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RESUMO

O arroz € um dos alimentos mais importantes para a nutrigdo humana e é o
cereal mais cultivado no mundo. E excelente fonte de energia por ser constituido em
sua maioria por amido. O amido de arroz possui algumas caracteristicas especiais, tais
como pequeno tamanho dos grénulos e ampla faixa de teor de amilose, o que possibilita
multiplas aplicagdes industriais. Objetivou-se com este trabalho avaliar diferentes
caracteristicas de farinhas de arroz com diferentes teores de amilose. Foram avaliados
amido resistente, amido disponivel e propriedades viscoamilograficas. Os resultados
indicam que foi possivel confirmar os dados de recentes estudos, que asseguram que nao
apenas o teor de amilose influencia no teor de amido resistente. Ja na viscoamilografia,
o teor de amilose exerce influéncia, sendo que quanto maior o teor de amilose, maior a
viscosidade final e o pico de viscosidade e menor o setback.
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INTRODUCAO

O arroz é um dos alimentos mais importantes para a nutricio humana, sendo a
base alimentar de mais de trés bilhdes de pessoas. E o segundo cereal mais cultivado
no mundo, ocupando area aproximada de 168 milhdes de hectares. A produgao de cerca
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de 741 milhdes de toneladas de graos em casca corresponde a 29% do total de gréaos
usados na alimentacao humana. O Rio Grande do Sul se destaca como o maior produtor
nacional, sendo responsavel por em torno de 70% do total produzido no Brasil (Sosbai,
2016).

O arroz possui propriedades incomparaveis aos demais cereais, € considerado uma
excelente fonte de energia, por ser constituido em sua maioria por amido, apresentando
também quantidades significativas de vitaminas, minerais e proteinas, baixo teor de
lipideos, além de possuir caracteristicas como hipoalergenicidade e gosto agradavel,
0 que o torna atrativo para o desenvolvimento de novos produtos (Hagenimana et al.,
2006). Com o beneficiamento do arroz, em torno de 14 % dos grdos s&o quebrados
e consequentemente apresentam menor valor comercial, porém a partir destes graos
quebrados podemos obter a farinha de arroz. Farinhas sdo os produtos obtidos de
partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes,
tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos tecnolégicos considerados
seguros para producédo de alimentos (Brasil, 2005). A chave para o aumento do mercado
de farinha de arroz pode ocorrer com melhorias nas propriedades funcionais em novos
produtos e formulagoes.

O amido é o maior componente dos graos de arroz e € um importante ingrediente
funcional na preparacéo de alimentos. O amido de arroz possui algumas caracteristicas
especiais, tais como pequeno tamanho dos granulos e ampla faixa de teor de amilose, o
que possibilita multiplas aplicagdes industriais, podendo ser aumentada por modificagao
em sua estrutura (Zhong et al., 2009). A grande maioria dos amidos contém 20 a 30%
de amilose e 70 a 80% de amilopectina, conforme a fonte botanica, o que confere
caracteristicas especificas ao amido (Cereda et al.,, 2002). Amilose e amilopectina
possuem diferentes propriedades: a amilose tem uma alta tendéncia a retrogradar e
produz géis resistentes; a amilopectina, dispersa em agua, produz géis macios (Pérez e
Bertoft, 2010).

O amido total se divide em disponivel e resistente, sendo que o amido resistente
consiste na fragdo que nao é digerida no intestino delgado de individuos saudaveis, mas
sendo fermentada no intestino grosso. As atuagbes do amido resistente sao similares
as da fibra alimentar, apresentando efeito prebidtico e atuando no metabolismo lipidico,
reduzindo o colesterol e o risco de colite ulcerativa e cancer de célon (Shamai et al.,
2003). Objetivou-se com este trabalho avaliar as propriedades viscoamilograficas, o teor
de amido resistente e disponivel de farinhas de arroz com diferentes teores de amilose.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pdés Colheita, Industrializacdo e
Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia da Universidade Federal
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de Pelotas (LABGRAOS). Foram utilizados grdos de arroz polido branco das cultivares
IRGA 426, EEA 406 e Cateto. As amostras de arroz, livres de impurezas, foram moidas
em moinho de facas da marca Perten, modelo Laboratory Mill 3100 para a obtengao da
farinha de arroz. O teor de amilose foi determinado por método colorimétrico com iodo,
conforme método de McGranc et al. (1998), com as modificagbes sugeridas por Hoover e
Ratnayake (2001). Para determinagao de amido resistente e amido disponivel seguiu-se
a metodologia oficial da AOAC Method 2002.02 e AACC Method 32-40.01, utilizando um
kit de reagentes da marca Megazyme International Ireland, especialmente desenvolvido
para esta finalidade e vendido comercialmente.

As caracteristicas viscoamilograficas foram avaliadas com o analisador rapido de
viscosidade (RVA - Rapid Visco Analyser), usando programa Thermocline for Windows
verséo 1.10e perfil Standard Analysis 1, sendo utilizadas 3 gramas de amostras, corrigidas
para 14 % de teor de agua, conforme descrito por Singh et al. (2003), a velocidade de
rotacdo das pas do equipamento foi de 160 rpm. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia e as médias comparadas por Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme Juliano (1993), podemos classificar o teor de amilose das farinhas em:
farinha de arroz Cateto, 18,9 %, como baixo teor (acima de 12 até 20 %); farinha de arroz
EEA 406, 23,1 %, em teor intermediario (acima de 20 até 25 %) e farinha de arroz IRGA
426, 31,9 %, em alto teor (acima de 25 até 33 %).

O amido se divide em duas formas: resistente (AR) e disponivel (AD) (Figura 1).
A farinha de arroz EEA 406, com teor intermediario de amilose, apresentou um teor de
amido resistente de 4,8 %, sendo superior as demais, que apresentaram teores de 1,3 %
(cateto) e 1,6 % (IRGA 426). Ja para o amido disponivel foi observado diferencga entre as
farinhas com diferentes teores de amilose, sendo que a farinha com menor teor de amilose
apresentou maior quantidade de amido disponivel, 92,7 %. Para Themeier et al. (2005)
o teor de amilose ndo € o unico determinante do teor de amido resistente no alimento.
A origem do amido, a composigao e a microestrutura da planta, as caracteristicas fisico-
quimicas, as condi¢cdes de processamento e a amilopectina sao variaveis, que também
influenciam no teor de amido resistente.

Walter, Silva e Perdomo (2005) encontraram em arroz branco polido, as
concentracdes de 85,9 a 88 % de amido disponivel, resultados préximos aos encontrados
neste estudo, e 0,15 a 0,62 % de amido resistente, sendo estes bem inferiores aos
aqui apresentados. Nao € possivel estabelecer parametros de relacdo entre o teor de
amido, com a sua forma de apresentacao (resistente ou disponivel), contrariando os
resultados propostos por Sambucetti e Zuleta (1996), que afirmavam que quanto maior
o teor de amilose encontrado, mais propensos estaria a gerar amido resistente do que
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as variedades de teores baixo ou médio de amilose. Tovar, et al. (2002) afirmam que a
formacgdo de AR é também influenciada pelo grau de intumescimento do granulo, bem
como pelo tamanho das cadeias de amilose entre as diferentes espécies de amido.
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FIGURA 1. Porcentagem de amido resistente e disponivel das farinhas de arroz Cateto, EEA
406 e IRGA 426. *dados parcialmente publicados no X Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado.

A viscosidade final corresponde ao valor observado quando os elementos
presentes na pasta comegcam a retrogradar, aumentando a viscosidade. A partir dos
dados apresentados na tabela 1, pode-se observar que quanto maior o teor de amilose
para as farinhas de arroz, maior a viscosidade final, fato também observado por Bueno
(2008) que estudou viscoamilografia na estimativa do teor de amilose e caracteristicas
de consumo de arroz. O mesmo ocorre para o pico de viscosidade, quanto maior o teor
de amilose das farinhas de arroz, maior o pico de viscosidade.

TABELA 1. Propriedades viscoamilograficas das farinhas de arroz

Farinha* Pico de Viscosida- Quebra Viscosidade final Retrogradagao
de (RVU*¥) (RVU*¥) (RVU*¥) (RVU*¥)
Cateto 208,8+10,3° 56,0+4,5° 269,9+7,3° 117,1+£1,8°
EEA 406 261,2+5,0° 93,6+5,22 273,1+4,9° 105,541,8°
IRGA 426 260,616,3? 13,3+1,0° 475,1+4,62 227,8+1,62

‘Médias aritméticas simples (n=3) + desvio padréo, seguidas por diferentes letras minisculas na mesma
coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).** RVU: Rapid Visco Unit ***dados parcialmente

publicados no X Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado.

Bueno (2008) também observou que o teor de amilose era proporcionalmente
crescente para retrogradagdo, o que nao aconteceu neste estudo, pois a farinha de
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arroz com teor de amilose intermediaria apresentou retrogradagédo menor que a farinha
de arroz com teor de amilose baixa (p<0,05). A retrogradacéo tem grande importancia
no que diz respeito a perda de qualidade em alimentos a base de cereais durante a
estocagem, implica em aumento da firmeza dos produtos, dureza, e opacidade, além da
eliminagéo de parte da agua absorvida na gelatinizagao, ocorrendo a sinérese (Galera,
2006).

A farinha de arroz com maior teor de amilose apresentou a menor quebra,
corroborando com estudo realizado por Bueno (2008). No entanto Cardoso (2004) relatou
que existe contribuicdo importante do teor de proteina da farinha de arroz na quebra
observada na curva viscoamilografica. A quebra de viscosidade é fungao da fragilidade
dos granulos inchados, por acao do calor e agitagdao mecanica (Cereda, 2003).
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