Xl s

12 A 15 DE AGOSTO 2025 | PELOTAS-RS

TECNOLOGIA DE ULTRASSOM PARA REDUCAO DE TEMPO DE COCCAO EM
ARROZ INTEGRAL E BENEFICIADO POLIDO

Miquele Sodre!; Lazaro da Costa Corréa Cafiizares?; Larissa Alves Rodrigues®; Brenda
Dannenberg Kaster*; Mauricio de Oliveira ®

Palavras-chave: tecnologia emergente; coccao rapida; microfissuramento
Introducéo

O arroz € considerado o alimento bésico de mais da metade da populagdo mundial,
tornando-se cada vez mais popular pelas propriedades nutricionais que trazem grandes
beneficios a saude (GUNARATNE et al., 2013; DE OLIVEIRA e AMATO, 2021). Devido a alta
concentracdo de amido, proteina, minerais, vitaminas do complexo B e fitoquimicos, o arroz é
uma das principais fontes de energia consumida no mundo (HEINEMANN et al., 2005),
principalmente quando consumido em sua forma integral.

Atualmente, o ritmo acelerado das atividades cotidianas da populagdo tem provocado
uma significativa reducéo no tempo disponivel para o preparo de alimentos, impulsionando a
busca por produtos que oferecam praticidade e rapidez no consumo (SCHLINDWEIN et a.,
2015). Nesse contexto, o desenvolvimento de alimentos de coccdo rapida, como o arroz de
preparo instantaneo ou QCR (do inglés Quick Cooking Rice), torna-se especialmente relevante.

O QCR ja movimenta mais de 350 milhdes de dolares no mundo, principalmente em
paises desenvolvidos (onde o consumo de arroz tradicional € baixo), demonstrando o grande
potencial de mercado que este alimento pode oferecer (GRAND VIEW RESEARCH, 2018).
Essa tendéncia justifica a realizacdo de estudos voltados para o aprimoramento de processos
tecnolégicos que possibilitem a reducdo do tempo de coccdo, sem comprometer as
caracteristicas sensoriais, nutricionais e funcionais do produto, atendendo assim as novas
demandas do mercado consumidor (LANG et al., 2022).

A tecnologia de ultrassom é uma técnica que aplica ondas sonoras a uma amostra para
agitar as particulas na presenca de agua, formando microbolhas que crescem e entdo
colapsam (TIOZON et al., 2021). O colapso causa o fenbmeno de cavitagdo acustica na
estrutura da amostra, gerando pequenas fissuras no endosperma do arroz, sem que haja a
guebra do gréo. Essas fissuras facilitam a hidratacdo dos granulos de amido durante a coccao
e com isso, podem reduzir o tempo de coccdo (ALDRIN et al.,2020). Com isso, 0 presente
trabalho analisou o tempo de ultrassom (5, 10, 15 minutos) como tratamento prévio em arroz
integral e beneficiado polido objetivando a redugéo do tempo de cocgéo.

Material e Métodos

As amostras de arroz foram obtidas de produtores rurais na regido de Pelotas — RS.
Apos a colheita, os grdos foram transportados para o Laboratério de Pdés-Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Grdos (LABGRAOS), da Universidade Federal de Pelotas,
onde o experimento foi realizado. Inicialmente as amostras foram secas até 12% de umidade,
em secador experimental de leito fixo, com temperatura de 40°C e vazéo do ar de 0,5 m.s™.

Os grédos de arroz integrais e beneficiado polido foram submetidos ao banho de
ultrassom, por diferentes tempos (0, 5, 10 e 15 minutos), em excesso de agua. Apds 0s
tratamentos os graos passaram por um processo de secagem em estufa a 35 °C, para remogao
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do excesso de agua. Junto aos tratamentos, foi realizado as analises em uma amostra
controle, & qual ndo foi submetida ao ultrassom. As andlises realizadas foram tempo de
coccgao, capacidade de reidratacdo e andlise sensorial.

O tempo de coccédo foi determinado de acordo com o método descrito por Juliano e
Bechtel (1985). A capacidade de reidratacdo dos grdos de arroz foi realizada conforme o
método desenvolvido por Cao et al. (2016). A andlise sensorial foi realizada com 20 avaliadores
treinados, utilizando uma escala hedonica de 8 pontos.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados de tempo de coc¢céo e capacidade de
reidratacdo dos grédos de arroz integral e beneficiado polido submetidos ao tratamento prévio
de ultrassom para a reducdo do tempo de cocgdo. A analise de variancia mostrou efeito
significativo (p < 0,05) para a analise de tempo de cocc¢édo e capacidade de reidratagdo para os
diferentes tempos de ultrassom.

Tabela 1. Tempo de cocc¢éo e capacidade de reidratacdo de arroz integral e beneficiado polido
submetido ao tratamento de ultrassom.

Ultrassom (min) Tempo de coccdo Capacidade de reidratacéo
Arroz integral
0 (Controle) 22:401+00:13a 1,57+0,01b
5 20:15+00:16b 1,65+0,05a
10 20:10+00:10b 1,63+0,00a
15 18:37+00:30c 1,68+0,04a
Arroz beneficiado polido
0 (Controle) 12:23+00:02a 2,48+0,00c
5 07:16+00:06b 3,08+0,01b
10 06:39+00:07c 3,15+0,07ab
15 06:38+00:09c 3,21+0,01a

*Médias seguidas pela mesma letra minUscula ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05).

Com o aumento do tempo de ultrassom foi observado uma reducdo do tempo de
coccao, independente da amostra de arroz (integral ou beneficiado polido). Essa reducéo foi de
18% para o arroz integral e 47% para o arroz beneficiado polido, quando comparada a amostra
controle (sem ultrassom). Esses resultados séo inversamente correlacionados a capacidade de
reidratacdo, onde foi observado um aumento da capacidade de reidratagdo com o aumento do
tempo de ultrassom.

A tecnologia de ultrassom, por meio da cavitagdo acustica, causou pequenas fissuras
no endosperma dos grédos de arroz. Essas fissuras sdo mais proeminentes no arroz
beneficiado polido, visto a prote¢cdo que a camada de aleurona apresenta no arroz integral.
Com isso, durante o processo de cocg¢ado, a absorcao da agua pelos granulos de amido é mais
rapida, realizando a gelatinizagdo em um menor tempo, obtendo assim um arroz de coccao
rapida (ALDRIN et al.,2020).

Na Tabela 2 apresenta os resultados da analise sensorial dos graos de arroz integral e
beneficiado polido, apds a cocgdo, submetidos ao tratamento prévio de ultrassom para a
reducéo do tempo de cocgdo. A analise de variancia mostrou efeito significativo (p < 0,05) para
a sensorial de aparéncia, textura, sabor e aspecto geral para os diferentes tempos de
ultrassom. N&o foram observadas diferencas significativas para a sensorial de aroma.

Tabela 2. Analise sensorial de amostras de arroz integral e beneficiado polido submetido ao
tratamento de ultrassom.
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Ultrassom (min) Aparéncia Aroma Textura Sabor Aspec. Geral
Arroz integral

0 (Controle) 6,64+0,74a 6,64+0,41a 6,82+0,41a 6,50+0,41a 6,31+0,34a
5 4,80+0,64c 6,00+0,12a  5,80+0,39b 5,82+0,39a 5,90+0,54ab

10 5,40+0,37b  6,30+0,54a 6,20+0,84ab  6,20+0,47a 6,00+0,60a

15 4,91+0,51c 6,1840,34a  5,45+0,41b 5,73+0,62a 5,24+0,48b

Arroz beneficiado polido

0 (Controle) 7,88+0,64a 7,92+0,86a  7,42+0,56a 7,42+1,44a 7,83+0,90a
5 7,08+0,38b  7,08+0,38a 7,17+0,62ab  6,83+0,61lab 6,42+0,54b

10 7,22+0,26b  7,50+0,26a  7,58+0,55a 7,42+1,19a 7,42+0,55ab

15 6,25+0,06c 6,75+0,64a  6,50+1,14b 6,50+0,34b 6,42+0,84b

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05).

Quando analisado o parametro de aparéncia dos grdos apds a coccao, observou-se
uma reducao da aceitabilidade com o aumento do tempo de ultrassom. Essa reducdo esta
vinculada a “abertura” dos graos, principalmente em tempos elevados de ultrassom, o qual
torna as fissuras no endosperma maiores, ocasionando o rompimento durante o processo de
coccdo. Para os demais parametros, o tratamento com 10 minutos de ultrassom nao diferiu do
controle, o que se torna desejado, visto que o tratamento propicia a reducdo do tempo de
coccdo sem alterar os parametros de aceitabilidade por parte do consumidor.

Embora a utilizacdo de 15 minutos de ultrassom apresente a maior reducdo do tempo
de coccao, esse tratamento reduz significativamente os parametros de aceitabilidade pelo
consumidor, ndo sendo indicado sua utilizacéo.

Conclusoes

A tecnologia de ultrassom se configura como uma estratégia promissora para a reducdo do
tempo de coccdo do arroz, tanto integral quanto beneficiado polido. A eficiéncia do ultrassom é
mais pronunciada no arroz polido, devido a menor resisténcia fisica imposta pela auséncia da
camada de aleurona.Os tratamentos prolongados com ultrassom podem prejudicar a
integridade visual dos graos, comprometendo a estrutura do endosperma. O tratamento de 10
minutos & a condicdo ideal, pois proporciona uma reducgdo significativa no tempo de cocgéo,
sem afetar a aceitabilidade sensorial do produto. Portanto, o uso controlado de ultrassom se
revela uma alternativa viavel para o desenvolvimento de arroz de cocgdo rapida, mantendo a
gualidade sensorial e potencializando a aplicabilidade industrial.
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