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1.INTRODUCAO

A producédo de arroz no Brasil, no ano de 2022, foi de 10,6 milhdes de
toneladas, aproximadamente 9,1% a menos que a safra anterior (CONAB, 2022).
O arroz (Oryza sativa L.) é o alimento basico mais importante para a nutricdo
humana, amplamente consumido e capaz de fornecer energia e nutrientes para da
metade da populacdo mundial e contribuindo principalmente para o fornecimento
de minerais e vitaminas do complexo B (PANG et al., 2018)

O arroz é constituido principalmente por amido, apresentando quantidades
menores de proteinas, lipidios, fibras e cinzas. Entretanto, a composi¢ao do gréo e
de suas fracdes esta sujeita a diferencas varietais, variacdes ambientais, de
manejo, de processamento e de armazenamento, produzindo gréos com
caracteristicas nutricionais diferenciadas. Além disso, os nutrientes nao estao
uniformemente distribuidos nas diferentes fracdes do grdo. As camadas externas
apresentam maiores concentracdes de proteinas, lipidios, fibras, minerais e
vitaminas, enquanto o centro é rico em amido (ZHOU et al., 2002).

O conteudo de proteinas no arroz embora seja considerado baixo,
desempenha um papel importante na nutricdo, e seu percentual no gréo pode ser
afetado por caracteristicas genotipicas, adubacao nitrogenada, radiacdo solar e
temperatura durante o desenvolvimento do grdo. A qualidade da proteina depende
de seu conteudo em aminoacidos, similar a outros cereais, 0 arroz apresenta a
lisina como aminoacido limitante (JULIANO & BECHTEL, 1985).

O teor de umidade e cinzas séo fatores que podem determinar a qualidade
dos graos, e assim, no caso da umidade na sua conservacao, logo tem influéncia
direta em relacdo ao processo de secagem a que o grao foi submetido. As cinzas
de um alimento conferem ao residuo inorganico que permanece apés a queima da
matéria organica, representa uma estimativa do contetdo de minerais no gréao, que
pode ser composta por grandes quantidades de K, Ca, Na e Mg assim como outros
elementos (CECCHI, 2003).

O objetivo do presente trabalho foi realizar analises de umidade, teor de
cinzas e teor de proteinas de quatro tipos de arroz, vermelho, preto, parboilizado e
branco. Todas as andlises foram realizadas em duplicata para uma melhor
precisao, onde foram realizadas médias e desvio da média para cada tipo de arroz
em cada analise.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados gréos de arroz de SCS 120 Rubi (pericarpo vermelho), a
cultivar IRGA 424 RI (branco polido), IAC 600 (pericarpo preto) e BRS Pampeira
(parboilizado). Os gréos foram descascados e moidos em um moinho de café. As
amostras foram acondicionadas e armazenadas em frascos de polietileno a 17 °C
para posterior andlise.
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Para realizar as andlises do teor de umidade, utilizou-se capsulas de metal
previamente secas em estufa a 105°C. Pesou-se as amostras, que foram em média
8g das farinhas do arroz vermelho e parboilizado, 6g para a farinha de arroz preto
e 4g para a farinha de arroz branco. As amostras foram colocadas em estufa a
105°C por 5 horas, e posteriormente realizou-se a pesagem das amostras secas.
Para a determinagédo do teor de cinzas foram utilizados cadinhos previamente
calcinados, e posteriormente foram utilizadas em média 2g de amostras, as quais
foram calcinadas na mufla a 550 °C por 4 h, e posteriormente pesadas. Para a
determinacao do teor de proteinas foram utilizadas em média 0,3g de amostras, as
guais foram transferidas para baldo de kjeldahl de 500 mL, onde adicionou-se 15 g
mistura catalitica e 15 mL de solu¢cdo H2SO4 concentrado para realizar a digestédo
a 380°C. Apods a digestao diluiu-se a amostra com 30 mL de &gua destilada,
adaptou-se no destilador, adicionou-se 30 mL de hidroxido de sédio a 50% e
coletou-se o destilado em 20 mL de acido bdrico com indicador misto. Ao final, o
destilado foi titulado com &cido cloridrico até a viragem de cor. O teor de nitrogénio
foi convertido para o teor proteico, expressando os resultados em %.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas tabelas 1, 2 e 3, estdo dispostos os valores encontrados nas analises,
para proteina, umidade e cinzas, nas quatro variagbes de arroz, branco,
parboilizado, negro e vermelho.

Tabela 1. Valores de umidades para as variedades de arroz

Umidade
Vermelho Preto Parboilizado Branco
Repeticao 1 13,93% 12,78% 16,37% 13,48%
Repeticao 2 13,79% 12,75% 12,91% 13,35%
Média 13,86% 12,77% 14,64% 13,42%
Desvio + 0,07 +0,02 +1,73 + 0,07

Os valores obtidos de umidade, representam niveis de conservacao atrelado
a composicdo quimica do grao que ambos podem conferir ambiente propicio ao
desenvolvimento de microrganismos (KIN, 2011). Segundo ROGER ARAUJO KIN
(2011), uma faixa média ideal de umidade para a conservacao dos graos seria de
13%, valores préximos aos encontrados no presente estudo. Vale destacar que tipo
parboilizado consistiu no maior teor de umidade (14,64%), devido a ser submetido
a altos niveis de agua para processo de parboilizacdo, necessitando de uma etapa
de secagem posterior, sendo que para esta amostra, essa etapa poderia ter sido
realizada de forma mais eficaz.

Tabela 2. Valores de cinzas para as variedades de arroz

Cinzas
Vermelho Preto Parboilizado Branco
Repeticdo 1 0,94% 1,15% 1,00% 3,76%
Repeticdo 2 1,07% 1,20% 0,85% 3,75%
Média 1,01% 1,18% 0,93% 3,76%

Desvio + 0,07 +0,03 + 0,08 +0,01
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Os valores obtidos para cinzas do arroz vermelho, preto e parboilizado
apresentaram o dobro do valor comparado tanto com o estudo de DELGADO
(2014) quanto de CARVALHO (2011). O arroz branco apresentou valores maiores
gue sete vezes estes estudos. Essa diferenca tanto da literatura quanto entre os
resultados obtidos pode se explicar pela diferenca de variedades de arroz.

Tabela 3. Valores de proteinas para as variedades de arroz

Proteinas
Vermelho Preto Parboilizado Branco
Repeticdo 1 6,24% 6,37% 6,25% 3,32%
Repeticédo 2 6,47% 6,50% 6,66% 3,66%
Média 6,36% 6,44% 6,46% 3,49%
Desvio +0,12 + 0,07 +0,21 +0,17

A proteina é um fator que esta diretamente ligada a caracteristicas
genotipicas, adubacdo nitrogenada, radiacdo solar e temperatura durante o
desenvolvimento do grado (JULIANO & BECHTEL, 1985). O conteudo de proteinas
no arroz é considerado baixo, em média 7% (LUMEN & CHOW, 1995). No presente
estudo estes valores ficaram entre 6,36 e 6,46%, com excecao do arroz branco que
apresentou apenas 3,49%, indicando grande perda de proteinas durante o
processo de polimento do gréo.

4.CONCLUSAO

Pelos dados observou-se que o arroz parboilizado apresentou o maior teor
de umidade, acima do preconizado para sua melhor conservacgao. O arroz branco
apresentou mais do dobro do teor de cinzas e em torno da metade do teor de
proteinas em comparacao com 0s outros tipos de arroz. O arroz preto e vermelho
apresentaram valores muito préximos dos parametros fisico-quimicos avaliados
neste estudo.
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