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1. INTRODUCAO

Nas condi¢cdes brasileiras, o arroz é consumido, principalmente, na forma
de graos inteiros beneficiados nos subgrupos polidos (branco), parboilizado e
integral, respectivamente (CASTRO et al.,1999).

Uma forma de aumentar o valor nutritivo do arroz € por meio da
parboilizacdo, que além de aprimorar algumas qualidades tecnolégicas do gréo,
também possibilita um incremento do valor nutricional em comparagdo com o
arroz branco, sobretudo no conteddo mineral, no amido digestivel e nas fracdes
de fibra alimentar (BRUM et al., 2007).

O processo de parboilizacdo consiste em tratamento hidrotérmico aplicado
ao arroz em casca. E composto por trés etapas: encharcamento (imersio),
gelatinizacdo e secagem (SOPONRONNARIT et al, 2006). Neste processo, as
operacOes correspondentes as do beneficiamento convencional sdo precedidas
pelo tratamento hidrotérmico (ELIAS etal., 2010).

O processo de parboilizagdo proporciona aumento do valor nutricional,
minimiza as quebras durante o beneficiamento, proporciona aumento do tempo de
armazenamento e resisténcia a deterioracéo por insetos e mofos (ELBERT et al.,
2001).

Objetivou-se verificar efeitos da parboilizacdo sobre parametros de
avaliacdo nutricional e tecnoldgica do arroz.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados grdos de arroz da classe longo fino, com alto teor de
amilose, pertencentes a colecdo de amostras do Laboratério de Pos-colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Gréaos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, na Faculdade de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas.

A parboilizacdo das amostras do arroz em casca foi realizada em escala
piloto, segundo metodologia desenvolvida no proprio laboratério (ELIAS, 1998),
com especificidades.

A operacdo de encharcamento foi realizada a temperatura de 60°C,
durante 4 horas, enquanto que a autoclavagem foi realizada na pressao de 0,6
kgf.cm™, durante 11minutos. Apds estas operacées, as amostras foram secadas
em sistema estacionario, até atingirem 13% de umidade. As amostras de arroz
foram descascadas e polidas em engenho de provas da marca Zaccaria, modelo
PAZ-1-DTA.

A umidade foi avaliada através do método da AOAC (1997). O teor de
nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl (1997) e o contetdo de
proteina bruta foi obtido usando o fator de conversdo 5,95. Os lipidios foram
determinados de acordo com a AOAC (1997). O teor de cinzas foi determinado
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conforme o meétodo da AOAC (1997). Os carboidratos foram calculados pela
diferenca dos demais componentes, conforme RDC n° 360 (BRASIL, 2005).

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias dos
tratamentos, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados percentuais dos constituintes quimicos da avaliagdo
nutricional de arroz beneficiados pelo processo convencional de arroz branco e
por parboilizacdo estao expostos na Tab. 1.

TABELA 1. Composicdo centesimal de gréos de arroz submetidos aos processos
de beneficiamento convencional polido e parboilizado polido, ambos com umidade
ajustada para 13%.

Beneficiamento

Parametros Convencional polido Parboilizado polido
Cinzas (%) 0,54 b 1,10 a
Lipideos (%) 0,64b 0,86 a
Fibras (%) 2,13 b 4,10 a
Proteinas (%) 6,97 b 8,25a
Carboidratos (%) 76,72 a 72,69 a

Parboilizagdo: encharcamento (60°C, 4h); autoclavagem (0,6kgf.cm™, 11min). Média de trés repeticBes
acompanhadas por letras iguais, na linha, ndo diferem entre si pelos testes de ANOVA e Tukey a 5% de
significancia.

Observando-se os dados da Tab. 1 é possivel verificar que os conteudos
dos constituintes quimicos dos graos de arroz, com excecado dos carboidratos,
aumentaram significativamente seus valores no processo de beneficiamento de
parboilizacédo. Isso ocorreu porque durante a parboilizagdo ha uma migracdo dos
nutrientes que se encontram na periferia do grédo para o endosperma aumentando
o seu valor nutricional (BHATTACHARYA, 2004 apud LAMBERTS et al., 2008).

Segundo Amato e Elias (2005), os maiores teores de proteinas, lipideos,
fibras e mineiras estdo localizados, na maior parte, nas camadas mais externas
da cariopse, enquanto a maior proporcdo de carboidratos ocorre nas camadas
mais internas. Porém, ha uma dificuldade de migracdo das proteinas para o
interior do grdo devido ao tamanho das moléculas, e a dificuldade na sua
solubilizacdo. Sendo assim, o maior valor de proteinas no arroz parboilizado pode
ser devido ao fato do processo de parboilizacdo ocasionar maior retencdo de
fracOes periféricas no grdo onde estd mais concentrado esse constituinte, que
acaba sendo removido em maiores propor¢cées com o farelo no beneficiamento do
arroz branco.

Storck et al. (2005) afirmam que a variacdo na composi¢ao nutricional dos
graos pode ser atribuida ao tipo de beneficiamento industrial e as diferentes
intensidades de polimento aplicadas nas industrias.
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Estes resultados (Tab. 1) estdo de acordo com outros estudos, que relatam
o aumento do valor nutricional do arroz pelo processo de parboilizacdo (RAO,
1966 apud LV et al., 2009; ELBERT et al., 2001; BHATTACHARYA, 2004 apud
LAMBERTS et al., 2008).

4. CONCLUSOES

O processo de parboilizacgdo aumentou o valor nutricional dos graos de
arroz.
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