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RESUMO

O arroz € um dos cereais mais consumidos mundialmente, sendo que
aproximadamente 20% do consumo é na forma de arroz parboilizado. Objetivou-se com
o presente trabalho avaliar os efeitos do tempo de espera para o beneficiamento sobre
propriedades tecnoldgicas de arroz parboilizado. Gréos de arroz da cultivar Guri Inta CL
foram submetidos ao processo de parboilizagcdo com temperatura de encharcamento de
60 °C (6 horas) e autoclavados com presséao de 0,75 kgf.cm2durante dez minutos, sendo
posteriormente secos em estufa (38 °C) até 13% de umidade. Logo apds a secagem, uma
aliquota dos graos foi retirada e submetida as operagdes de beneficiamento, enquanto o
restante dos grédos em casca foi armazenado por até dez dias em temperatura ambiente
(16 °C £ 2), sendo coletadas aliquotas para analise ao 5° e ao 10° dia de armazenamento.
Os graos parboilizados foram submetidos as analises de renda de beneficio, percentual
de graos quebrados, dureza e tempo de cocg¢ao. Os resultados demonstraram que um
tempo de espera para o beneficiamento superior a cinco dias € indicado, pois promove
melhor desempenho industrial, aumentando a renda de beneficio e a dureza dos gréaos,
com redugao no percentual de grdos quebrados e consequente aumento do tempo de
cocgao dos graos.
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permanecendo em repouso a temperatura ambiente (20 °C) por aproximadamente 12
horas. Por fim, o arroz foi seco em estufa com circulagéo forgada de ar a 38°C, até atingir
13% de umidade.

Logo apds a secagem, uma aliquota dos graos foi retirada e submetida as operagbes
de beneficiamento, bem como a realizagdo das demais analises (sem tempo de espera). O
restante dos graos em casca foi armazenado por até dez dias em temperatura ambiente (16
°C % 2) e retiraram-se aliquotas ao 5° e ao 10° dia para posterior beneficiamento e analises.

Para a determinacao da renda de beneficio e do percentual de graos quebrados,
amostras de 105g foram submetidas as operagdes de descascamento, polimento e
separagao de grdos quebrados, conforme estabelecido pelas Normas de ldentidade,
Qualidade, Embalagem e Apresentacao do Arroz (Brasil, 2009).

A dureza dos graos de arroz cru foi determinada utilizando-se texturémetro da
marca Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo TA. XTplus. Utilizou-se um probe
de flexao de trés pontos, o qual fornece um comprimento de suporte variavel de até 70
mm e largura de amostra de até 80 mm, permitindo avaliar a resisténcia a ruptura das
amostras. O equipamento foi configurado para comprimir um grao por vez a 20% do seu
tamanho original, com velocidade de teste de 1 mm.s™.

O tempo de cocgao para amostras de arroz foi determinado de acordo com o teste
de Ranghino (Mohapatra e Bal, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nafigura 1 esta apresentada arenda de beneficio de graos parboilizados, beneficiados
logo apds a secagem (0), cinco dias apds a secagem (5) e dez dias apds a secagem (10).
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FIGURA 1. Renda de beneficio de graos de arroz parboilizado em fungéo do tempo de
espera para o beneficiamento.
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A renda de beneficio variou entre 79,3 e 81,9%, sendo que, conforme aumenta-se
o tempo de espera para o beneficiamento, aumenta-se a renda de beneficio (Figura 1).
Este fato pode ser atribuido ao alivio das tensdes internas e a uniformizagdo da umidade
dos graos, o que ocorre durante o tempo de témpera. Sendo assim, para assegurar
um bom desempenho industrial do produto parboilizado indica-se um tempo de espera
superior a 120 horas.

Os resultados do percentual de graos quebrados (Figura 2) indicam que ha uma
reducdo no indice de quebra dos graos quando estes sdo beneficiados com mais de
cinco dias de espera, reduzindo os valores de 2,38% (cinco dias de espera) para 1,50%
(dez dias de espera).
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da dureza dos graos e consequentemente valores menores de graos quebrados, os
quais favoreceram o maior tempo de cocgao.

Os maiores valores de dureza observados nos gréos de arroz parboilizado
com tempo de espera de 10 dias coincidem com os resultados do tempo de cocgao
(Figura 3B), e a redugao indice de graos quebrados (Figura 2), sugerindo que o maior
tempo de espera para o beneficiamento produz graos mais duros, com menor indice de
quebrados e tempo de cocgdo maior. Elias et al. (2015) recomendam que os graos de
arroz parboilizado devem permanecer em repouso, apos o processo de parboilizagao,
corroborando para os resultados obtidos no presente trabalho.
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FIGURA 3. Dureza (A) e tempo de coccao de graos de arroz parboilizado polido em
funcado do tempo de espera para o beneficiamento.
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