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Introdução
No cardápio diário do trabalhador brasileiro as quantidades médias de arroz são

em torno de 350 gramas por refeição, em função disso, aspectos relacionados à sua
composição devem ser rotineiramente monitorados, para que o seu fornecimento de
nutrientes seja garantido (KAIMOTO, 2000).

Durante o plantio, o arroz sofre danos pelas mais diversas causas, tais como
ataque de microrganismo, insetos e crescimento de ervas daninhas, sendo necessário a
utilização de fungicidas. A utilização contínua desses fungicidas para o controle dessas
pragas vem causando problemas como o surgimento de resistência a esses produtos.
Além disso, causa contaminação no ambiente, intoxicação de animais e do homem e
ocorrência de resíduos tóxicos nos grãos, podendo alterar sua qualidade nutricional.

A composição centesimal é uma análise importante, pois fornece as características
básicas do alimento, ainda pode ser um indicativo de alterações metabólicas do grão em
resposta de variáveis bióticas e abióticas. Ela consiste em determinar umidade
relacionada com a estabilidade do alimento; conteúdo de cinzas na qual fornece a
quantidade de matéria orgânica e inorgânica; teor de proteínas que além da função
nutricional, fornece propriedades organolépticas e de textura; quantidades de fibras
como ferramenta necessária para os movimentos peristálticos do intestino, apesar de não
apresentar função nutricional; e o conteúdo de lipídeos que aportam ácidos graxos
essenciais e vitaminas lipossolúveis. Os níveis destes componentes podem ser afetados
por diferentes variáveis tais como o uso de fungicidas para evitar o ataque de fito
patógenos.

Esse trabalho teve por objetivo determinar o efeito das condições de cultivo e
processamento na composição centesimal de diferentes frações de arroz das safras de
2008 e 2009, visando contribuir para estabelecimento de condições que preservem os
nutrientes do grão.

Metodologia
As amostras foram fornecidas pelo IRGA – Cachoeirinha/RS (Instituto

Riograndense do Arroz) correspondendo as frações de beneficiamento de arroz com e
sem casca, polido e parboilizado e seus co-produtos farelo. Os cultivos sob condições
definidas desenvolvidos no Instituto também resultaram em amostras com e sem
tratamento com fungicidas e ao processo com e sem parboilização. Todas as frações
foram moídas e separadas granulometricamente. Os componentes determinados nas
frações de arroz foram realizados segundo a AOAC (2000); Umidade (Método
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gravimétrico n° 935.29); lipídeos (Método de Soxhlet n° 920.85); Proteínas (Método de
microkjeldahl n° 920.87) e fibra (digestão ácido-básica) (CIENTC 1996). Todas as
determinações foram feitas em triplicatas. A significância dos valores foi analisada por
ANOVA e Teste de Tukey.

Resultados e Discussão
Os resultados das determinações dos componentes maiores das frações do grão

estão apresentados na Tabela 1.

TABELA 1: Componentes maiores das frações do arroz e seus derivados em base seca
Amostras* Umidade (%) Proteína (%) Lipídios (%) Fibras (%)

081 092 08 09 08 09 08 09

Com tratamento Parboilizado Arroz 13,7b, c 12,7c, d, e 7,9d 7,9d 0e 0,9e 0,3f 0,37f

Farelo 11,1f, g, h 9,9i 14,4b 16,7a 20,9b 20,3b 7,1e 13,4a

Natural Arroz 15,5a 13,6b, c 7,4d 7,5d 0,03e 0,42e 0,21f 0,10f

Arroz casca 13,0b,c, d 12,6d, e 3,8e 7,7d 1,0e 1,3e 11,8b 10,6b, c

Farelo 12,7c, d, e 10,5g, h, i 12,3c 13,9b 14,4c, d 13,6c, d 8,9d 13,9a

Sem tratamento Parboilizado Arroz 15,4a 12,8c,d, e 7,1d 8,4d 0,17e 0,56e 0,28f 0,26f

Farelo 12,0e,f 10,4h,i 14,4b 15,2a, b 22,8a 20,6b 9,8c, d 13,1a

Natural Arroz 15,4a 13,8b 7,1d 8,4d 0,1e 0,26e 0,13f 0,17f

Arroz casca 14,8a 12,6d, e 3,7e 7,6d 1,5e 1,2e 11,5b 10,5b, c

Farelo 12,9e, f 11,4f, g 12,5c 15,3a, b 15,1c 13,5d 8,8d 14,5a

* - média das triplicatas.
1 e 2 – ano de 2008 e 2009.
Letras – Teste de Tukey para comparação de médias múltiplas (p < 0,05)

Na Tabela 1, é possível observar que os valores encontrados para umidade na
safra de 2009 foram inferiores ao da safra de 2008. Efeito inverso foi observado para o
teor protéico na safra de 2009, apresentando valores superiores aos da safra de 2008.
Em relação ao percentual de lipídeos, não ocorreu diferença nos teores avaliados para as
duas safras. Enquanto apenas as amostras de farelo apresentaram diferença no conteúdo
de fibras, sendo os de 2009 superiores ao de 2008.

Quanto à aplicação de fungicida durante o plantio, não houve grande variação nos
teores de umidade, proteínas, lipídios e fibras entre as duas safras relacionadas a este
fator.

As amostras de farelo parboilizado apresentaram maior conteúdo protéico e
lipídico do que as amostras de farelo natural, para os dois tipos de cultivo. O maior teor
de lipídios pode estar relacionado a interação entre os fungicidas e os constituintes do
farelo afetando o seu metabolismo. Para as outras frações submetidas ao processo de
parboilização o efeito do fungicida não foi observado.



Conclusão
Os valores encontrados para os lipídios foram semelhantes nas safras de 2008 e

2009, ocorrendo relação inversa para o conteúdo de proteína e umidade. Em relação ao
tratamento com fungicida não foram observados diferenças nos constituintes analisados,
no entanto o processamento afetou níveis de diversos componentes.
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