UFPEL 2024

4 10° SIIEPE , , )
‘};"' BN NTEGRADA XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
4

INFLUENCIA DA TROCA DA AGUA DE ENCHARCAMENTO NA
PARBOILIZACAO DO ARROZ SOBRE PARAMETROS TECNOLOGICOS DOS
GRAOS E EFLUENTE GERADO

ELIANE LEMKE FIGUEIREDO?®; PAULO ALBERTO AZEVEDO?; NATANIELE
BARROS SCHAUN?; YA-JANE WANG?3, ROSANA COLUSSI4, NATHAN LEVIEN
VANIER* MOACIR CARDOSO ELIAS*

1UFPel- elianelemkefigueiredo@gmail.com
2UFPel- pauloalbertoazevedo@hotmail.com; natanielebs17@gmail.com
SUARK- yjwang@uark.edu
4UFPel- rosana_colussi@yahoo.com.br; nathanvanier@hotmail.com; eliasmc@ufpel.edu.br

1. INTRODUCAO

A parboilizacdo do arroz consiste em trés etapas adicionais prévias ao
processo de industrializacdo convencional: encharcamento, gelatinizagdo e
secagem antes do descascamento. O encharcamento, etapa mais importante do
processo, objetiva promover adequada hidratacdo do arroz para que amido possa
ser gelatinizado (FIGUEIREDO et al., 2022). Essa fase pode ser influenciada por
varios fatores como a temperatura da 4gua de maceracdao, a qual deve estar abaixo
da temperatura de gelatinizacdo do amido, que pode variar de 58 a 70 °C, conforme
0 gendtipo. Ainda, a absorcdo de agua pelo grdo deve ser rapida e uniforme
evitando a abertura da casca do arroz e deformacédo dos gréos, a perda de
nutrientes por lixiviacdo, a atividade enzimatica e contaminagcdo microbiana, que
podem afetar a cor, o sabor e o aroma do arroz e, consequentemente, podem
intervir na aceitacdo do produto (DE OLIVEIRA et al., 2020).

Recentemente, a industria brasileira de parboilizacdo tem aplicado métodos
de encharcamento ndo convencionais, como a simples troca da agua de
encharcamento do arroz. Porém, estudos mais aprofundados sobre a influéncia
desse manejo na qualidade nutricional, tecnolégica e sensorial dos gréos, e na
qualidade do efluente gerado precisam ser avaliados, uma vez que a troca de agua
Nno processo representa, principalmente, mais desperdicio energético para a
indastria e maiores quantidades de efluentes finais para tratamento. O efluente do
arroz parboilizado possui maior quantidade de matéria organica e inorgéanica e, por
isso, esse residuo industrial parboilizado precisa ser tratado para evitar poluicdo
ambiental (HASSAN et al., 2021). Portanto, o objetivo desse estudo foi avaliar a
influéncia da troca da agua do encharcamento no processo de parboilizacdo do
arroz na qualidade tecnolégica dos graos e do efluente gerado.

2. METODOLOGIA

O gendtipo de arroz (Oryza sativa L.) IRGA 424 RI, cultivado sob sistema de
irrigacao na safra 2021/2022 e doado pela empresa Camil Alimentos, localizada no
Capao do Ledo/RS, foi utilizado. Apds colheita, as amostras foram imediatamente
transportadas para o Laboratorio de Pos-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de
Graos (LABGRAOS) da Universidade Federal de Pelotas, onde os experimentos
foram conduzidos.

Foi realizada a troca da agua de encharcamento, exatamente na metade do
tempo de encharcamento (2h e 15 minutos), alterando uma unica variavel: 1) O
volume da agua de imersao (50% ou 100% da agua). Como tratamento controle foi
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feita a parboilizacdo de arroz sem a troca da dgua de encharcamento. Antes de se
realizar o encharcamento foram determinadas as melhores combinacdes de tempo
e temperatura geralmente aplicadas pelas industrias parboilizadoras de arroz,
sendo selecionada a seguinte condicao: 60 °C/4,5 h. Assim, 0s graos em casca
foram colocados em béqueres e agua destilada foi adicionada as amostras (arroz:
agua de encharcamento, 1:1,5 m/v) que foram mantidas em banho-maria (Dubnoff
Microprocessado -Q226M, Quimis, S&o Paulo, SP, Brasil).

Posteriormente, os graos hidratados foram autoclavados a 116 °C e 0,6 £
0,05 kgf. cm2 por 15 min e apds overnight a temperatura ambiente foram secos em
estufa (Modelo 400-2ND, Nova Etica, Sdo Paulo, SP, Brasil) a 37 °C até atingir 13%
(b.u.) de umidade. O arroz foi acondicionado em balde hermético e armazenado
em temperatura controlada (16+£1°C) por 4 dias antes de ser descascado e polido
em maquina de arroz Zaccaria (Tipo PAZ-1-DTA, Zaccaria, Limeira, SP, Brasil) até
a obtencao da intensidade de polimento de (IP) de 6,0-7,0%. O IP foi determinado
utilizando a seguinte equacéo: IP =[1 - (peso do arroz polido/peso do arroz integral)]
x 100. Os graos com e sem troca da agua de encharcamento foram moidos em
farinha através de um moinho de amostras ciclone (UDY Corporation, Fort Collins,
CO) equipado com tela de 0,5 mm.

Na determinacdo dos soélidos lixiviados a a&gua de encharcamento foi
coletada ao final do processo e transferida para uma capsula previamente tarada
juntamente com o residuo da lavagem das paredes do béquer com 4gua destilada
por 3 vezes, no minimo. As capsulas foram levadas a estufa durante 24 h a 105°C
e os resultados expressos em mg.Lt. A brancura dos grdos foi determinada
utilizando-se um moinho Zaccaria (MBZ-1, Zaccaria, Limeira, SP, Brasil), e os
resultados foram calculados utilizando a escala fornecida pelo medidor em
unidades GBZ. As propriedades térmicas foram determinadas de acordo com
Pinkaew, Wang e Naivikul (2017). As propriedades de pasta de arroz parboilizado
foram determinadas utilizando um Rapid ViscoAnalyser (RVA, Newport Scientific
Pty. Ltd.). Uma pasta de 3,0 g de farinha de arroz (=12% de umidade) e 25 g de
agua destilada foi preparada em uma capsula de aluminio. A pasta foi inicialmente
mantida a 50°C durante 1 min, aquecida de 50°C a 95°C a 10°C/min, mantida a
95°C durante 2,5 min, arrefecida de 95°C a 50°C a 10°C/min e finalmente mantida
a 50°C por 1 min.

Os tratamentos de parboilizacdo foram realizados em triplicata e analisadas
com software SAS (SAS Software Institute, Cary, NC, EUA) utilizando analise de
variancia (teste de Tukey) com nivel de significancia de P < 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A brancura (Fig. 1, a) e temperaturas de inicio (To), de pico (Tp) e de
conclusao (Tc) do arroz parboilizado (Fig. 1, b) ndo diferiram significativamente
entre os tratamentos de troca de agua. O escurecimento do arroz na parboilizacao
€ causado, principalmente, pela reacdo de Maillard (LAMBERST et al., 2008).
Entretanto, no presente estudo, a cor dos graos € principalmente influenciada pela
difusdo de compostos coloridos presentes na casca e farelo do grédo para a agua
de encharcamento e, possivelmente devido a menor agado enzimatica nos graos
ocasionada pela troca da dgua (LAMBERST et al., 2006; LAMBERST et al., 2008).
Entretanto, o volume de agua trocada nao foi suficiente para alterar a cor dos graos.

O AH (Fig. 1, b) diminuiu a medida que maiores volumes de agua foram
trocados no processo, entretanto, o grau de gelatinizacdo do amido (GGA) dos
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diferentes tratamentos é tecnologicamente equivalente, sendo todos muito
proximos de 99% de gelatinizacdo. O AH representa a energia necessaria para
romper as estruturas helicoidais duplas que formam os cristais de amilopectina
(WANG et al.,, 2017) e a quantidade de amido gelatinizado € um indicador da
severidade do processo de parboilizacdo e esta diretamente relacionada com o
rendimento de gréos inteiros (PATINDOL et al., 2008).

O teor de solidos lixiviados (Fig. 1, c¢) diminuiu significativamente com o
aumento do volume de agua trocada. Estudos reportaram solidos totais variando
de 565-1450 mg/L, cujos valores sdo maiores aos relatados no presente estudo.
Isso pode ter sido ocasionado pelas caracteristicas fisicas e quimicas do efluente
do processamento do arroz diferir de um estudo para outro com base na quantidade
de agua utilizada, tecnologia adotada na inddstria e agrotoxicos utilizados no cultivo
do cereal (KANDAGATLA et al., 2023). A gelatinizacao provoca o colapso fisico da
estrutura granular do amido devido a acédo do calor na presenca de agua e, por
consequéncia, moléculas menores sao lixiviadas (DE OLIVEIRA et al, 2020).
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Figura 1. Brancura, propriedades térmicas e GGA, solidos lixiviados e propriedades
de pasta de arroz parboilizado submetido a tratamentos de troca da agua de
encharcamento no processo de parboilizacdo. ST- sem troca; 1T (50%)- uma troca

de 50% da agua de encharcamento; 1T (100%)- uma troca de 100% da agua de
encharcamento.

O perfil de RVA (Fig. 1, d) mostrou que os tratamentos com troca de agua
apresentaram viscosidades gerais de pasta mais elevadas do que o tratamento
controle, sugerindo que esse Ultimo pode desenvolver uma textura mais macia pos
coccao. Esses resultados confirmam que o arroz com troca de agua foi mais
efetivamente gelatinizado durante a parboilizacdo, uma vez que todas as

propriedades de pasta aumentaram, corroborando com os resultados das
propriedades térmicas (Fig. 1, b).
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4. CONCLUSOES

Gréos parboilizados com troca da agua de encharcamento ndo alteraram
suas propriedades de gelatinizacdo e mostraram tendéncia ao aumento da firmeza
pés cocdo. Efluentes gerados com troca de agua de encharcamento apresentam
maior facilidade de tratamento devido a reducdo dos teores de matéria organica.
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