclui-se que: 1) é possivel estimar as classes de conteddo de amilose e de
temperatura de gelatinizagdo do arroz pela analise de seu comportamento nas isotermas de
hidratagdo; 2) ha correlagdo positiva entre temperatura de gelatinizacdo do cultivar e a
temperatura da agua que melhor resposta oferece na operacdo de encharcamento e
negativa entre teor de amilose e intensidade de hidratacdo nessa operacdo unitéria
industrial.
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