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1. INTRODUCAO

Com o maior conhecimento sobre alimentacdo saudavel por parte da
populacdo o consumidor estd buscando alimentos ricos em nutrientes, proteinas,
fibras, vitaminas e compostos bioativos, os quais estdo atrelados a diversos
beneficios a saude (OLIVEIRA e AMATO, 2021).

O arroz selvagem (Zizania sp) € rico em compostos bioativos e possui altas
concentracdes de proteina (12-15%), superior ao encontrado no arroz integral (5-
8%) (SURENDIRAN, 2014). Além disso, caracteristicas como aparéncia, dureza e
tempo de cocgédo séo fatores determinantes para a industria beneficiadora e para o
consumidor.

O processo de parboilizacdo € uma alternativa para aumentar a resisténcia
fisica dos graos, além de biodisponibilizar compostos bioativos anteriormente
complexados (PAIVA et al.,, 2016). Esse processo consiste em trés etapas:
hidratacdo dos gréos, gelatinizacdo do amido e secagem. Na etapa de hidratacao
0s graos de arroz permanecem submersos em agua até atingir entre 30-32% de
umidade, visto ser a umidade necessaria para a gelatinizacdo do amido, onde a
temperatura e o tempo de hidratacéao influenciam nas condi¢des de parboilizagéo
dos grdos. Outra variavel importante durante o processo de parboilizacdo € a
pressdo utilizada na etapa de gelatinizacdo do amido, o qual influéncia nas
caracteristicas de coccéao, pois esta diretamente relacionada com a temperatura
gue de atinge no processo.

Com isso, 0 objetivo do estudo foi verificar a influéncia de diferentes
temperaturas de hidratacdo e de diferentes pressdes de autoclavagem (0,4, 0,75 e
1,10 kgf.cm? por 7,5 min) na etapa de gelatinizacédo sobre as caracteristicas fisicas
e tecnoldgicas de gréaos de arroz selvagem parboilizado.

2. METODOLOGIA

O material para estudo foi fornecido por uma inastria local na cidade de
Pelotas/RS. Os gréos inicialmente secos (8%) e descascados foram submetidos a
etapa de hidratacdo a 55, 60 e 65 °C por 330 min. Na etapa de gelatinizacao do
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amido os graos hidratados foram submetidos a diferentes pressdes (0,4, 0,75 e
1,10 kgf.cm?) durante 7,5 min. Posterior os grdos foram secos em estufa a 20 + 2
°C até atingirem 12% de umidade.

O tempo de coccéo foi determinado de acordo com Mohapatra e Bal (2006).
O parametro texturométrico de dureza dos grédos foram feitos utilizando o
equipamento texturémetro (Stable Micro Systems Texture Analysers, TA.Xtplus),
de acordo com Park et al (2001).

O estudo foi realizado em triplicata com analises de variancia (ANOVA) feitas
com 5% de probabilidade (P < 0,05). O teste de Tukey (P < 0,05) foi utilizado para
fazer a comparacao de médias da variavel presséo de gelatinizacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de ganho de umidade durante a etapa de hidratacdo dos gréos
de arroz selvagem estéo apresentados na Figura 1.
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Figura 1 — Hidratacdo dos grdos de arroz do género Zizania sp. submetidos a
temperaturas de hidratacéo de 55, 60 e 65 °C por 330 min.

Durante a etapa de hidratacdo verificou-se que apos 60 min os gréos ja
atingiram 30% de umidade, que é considerada ideal para adequada hidratacao do
amido, independente da temperatura utilizada. Quando comparado ao arroz
integral (Oryza sativa), o qual necessita em torno de 5,5 h para atingir os 30% de
umidade, essa reducdo no tempo é positiva para a industria.

Quando comparado a temperatura de hidratacdo (Figura 2), pode-se observar
gue como o acréscimo da temperatura ocorreu o rompimento do endosperma dos
graos, alterando negativamente a aparéncia. Com isso, este estudo mostra que &
recomendado a utilizacdo da temperatura de 55 °C para a etapa de hidratacéo de
arroz selvagem, visto ser necessaria para alcancar os 30% de umidade em baixo
tempo sem alterar as caracteristicas fisicas dos graos.
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ApoOs etapa de hidratacao, selecionou-se o tratamento ideal (55 °C por 60 min)
e iniciou-se a etapa de gelatinizagdo com pressdes de 0,40, 0,75 e 1,10 kgf.cm? por
7,5 min (Figura 3).

Figura 2 — Efeitos da temperatura de hidratacdo sobre a estrutura fisica dos graos
do género Zizania sp.

Figura 3 — Efeitos de diferentes condigée'due gelatinizacdo na estrutura fisica dos
graos do género Zizania sp.

De acordo com o aspecto visual dos graos apos a etapa de gelatinizacéo
(Figura 3), com o acréscimo da presséo ocorreu uma maior danificacao dos graos,
sendo considerado uma caracteristica negativa para a industria beneficiadora e os
consumidores. Os resultados do tempo de coccdo e dureza dos graos estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Tempo de coccéo e dureza de graos do género Zizania sp. quando
submetidos a diferentes pressdes de gelatinizacao

Presséo (kgf.cm?) Tempo de cocgdo (min)* Dureza (N)*
Controle (nao ) b
parboilizado) 31:45+0,01 18498,35+235,87¢
0,40 35:20+0,002 16642,59+81,63¢
0,75 31:46+0,03° 20271,19+270,06°
1,10 31:46+0,01° 20624,36+142,922

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p < 0,05)
entre as pressdes de gelatinizacao.
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A analise de variancia mostrou efeitos significativos (P < 0,05) da presséao de
gelatinizacdo sobre o tempo de coccéo e dureza dos graos. De acordo com o
acréscimo da pressao de gelatinizacao ocorreu a reducao do tempo de cocc¢éo e o
aumento da dureza dos gréos.

O maior tempo de coccdo (35,33 min) na pressdo 0,40 kgf.cm? quando
comparado ao controle (ndo parboilizado) esta relacionado a gelatinizacdo do
amido, que tornando o gréo mais duro e diminui a capacidade de absorcéo de agua
(NASIRAHMADI et al, 2014). Porém, em pressdes maiores o tempo de cocgao
reduziu devido as danificagbes dos graos em tratamentos extremos, expondo o
endosperma e aumentando a absorcao de agua.

Os maiores valores de dureza encontrados em pressdes mais elevadas estao
relacionados ao grau de gelatinizacdo do amido nesses tratamentos, onde o
aumento do grau de gelatinizacdo resulta em um aumento da resisténcia a fratura
(NASIRAHMADI et al., 2014).

4. CONCLUSOES

O uso de temperaturas de 55 e 60°C na etapa de hidratacdo promove o
extravasamento do material interno dos gréaos, alterando negativamente a
aparéncia. A menor temperatura de hidratacao (50 °C) por 60 min é a indicada para
a etapa de hidratagc&o durante a parboilizacéo de arroz selvagem. Com o aumento
da pressao na etapa de gelatinizagdo ocorre a reducdo do tempo de coccédo e o
aumento da dureza dos graos.
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