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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é uma excelente fonte de energia devido a alta
concentracdo de amido, proteinas, vitaminas do complexo B, como a B1 (tiamina),
B2 (riboflavina) e minerais (principalmente fésforo, ferro e calcio), tornando um
dos principais alimentos consumidos diariamente pela populagdo mundial (BAO et
al., 2004; HEINEMANN et al., 2005). As pessoas estdo cada vez mais
preocupadas com o valor nutricional dos alimentos que consomem, exigindo que
as industrias alimenticias fornecam alimentos mais ricos nutritivamente para
atender aos consumidores.

O processo de parboilizacéo altera as propriedades dos granulos de amido,
pelo processo de gelatinizacdo, resultando em grédos mais firmes e menos
adesivos, caracteristicas desejadas por parte cada vez maior da populacdo
(ISLAM et al., 2004; LAMBERTS et al., 2006; AMATO et al., 2012).

Os graos parboilizados possuem maior periodo seguro de conservacao,
maior resisténcia ao ataque de insetos, maior rendimento industrial, menor
suscetibilidade a quebra (ELBERT et al., 2001; SAIF et al., 2003; HEINEMANN et
al., 2005), além de ter elevado o valor nutricional, em relagdo ao arroz branco
polido, devido a migracdo de constituintes das camada periféricas, como
vitaminas e minerais, para o endosperma durante o tratamento hidrotérmico
(BHATTACHARYA, 2004; ELIAS et al., 2012), considerando a crescente busca da
populacdo por alimentos com maior valor nutricional, o objetivo no trabalho foi
avaliar efeitos do processo de parboilizacdo do arroz sobre a composicao
centesimal e os teores de &cido félico e fibra alimentar (total, solivel e insoluvel)
em graos polidos.

2. METODOLOGIA

2.1. MATERIAL

Foram utilizados grdos de arroz da classe longo fino, produzidos no
municipio de Pelotas, estado do Rio Grande do Sul. Os gréaos foram beneficiados
no Laboratorio de Pds-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos, DCTA,
FAEM, UFPel, onde foi desenvolvido o experimento. Para obtencdo de arroz
polido, os gréos foram descascados, e posteriormente submetidos ao polimento,
até remocéao do teor de farelo de 9%, realizado em Engenho de provas Zaccaria
(modelo PAZ-1-DTA). Para obtencdo do arroz parboilizado, os grdos foram
submetidos ao processo de parboilizacdo, com base em testes prévios, a
operacdo de hidratacdo foi realizada por 5 horas a 65°C e a operacdo de
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autoclavagem a 100°C, por 10 minutos, com presséo de 0,5 Kgf.cm™ seguida de
secagem com ar a 40°C até 13% de umidade, e posteriormente de
descascamento e polimento, no mesmo engenho de provas, com remocao de teor
de farelo de 5%. A moagem dos grdos para andlise foi realizado em moinho
Perten 3110, até obtencao de particulas de tamanho de 70 mesh (0,211mm).

2.2. METODOS

A umidade e os contetdos de cinzas, proteina bruta e extrato etéreo foram
determinados de acordo com os métodos n° 44-15A, 08-01, 46-13, e 30-20 da
AACC (1995), respectivamente.

A fibra alimentar, expressa nos teores de fibra total (FT), insolavel (FI) e
soltvel (FS) foi determinada conforme os métodos n° 985.29 e n® 991.42 da
AOAC (1995).

O éacido folico foi extraido de 1,0g de amostra de grdos moidos de arroz
branco e parboilizado polido, com 3,0mL de hidréxido de potassio (0,1mol/L) e
3,0mL de acetonitrila, em um baléo de 10mL e deixado por 10 minutos em banho
ultra-sénico. Apos foi realizada a filtragem e o material filtrado foi injetado no
cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC, modelo Shimadzu), em condi¢cbes
descritas por Crepaldi (2006).

Para andlise estatistica, os resultados foram submetidos a analise de
variancia ANOVA, e avaliados pelo teste de Tukey (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados da composicdo centesimal dos
gréos de arroz branco e arroz parboilizado, polidos. Verifica-se maior teor de
cinzas e minerais no arroz parboilizado polido, e um maior teor de lipidios e amido
disponivel no arroz polido. O menor valor de amido disponivel do arroz
parboilizado polido comparado ao arroz branco polido é consequéncia da
formacdo de amido resistente durante a parboilizacdo, onde ocorre a
gelatinizacdo do amido.

Tabela 1. Composicao centesimal (%) de arroz polido e arroz parboilizado polido.
Proteina Lipidios®  Amido

Amostras @ Umidade Cinzas"® b : = b
bruta disponivel
Polido 11,62% 047° 828°% 0,49 2 92,43 2
Parboilizado polido  10,34% 0,652 8,232 0,34° 88,53 "

& Médias de trés repeticdes seguidas por letras diferentes na mesma coluna
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). ° Resultados expressos em base
seca.

Os resultados de lipidios no arroz parboilizado polido foi semelhante aos
relatados por Heinemann et al. (2005) que encontraram valor de 0,38%, e de
Storck et al. (2004), que obtiveram 0,27% e 0,40% em arroz branco e em
parboilizado polido, respectivamente.

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados de fibra alimentar e acido folico.
O arroz parboilizado polido apresentou maior teor de fibra solivel e insolavel
comparado ao arroz branco polido, sendo o maior valor encontrado para a fibra
insolavel, devido ao amido resistente, formado durante a gelatinizacdo do amido,
ser quantificado nesta fracédo de fibra (STORCK et al., 2004). As fibras contribuem
para a modificacdo e melhoria da textura, caracteristicas sensoriais e vida de
prateleira dos alimentos devido a sua capacidade de retencdo de agua, e
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formacdo de gel, provocando efeitos na texturizacdo e espessamento dos
alimentos (SABANIS et al., 2009).

Tabela 2. Efeitos da parboilizacdo do arroz sobre os teores de fibra alimentar
(total, soltvel e insolavel) e acido félico.

Fibra Alimentar (%) "

Amostras Acido félicg
Total  Soluvel Insoltvel (1g/100g)
Polido 517° 0,60° 457" 6,82 2
Parboilizado polido 9,22° 3,20° 6,022 102,33 °

& Médias de trés repeticdes seguidas por letras diferentes na mesma coluna
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). ® Resultados expressos em base
seca.

Observa-se para o acido félico (Tabela 2), que o arroz parboilizado polido
apresentou concentracao significativamente mais elevada do que a encontrada no
arroz branco polido. A intensidade do polimento afeta consideravelmente os
teores de &cido folico. Portanto, a concentracdo maior de acido félico no arroz
parboilizado pode ser atribuida a maior resisténcia a abrasdo dos gréos
parboilizados, fazendo com que a quantidade de camadas externas removidas no
polimento seja menor (AMATO & ELIAS, 2005). Considera-se também, a retencao
mais alta de vitaminas no arroz parboilizado, devido a migracéo destes compostos
para as regides mais internas do grdo e a retencdo durante o processo de
gelatinizagdo (HEINEMANN et al. 2005).

4. CONCLUSOES

O processo de parboilizagdo do arroz faz aumentar os teores de fibra
alimentar total e insolavel, o teor de &cido félico e o teor de minerais nos graos
polidos, aumentando seu valor nutricional.
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