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1. INTRODUCAO

Consumido por dois ter¢cos da populagdo mundial, o arroz (Oryza sativa L.) é
um importante alimento para a seguranca alimentar da humanidade, contém um
excelente balanceamento nutricional, sendo fonte de amido, proteinas, vitaminas
e minerais. O Brasil com area cultivada de aproximadamente 2 milhGes de
hectares e producdo de aproximadamente 12 milh6es de toneladas na safra
12/13, destaca-se como um importante produtor deste cereal, sendo o Rio Grande
do Sul o maior produtor nacional de arroz, responsavel por aproximadamente
77% do total produzido no pais (CONAB, 2014). No Brasil, o arroz é considerado
um produto essencial para cesta basica da populacdo, sendo consumido
diariamente por quase 95% da populagédo. Seu consumo é difundido em todas as
classes sociais ocupando grande importancia tanto do ponto de vista econémico
como do social, sendo que do total consumido, cerca de 70% ¢é arroz branco
polido (ELIAS, 2007). A operacdo de polimento, realizada durante o
beneficiamento, melhora os atributos sensoriais dos graos de arroz, como
aparéncia e sabor, porém reduz a qualidade nutricional, diminuindo os teores de
vitaminas, minerais e fibra dietética, importantes na nutricdo humana (MATSUO &
HOSHIKAWA, 1993). Assim, considerando a importancia do polimento para
melhorar as caracteristicas sensoriais, e a falta de informac¢des sobre o efeito do
grau de polimento, este estudo objetivou avaliar os efeitos do indice de polimento
nos parametros nutricionais e de coccéo de arroz beneficiado polido.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados graos de arroz da classe longo fino ("agulhinha™) com alto
teor de amilose, produzido no municipio de Pelotas — RS, colhidos com
aproximadamente 20% de umidade, secados até 12%, em secador estacionario
piloto do Laboratério de Graos. Apdés a secagem, as amostras foram
armazenadas na temperatura de 17°C+3 e umidade relativa do ar de 65+5%,
antes do beneficiamento.

Os gréaos foram entdo descascados e polidos usando um engenho de
provas Zaccaria, modelo CZR-1 (Sao Paulo, Brasil), em diferentes indices de
polimento de 6,0%, 8,0%, 10,0%, 12,0% e 14,0%.
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O grau de umidade foi determinado segundo normas da ASAE (2000),
durante 24 horas a 105°C. Os teores de proteina bruta, minerais e lipidios foram
determinados de acordo com metodologia da Association of Official Analytical
Chemists - AOAC (2006), e o teor de carboidratos calculado pela diferenca dos
demais constituintes. Os rendimentos gravimétrico e volumétrico de coccao foram
realizados de acordo com ARNS et al. (2014). As propriedades de pasta foram
avaliadas com analisador rapido de viscosidade (RVA- Rapid Visco Analyser),
usando programa Thermocline for Windows versao 1.10, e perfil Standard
Analysis 1.

Os resultados foram submetidos a analise de varidncia ANOVA, e os
efeitos dos indices de polimento foram avaliados pelo teste de Tukey (p<0,05)
com o programa SAS (SAS, INSTITUTE, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados referentes a composicéo
quimica (umidade, minerais, proteina bruta, lipidios e carboidratos) de grdos de

arroz submetidos a diferentes indices de polimento.

Tabela 1. Composicédo quimica (g.100g™) de grdos de arroz submetidos a
diferentes graus de polimento

H a
Pollr(r;/(z)nto Umidade Minerais  Proteinas Lipidios Carboidratos
6,0 13,2+0,06 * 0,73+0,07 % 7,57+0,35% 1,45+0,09% 90,2+0,38°"
8,0 12,640,052 0,48+0,07 ® 7,80+0,26 ® 1,29+0,152 90,4+0,05 "

10,0 12,240,343 0,18+0,06 ° 7,51+0,12 % 1,84+0,18% 90,5+0,31°
12,0 12,2+0,46 % 0,02+0,00° 7,49+0,15% 0,21+0,01° 92,3+0,08 2
14,0 11,9+0,30° 0,02+0,01° 7,15+0,66 2 0,18+0,06 °© 92,6+0,92 2

#Valores em cada coluna com letras diferentes s&o significativamente diferentes (p<0,05).

Os resultados apresentados indicam que ndo houve diferenca significativa
no grau de umidade entre os graos submetidos aos indices de polimento de 8, 10,
e 12%, no entanto os grdos submetidos, a maiores indices de polimento
obtiveram menor grau de umidade. A redugéo no grau de umidade dos graos com
maior indice de polimento, pode ser atribuida a evaporacdo de umidade
superficial provocada pelo maior aquecimento devido atrito dos grdos com a
superficie abrasiva dos roletes durante o polimento dos grdos, que foi mais
intenso a medida que foram utilizados maiores indices de polimento. Os graos
submetidos ao maior grau de polimento obtiveram menores teores de minerais
que mostra que boa parte desta fracdo, esta localizada na camada periférica
situada principalmente em até 10% da camada periférica. No teor de proteinas,
nao houve diferenca significativa entre os diferentes indices de polimento
estudados. O aumento do grau de polimento resultou em redugbes no teor de
lipidios, sendo que os valores reduziram de 1,45% no grau de polimento de 6%
para 0,18% no grau de polimento de 14%.

O aumento do grau de polimento resultou em um aumento proporcional no
teor de carboidratos, resultado da remoc¢é&o da camada de aleurona dos graos,
onde estdo presentes a maior parte dos minerais, proteinas e lipidios do grao. Os
resultados estdo de acordo com MONKS (2010), que encontrou redugdo nos
teores de lipidios e minerais em graos de arroz submetidos a intensificacdo do
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polimento, e aumento no teor de carboidratos com aumento do grau de polimento.
De acordo com ITANO et al., (2002), proteinas, lipidios e minerais estédo
concentrados principalmente no gérmen, e o amido no endosperma do grao.

Na Tabela 2 sé&o apresentados os resultados referentes aos rendimentos
gravimétrico e volumétrico de coccdo de gréos de arroz submetidos a diferentes
indices de polimento.

Tabela 2. Rendimento gravimétrico e volumétrico de graos de arroz submetidos a
diferentes graus de polimento

Rendimento gravimétrico  Rendimento volumétrico

indice de polimento 2

(%) (%)
6,0% 395,12 133,6 ¢
8,0% 344,9° 321,12
10,0% 333,6 ™ 321,2°
12,0% 316,11 285,8 °
14,0% 330,4 ¢ 312,52

#Valores em cada coluna com letras diferentes s&o significativamente diferentes (p<0,05).

Os resultados indicam que os graos submetidos a maiores graus de
polimento obtiveram menores rendimentos gravimétricos, sendo o grau de
polimento de 12,0% que atingiu menor rendimento. Quanto ao rendimento
volumétrico, os resultados indicam que ndo houve variacdo significativa entre os
graus de polimento de 8, 10 e 14 %, sendo estes, 0S que atingiram 0s maiores
rendimentos. Os grdos submetidos ao grau de polimento de 6,0% obtiveram o
menor rendimento volumétrico.

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados referentes as propriedades de
pasta de grdos de arroz submetidos a diferentes indices de polimento. Os
resultados indicam que o pico de viscosidade e a quebra de viscosidade foram
maior nos graus de polimento de 12,0 e 14,0%. A viscosidade final e a
retrogradacao foram maiores no grau de polimento de 6,0%.

Tabela 3. Propriedades de pasta gréos de arroz submetidos a diferentes
graus de polimento

indice de Pico de Viscosidade de ... . . .
) a . : Viscosidade final Retrogradacao
polimento viscosidade quebra (cP) (cP)
(%) (cP) (cP)
6,0 2720,0£32,0 b 232,5+6,4 2 6376,0+28,8 2 3894,3+4352
8,0 2686,7+12,9°  191,0+4,1% 5774,3+67,5° 3269,7+69,0 "
10,0 2742,7+28,7 b 109,0+19,8 b 5654,7+849 ¢ 3011,7+60,0 ©
12,0 3028,7+79,52 244,7+2802% 5760,5+61,5° 3060,3+71,2 ¢
14.0 3111,3+42.82 288,0£59,42 5987,0+38,2 b 3054,7+91,6 ©

®Valores em cada coluna com letras diferentes s&o significativamente diferentes (p<0,05).

Os parametros viscoamilograficos ligados a gelatinizacdo séo influenciados

pela presenga, pela orientacdo e pela natureza da superficie das interagdes do
amido com lipidios e proteinas, ricos em aminodacidos basicos, que possuem
propriedades hidrofilicas, formando ligacGes glicosidicas e peptidicas (ZHOU et
al., 2003; SIRISOONTARALAK & NOOMHORM, 2007).
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4. CONCLUSOES

A intensidade de polimento em grdos de arroz reduz a concentracdo de
lipidios e minerais, o rendimento gravimétrico e o valor de retrogradacdo das
propriedades de pasta, aumentando o teor de carboidratos e o0 pico de
viscosidade, indicando que um arroz com maior grau de polimento possui
caracteristicas de coccdo melhores, porém menor qualidade nutricional, devido a
remocao da camada de aleurona durante o processo de polimento.
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