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PALAVRAS-CHAVE: PROCESSAMENTO, PARBOILIZACAO, ALIMENTO FUNCIONAL.

Nos ultimos anos, varios estudos vém sendo conduzidos a fim de explorar as
propriedades funcionais dos alimentos, relacionadas a presenca de substancias que,
guando consumidas em quantidade e periodicidade adequadas, agem beneficamente
no organismo humano. Entre estes componentes, destaca-se o amido resistente, que
€ definido como “a soma do amido e produtos de sua degradacao ndo absorvidos no
intestino delgado de individuos saudaveis” (Gofii et al, 1996). Por ndo ser digerido no
intestino delgado, este composto torna-se disponivel como substrato para fermentacéo
pelas bactérias anaerdbicas no célon (Jenkins et al., 1998), compartilhando muitas das
caracteristicas e efeitos benéficos atribuidos a fibra alimentar (Berry, 1986), entre os
quais, prevencao de doencas inflamatérias do intestino, mantenca da mucosa, controle
dos niveis glicémicos, redugbes nos niveis de colesterol e de triglicerideos na
hiperlipidemia, aumento do volume fecal e, possivelmente, redugéo do risco de cancer
de célon (Jenkins et al., 1998).

De acordo com a razdo para sua resisténcia a digestao, esta fracdo do amido
pode ser dividida em trés categorias: amido fisicamente inacessivel - AR;; granulos de
amido resistente - AR;; e amido retrogradado - AR (Gofii et al., 1996). O ARz € o tipo
mais comum na dieta e importante do ponto de vista tecnolégico, uma vez que é
formado, principalmente, como resultado do processamento térmico. Este fato pode
ser de grande interesse para a indastria arrozeira, a fim de aumentar o teor de amido
resistente em alimentos processados. Normalmente, o arroz é classificado como um
alimento de alto indice glicémico. Entretanto, varios fatores afetam a digestibilidade do
amido deste cereal, principalmente, a proporcdo amilose:amilopectina e o
processamento (Frei et al., 2003). A propor¢cdo amilose:amilopectina varia nas
diferentes cultivares, e estudos tém demonstrado unanimidade quanto a existéncia de
uma relacdo direta entre o contetdo de amilose e a formacdo de amido resistente
(Berry, 1986; Sambucetti & Zuleta, 1996; Eggum et al., 1993). O cozimento, seguido
de armazenagem, pode levar a retrogradacdo do amido, aumentando o nivel de amido
resistente e, conseqiientemente, diminuindo o indice glicEmico. Assim, a selecéo de
uma certa cultivar e a adaptacéo do processamento podem oferecer a possibilidade de
reduzir a resposta glicémica ao arroz ingerido (Frei et al., 2003). Com base nestes
dados, o presente trabalho objetivou analisar a relacao entre o contetdo de amilose e
a formacao de amido resistente em diferentes cultivares de arroz polido (cru e cozido-
refrigerado) e parboilizado.

Para isto, foram analisadas, nas dependéncias do Nducleo Integrado de
Analises Laboratoriais (NIDAL) do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), 3 cultivares de arroz (BR-
IRGA 409, IRGA 419 e Formosa), submetidas a diferentes formas de processamento
(grdo descascado e polido; grdo parboilizado, descascado e polido; grdo branco



polido, cozido e refrigerado). Estas amostras foram cultivadas no ano de 2002, na
Estacdo Experimental do Instituto Rio Grandense do Arroz (IRGA/Cachoeirinha/RS), e
beneficiadas (parboilizacdo e descascagem) no Laboratério de Qualidade desta
mesma Instituicdo. Para a obtencdo das amostras cozidas e refrigeradas, utilizou-se a
propor¢cdo de 1g de arroz para 1,2ml de agua e coccdo por aproximadamente 20
minutos, seguida de refrigeracéo a 4°C por 24 horas e secagem em estufa a 55°C por
72 horas. A determinacao de matéria seca (MS) foi realizada de acordo com a técnica
descrita pela AOAC (1995); a de amilose, por reacao iodométrica (Blue Value) (Gilbert
& Spragg, 1964) e a de amido disponivel e resistente, segundo citado por Sambucetti
& Zuleta (1996) e modificado por Walter et al. (2003; dados ndo publicados). As
enzimas utilizadas foram a a-amilase Termamyl 120L® , a amiloglicosidase AMG
300L", e a protease Flavourzyme 500L®; todas gentilmente doadas pela Novozymes
Latin American Limited. Os resultados foram submetidos a andlise de correlacdo e
teste-T ao nivel de 5% de significancia.

Considerando a influéncia do processamento, 0s resultados obtidos no
presente trabalho mostram aumento nos teores de amido resistente entre as amostras
de uma mesma cultivar (Grafico 1), o qual foi inversamente proporcional ao teor de
amido disponivel nestes gréos (dados nao mostrados). Estas modificacdes ocorrem
porque as propriedades estruturais, fisicas e quimicas do amido sdo parcialmente
modificadas durante o cozimento e processamento, afetando sua suscetibilidade a
acdo das enzimas amiloliticas. Independente da forma de processamento, 0 aumento
nos teores de amido resistente mostrou-se diretamente (P<0,05) relacionado ao
contetdo de amilose das amostras (r=0,9984 para as cozidas e refrigeradas; r=0,9623
para as parboilizadas) (Gréafico 2). Estes resultados foram semelhantes aos discutidos
por Eggum et al. (1993) e Frei et al. (2003), os quais comentam que a relagao direta
entre teor de amilose e formacao de AR; € comum ndo s6 em arroz, como também,
em outros alimentos.

Observou-se ainda, que o aumento no teor de AR foi maior para as amostras
parboilizadas do que para as cozidas e refrigeradas (Grafico 1). Esta diferenca pode
ter ocorrido porque, embora ambos o0s processamentos sejam hidrotérmicos, a
parboilizagdo é um processo mais intenso. Neste, além dos grdos serem submetidos a
encharcamento (65°C por 300 min), ainda passam por autoclavagem (110°C a 0,6
Kpa por 10 min) e secagem, o que pode levar a uma maior retrogradagdo e,
conseqientemente, maior formagcdo de AR, quando comparado ao processo de
cozimento-refrigeragéo.

A partir dos dados expostos, pode-se afirmar que a cultivar, seu contetdo de
amilose e o tratamento a que estas sdo submetidas, provocam diferencas substanciais
na disponibilidade do amido e, conseqiientemente, no conteldo de amido resistente.
Percebe-se entdo, que a determinacdo do conteido de amilose, aliada ao tipo de
processamento, é importante ndo s6 no aspecto fisico, como vem sendo usada, mas
também como indicativo de uso diferenciado dos graos em estratégias especificas,
inclusive como alimento funcional, na nutricAo humana, em especial para formular
dietas de baixo indice glicEmico para individuos que apresentam metabolismo anormal
de carboidratos.



Gréfico 1. Variacdo nos teores de amido resistente em gréos de arroz submetidos a
diferentes formas de processamento
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Gréfico 2. Relacgédo entre teor de amilose e formacéo de amido resistente em graos de
arroz submetidos a diferentes formas de processamento
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