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1. INTRODUCAO

O arroz ( Oryza sativa L.) € uma das principais culturas alimentares do mundo,
com uma produgédo global anual estimada de 505,8 milhdes de toneladas métricas
(base de arroz branqueado) (USDA, 2021). O arroz é um alimento basico para mais
da metade da populacdo mundial e fornece uma proporc¢ao substancial da ingestao
de proteinas para os consumidores, respondendo por 7,1-8,3% da proteina total
no arroz integral, 6,3-7,1% no arroz branqueado e 11-15% no farelo de arroz (DE-
TCHEWA et al., 2022).

Como alimento basico, o arroz pode suprir a necessidade de micronutrien-
tes essenciais e Unicos, como vitaminas, minerais e compostos fendlicos que pos-
suem potente atividade antioxidante. O arroz € rico em um grupo especifico de fla-
vonodides, como antocianinas e quercitina e outros compostos Unicos como a vita-
mina E, que podem ter atividades significativas de eliminacdo de radicais livre
(RANI et al., 2018).

A proteina estéa envolvida em todos os componentes do corpo humano e re-
presenta, em média, 18% da massa corporal total. O nivel de proteina € um dos
indicadores importantes para avaliar a qualidade dos alimentos (MA et al., 2021). O
teor de proteina pode ser medido pelo método de Kjeldahl, espectrofotometria e
combustdo, mas esses métodos tradicionais exigem um maior tratamento e maior
tempo para o preparo das as amostras de arroz.

A espectroscopia no infravermelho préximo (NIR) € uma técnica inovadora com
grande potencial analitico, rapida, facil de usar e néo destrutiva, amplamente
aceita, exigindo o minimo ou nenhum preparo de amostra (SAMPAIO et al., 2018).
Métodos que utilizam técnicas rapidas para quantificacdo de compostos como, por
exemplo, o infravermelho proximo (NIR), tém sido utilizados em diversas aplicacdes
na area de alimentos (DIAZ et al., 2019; SAMPAIO et al., 2018).

Afim de verificar se as diferentes cultivares do arroz irdo influenciar nos te-
ores finais de proteina, o presente resumo teve como objetivo avaliar as amostras
utilizando um metdédo quimiométrico, a espectroscopia de infravermelho proximo
(NIR) para identificar os teores de proteinas das amostras.

2. METODOLOGIA
As amostras utilizadas foram cedidas pela EMBRAPA — ARROZ E FEIJAO/GO

e tratadas no Laboratério de Graos da Universidade Federal de Pelotas, Campus
Capao do Leao. Foram utilizadas cinco amostras, Al, A2, A3, A4, A5, cultivares
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dos paises Colémbia, Filipinas, Paquistdo, Brasil e China, respectivamente. Em
seguida, as amostras foram moidas com moinho Hamilton Beach (CHINA) e
peneiradas em peneira de aco de 80 mesh. Os dados foram analisados por Andlise
de Variancia (ANOVA). Quando a ANOVA revelou efeito significativo (p<0,05), as
meédias foram comparadas pelo teste de Tukey com significancia de 5%, utilizando
o software STATISTICA (versao 7.00, EUA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultado de proteina estéo dispostos na tabela 1.

Tabela 1. Teores de proteina nas amostras, (%) em 100g de amostra. Letras
diferentes indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey a 0,05%.

Amostra Pais (%) Proteina
Al Coldmbia 9,66 + 0,16
A2 Filipinas 10,492+ 0,11
A3 Paquistao 9,29¢ £+ 0,05
A4 Brasil 8,42¢ + 0,06
A5 China 8,659 + 0,04

O maior conteudo de proteinas foi encontrado na amostra A2 (10,49%)
seguida pelas amostras Al (9,66%), A3 (9,29%), A5 (8,65%) e A4 (8,42%). Todas
as amostras diferiram significativamente entre sim pelo Teste de Tukey a 5% de
siginificancia. Indicando assim que a origem da cultivar pode influenciar no teor de
proteina do gréo.

Os teores de proteina no arroz polido, segundo DETCHEWA et al., 2022, va-
riam entre 6,3 e 7,1%, DE CASTRO FARIA et al., 2020 encontrou valores entre
8,08 e 9,36%. Todas as cultivares analisadas apresentaram um teor maior de pro-
teina. Em estudos futuros deve-se ampliar o nUmero de amostras de cada pais
(como estudo mais ampliado das condi¢cdes edafocliméticas), além de investigar o
motivo do teor proteina ter sido maior que a literatura relata (forma de cultivo — que
foi em ambiente experimental, forma de processamento — que foi em escala piloto,
meétodo de andlise, dentre outras).

4. CONCLUSOES

Com os resultados adquiridos, pode-se afirmar que as diferentes origens da
cultivares podem influenciar diretamente na composic¢éo final do gréoo de arroz e
gue a andlise através do NIR se mostra viavel, pela sua rapidez, exatidao e
praticidade.
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