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RESUMO - O arroz é um dos principais cereais produzidos e consumidos no mundo No Brasil, este grédo é
consumido principalmente na forma de arroz branco polido. Diferente tratamento térmico de baixa umidade
(TTBU) foram aplicados em gréo de arroz em casca, afim de investigar os pardmetros tecnoldgicos quanto a,
massa especifica, massa de mil gréos, tempo de coc¢éo, teor de proteina e perfil branquimétrico, do gréo de arroz
polido. A modificacdo hidrotérmica foi realizada nas umidades de 13, 16 e 18 % por 30 e 60 minutos, a 120° C.
Verificou-se que a modificacdo teve reduziu os pardmetros tecnoldgicos analisados e conclui-se que mais
estudos se fazem necessarios para verificagdo das alteracfes acarretadas no arroz polido apds a modificagéo,
bem como na farinha e amido.
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1 INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é um alimento basico de quase dois ter¢os da populacdo mundial e estd
presente na mesa dos consumidores em diferentes formas de processamento. No Brasil, este cereal é consumido
principalmente na forma de arroz branco polido, representando aproximadamente 70% do consumo, seguidos
pelo arroz parboilizado, com 25% e do arroz integral com 1 a 2%. No entanto, mudancas nos habitos alimentares
da populagéo, com vista a procura de alimentos funcionais que reduza os riscos da ocorréncia de doencas, levou
ao desenvolvimento de diversos produtos de valor agregado, como é o caso do arroz parboilizado. Em
contrapartida o processo de parboilizadacdo acarreta na geracdo de efluentes provenientes do processo de
encharcamento do grao de arroz em casca, que podem conter altas cargas de substancia orgénica e nutrientes,
como nitrogénio e fésforo (SANTOS 2003).

Recentemente pesquisadores avaliaram a influéncia de pré-tratamentos na producdo de arroz
parboilizado (ARNS et al., 2014). Estes autores aplicaram tratamento térmico de baixa umidade (TTBU) no

arroz em casca e verificaram que apés a parboilizagdo ocorreu 0 aumento do contetdo de defeitos metabdlicos e
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no amarelamento dos grdos. Por outro lado, os autores concluiram que apesar da reducdo da qualidade dos graos
o TTBU, como pré-tratamento, pode reduzir a carga microbioldgica e a atividade enzimatica, presente na
matéria-prima, como consequéncia das altas temperaturas utilizadas no processo.

O TTBU ¢é amplamente utilizado para modificar as propriedades dos amidos de diferentes origens. Esta
modificacdo é um processo fisico que nao envolve regentes quimicos ou geracdo de residuos (ZAVAREZE e
DIAS, 2011). Nesse tratamento hidrotérmico, o amido é aquecido a temperaturas acima da temperatura de
gelatinizagdo (84 - 120°C), mas com umidade insuficiente para gelatiniza-lo, geralmente em uma faixa restrita
de 15 a 30% de umidade, durante um periodo de tempo que pode variar de 15 minutos a 16 horas (HOOVER,
2010). Como consequéncia, ha alteracdes nas propriedades fisico-quimicas do amido, sem acarretar mudancas na
estrutura molecular. Além disso, este tratamento modifica o inchamento do granulo, lixiviagdo de amilose, as
propriedades de pasta, parametros de gelatinizacdo, acido e hidrélise enzimética, a cristalinidade, interagdes da
cadeia de amido e aumenta o teor de amido resistente (GUNARATNE e HOOVER, 2002; HOOVER e
VASANTHAN, 1994; ZAVAREZE e DIAS, 2011). Outra vantagem dos amidos modificados por processo fisico
é que estes sdo considerados ingredientes naturais e seguros, ndo sendo limitados pela legislagdo quanto as
quantidades utilizadas (ZAVAREZE e DIAS, 2011).

Apesar de se ter conhecimento das vantagens do tratamento térmico em baixa umidade em amidos, a
sua aplicacdo como pré-tratamento ou etapa do processamento na industrializacdo de grdos amillaceos, tais como
0 arroz, ainda é restrita (ARNS et al., 2014). Com isso, a utilizacdo do TTBU em grédos de arroz destinadas a
comercializacdo como arroz branco polido pode ser uma possibilidade de melhoria dos aspectos nutricionais. Por
outro lado, é necessario saber se este tratamento ird promover alteracfes nas caracteristicas fisicas e tecnolégica
dos grdos. Por tanto, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito do tratamento térmico de baixa umidade

aplicado em grdos de arroz em casca nas propriedades fisicas e tecnolégicas dos graos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material
Os grédos de arroz (Oryza sativa L.) da cultivar GURI, foram adquiridas de uma empresa local de
Pelotas/RS, Brasil.

2.2 Métodos

O tratamento térmico em baixa umidade foi realizado segundo método descrito por Arns et al 2014. Os
grdos de arroz em casca nas umidades de 13, 16 e 18 % foram submetidos a aquecimento em autoclave (BioEng,
Modelo A-50, Série 137) de 120 °C por 30 e 60 minutos. Apds tratamento, as amostras foram secas em estufa
com circulacdo de ar a 35°C até aproximadamente 13% de umidade. Uma amostra sem tratamento foi utilizada
como controle com umidade de 13 %.

Nas amostras em casca foram realizadas as analises da massa especifica aparente, determinada pela
balanc¢a de peso hectolitrico Dalle Molle, de acordo com Brasil (2009) e a massa de mil grdos, determinada de

acordo com Brasil (2009).
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Em seguida a amostra foram beneficiadas para a realizacdo das analises de tempo de coc¢do do arroz,
de acordo com a metodologia proposta por Martinez e Cuevas (1989), com adaptac6es por Gularte (2002); teor
de proteinas bruta foi determinado segundo o método de Bradford (1976) e o perfil branquimétrico foi realizado
com branquimetro Zaccaria (MBZ-1, Indistria de Maquinas Zaccaria S/A, Sao Paulo, Brasil), operado de acordo
com recomendagdes da indUstria fabricante, determinando os parametros de brancura, transparéncia e polimento

dos gréos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O parametro de determinacgdo de modificacGes fisicas ao grao de arroz modificado por TTBU, quanto a
massa especifica, massa de mil grdos, tempo de cocgdo e proteina estdo descritos na Tabela 1, ap0s
beneficiamento do arroz.

Os parametros fisicos, massa de mil graos, massa especifica, dos grdos de arroz em casca e o tempo de coccéo e
o teor de proteina bruta dos gréos de arroz branco polido, submetidos ao ttbu nas amostras com casca estdo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Massa de mil graos e massa especifica do arroz em casca e tempo de coccdo e proteina bruta do arroz

branco polidos submetidos ao tratamento térmico de baixa umidade sob diferentes umidades e tempos

Arroz em casca Arroz branco polido
Amostras** Massa de mil Massa especifica Tempo de coccéo Proteina bruta
graos (9)* aparente (kg m®)* (min) (%0)*

Controle 6,20+0,13% 544,46+0,73% 13,35+0,00° 8,39+0,05%
13 % - 30 min 6,34+0,10? 544,050,61% 12,37+0,04° 8,52+0,202
13 % - 60 min 6,22+0,02* 545,180,372 12,50+0,06" 8,310,052
16 % - 30 min 6,140,09° 536,9+0,70" 14,050,072 8,07+0,012
16 % - 60 min 6,19+0,05® 539,3+0,96® 14,55+0,06" 8,230,112
18 % - 30 min 6,10£0,07° 540,73x1,55%® 13,52+0,04° 7,850,042
18 % - 60 min 6,1620,01* 536,82+0,33" 14,48+0,01° 8,12+0,602

*Valor calculados em base Umida. **Os resultados sdo as medias de trés determinacdes. Letras minGsculas diferentes, na mesma coluna,

diferem estatisticamente entre si (p<0,05).

Os grdos de arroz submetidos ao tratamento térmico, TTBU, quanto ao pardmetro da massa de mil
grdos, ndo reduziu ao longo da modificacdo (p<0,05. A massa de mil grdos € uma medida que apresenta forte
controle genético, mas também ¢é afetada pelas condi¢bes de cultivo e manejo pds-colheita dos graos
(GUTKOSKI et al., 2003). Existe uma relacdo direta entre a massa de mil grdos e a massa especifica aparente.
As perdas quantitativas totais, tanto da massa de mil grdos quanto da massa especifica aparente, resultam dos
processos depreciativos, oriundos, primordialmente da atividade metabdlica intrinseca dos gréos (ELIAS, 2009).
Resultados observados para massa especifica aparente, apresentaram uma redugdo de acordo com o aumento da

umidade e tempo de modificacdo (Tabela 1).



AN

SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
WEE \(,l D(ALIMENTOS o

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

O tempo de coccdo dos graos de arroz polido aumentaram depois do TTBU (tabela 1)., e este pode ser
explicado pela lenta absorcdo de agua dos grdos de arroz, devido a parcial gelatinizagdo do amido durante o
tratamento térmico (Guimardes 1989), que dificulta o processo de hidratacdo. Observou-se que entre os gréos de
arroz controle e tratados a 16 e 18 % de umidade a 30 e 60 minutos, obtiveram 0s maiores tempo de coc¢édo
(tabela 1). Tal falto pode ser devido a parcial gelatinizacdo do amido, este comportamento também foi
observado por PARKER e RING, 2001; LAMBERTS et al.,, 2008; PARAGINSKI et al., 2014, quando
compararam arroz branco polido e arroz parboilizado polido.

Os gréos de arroz tratados com TTBU em diferentes umidade e tempos ndo apresentaram variacdes
(p>0,5) no teor de proteina apds beneficiamento. Inferindo que a modificacdo ndo aumenta a complexacdo de
proteina da casca ao grédo de arroz, dificultando o beneficiamento, polimento, do arroz.

Conforme pode ser verificado na Tabela 2, ocorreu reducdo na brancura e transparéncia, bem como

reducdo do grau de polimento dos gréos de arroz, apés a modificacao.

Tabela 2. Perfil branquimétrico dos grdos de arroz branco polidos submetidos ao tratamento térmico de baixa

umidade em diferentes condi¢es

Perfil Branquimétrico

Amostras** Brancura Transparéncia Polimento
Nativo 42,50® 3,59 109,672
13 % - 30 min 43,752 3,50% 115,00°
13 % - 60 min 41,82%° 3,29%° 105,33%
16 % - 30 min 37,35" 3,06° 84,33"
16 % - 60 min 40,13 3,27%¢ 97,67
18 % - 30 min 40,30 3,23%¢ 98,17
18 % - 60 min 39,48“ 3,11 94,00%

**QOs resultados sdo as medias de trés determinacBes. Letras minusculas diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente entre si
(p<0,05).

A reducdo da brancura e da transparéncia dos grdos apds o TTBU séo caracteristicas indesejadas, visto
que os consumidores optam por arroz polido com maior brancura e maios transparéncia (Vanier et al., 2015).
Esta reducéo pode ocorrer com o aumento da migracdo de pigmentos da casca e do farelo e do escurecimento
ndo enzimatico obtido durante o tratamento hidrotérmico (DUTTA e MAHANTA, 2012), visto que com o

aumento da umidade dos gréos e o tempo de tratamento houve uma maior redugdo da brancura e transparéncia.

4 CONCLUSAO

O tratamento térmico de baixa umidade aplicados diretamente nos grdos de arroz em casca, tem
impactos sobre os grdos de arroz intensificados pelo teor de umidade e tempo de tratamento empregados,
alterando a massa especifica, peso de mil grdos, dos grdos em casca e 0 tempo de coccdo e perfil branquimétrico,

dos gréos processados. Além disso, os efeitos do uso do tratamento térmico de baixa umidade em arroz em casca
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e a sua possivel utilizacdo industrialmente sdo pouco conhecidos. Dessa forma, mais estudos sdo necessarios
para verificar as condicdes de tratamento (tempo, umidade e temperatura) e o impacto na qualidade dos gréos,

parametros fisico-quimicos e propriedades funcionais dos graos, farinha e amido.
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