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Introducao

No cardépio diario do trabalhador brasileiro as quantidades médias de arroz sdo
em torno de 350 gramas por refeicdo, em funcdo disso, aspectos relacionados a sua
composicdo devem ser rotineiramente monitorados, para que o seu fornecimento de
nutrientes sgja 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 necessario a
utilizacdo de fungicidas. A utilizacdo continua desses fungicidas para o controle dessas
pragas vem causando problemas como o surgimento de resisténcia a esses produtos.
Além disso, causa contaminacdo no ambiente, intoxicagcdo de animais e do homem e
ocorréncia de residuos téxicos nos graos, podendo alterar sua qualidade nutricional.

A composicdo centesimal € uma andlise importante, pois fornece as caracteristicas
bésicas do alimento, ainda pode ser um indicativo de alteragdes metabdlicas do gréo em
resposta de variaveis bidticas e abidticas. Ela consiste em determinar umidade
relacionada com a estabilidade do alimento; contelido de cinzas na qual fornece a
quantidade de matéria organica e inorganica; teor de proteinas que além da funcéo
nutricional, fornece propriedades organolépticas e de textura; quantidades de fibras
como ferramenta necessaria para 0s movimentos peristalticos do intestino, apesar de ndo
apresentar fungdo nutricional; e o conteldo de lipideos que aportam &cidos graxos
essenciais e vitaminas lipossoltveis. Os niveis destes componentes podem ser afetados
por diferentes variaveis tais como o uso de fungicidas para evitar o ataque de fito
patogenos.

Esse trabalho teve por objetivo determinar o efeito das condigbes de cultivo e
processamento na composicao centesimal de diferentes fragdes de arroz das safras de
2008 e 2009, visando contribuir para estabelecimento de condi¢bes que preservem 0s
nutrientes do gréo.

Metodologia

As amostras foram fornecidas pelo IRGA - Cachoerinha/RS (Instituto
Riograndense do Arroz) correspondendo as fraces de beneficiamento de arroz com e
sem casca, polido e parboilizado e seus co-produtos farelo. Os cultivos sob condigoes
definidas desenvolvidos no Ingtituto também resultaram em amostras com e sem
tratamento com fungicidas e ao processo com e sem parboilizacdo. Todas as fragoes
foram moidas e separadas granulometricamente. Os componentes determinados nas
fragbes de arroz foram realizados segundo a AOAC (2000); Umidade (Método
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gravimétrico n° 935.29); lipideos (Método de Soxhlet n° 920.85); Proteinas (M étodo de
microkjeldahl n° 920.87) e fibra (digestédo acido-basica) (CIENTC 1996). Todas as
determinagOes foram feitas em triplicatas. A significancia dos valores foi analisada por
ANOVA e Teste de Tukey.

Resultados e Discusséo
Os resultados das determinagtes dos componentes maiores das fragdes do gréo
estdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1: Componentes maiores das fragoes do arroz e seus derivados em base seca

Amostras* Umidade (%) Proteina (%) Lipidios (%) Fibras (%)
ogt 09? 08 09 08 09 08 09
Com tratamento  Parboilizado Arroz 13,7°° 12,7%9¢ 79° 79° 0° 0,9° 03 0,37
Farelo 11,109" 99 14,4 16,7 20,9 203" 71° 134
Natural Arroz 155 13,6"° 74° 7,5° 0,03 0,42° 021 0,10
Arrozcasca  13,0°°¢ 12,6%° 38° 7,7 1,0° 1,3° 118"  10,6°°
Farelo 12,7%%¢ 105%™ 12,3° 139"  144°° 136%° 8,9 13,9°
Sem tratamento  Parhoilizado Arroz 154° 12,8°4¢ 7,1 8,4¢ 017° 0,56° 0,28' 0,26'
Farelo 12,0°f 104" 144 152*° 228 20,6° 98¢ 13,17
Natural Arroz 15,4 13,8 7,1° 8,4 0,1° 0,26° 0,13 017
Arroz casca 14,8 12,6%¢ 3,7° 7,6° 15° 1,2° 115"  10,5°°
Farelo 12,9°f 11,49 125°  153*"  151° 13,5° 8,8 14,5

* - médiadas triplicatas.
'e %~ ano de 2008 e 2009.
L' _ Teste de Tukey para comparacdo de médias multiplas (p < 0,05)

Na Tabela 1, € possivel 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 relacéo ao percentual de lipideos, ndo ocorreu diferenca nos teores avaliados para as
duas safras. Enquanto apenas as amostras de farelo apresentaram diferenca no contetido
de fibras, sendo os de 2009 superiores ao de 2008.

Quanto a aplicacdo de fungicida durante o plantio, ndo houve grande variagdo nos
teores de umidade, proteinas, lipidios e fibras entre as duas safras relacionadas a este
fator.

As amostras de farelo parboilizado apresentaram maior conteldo protéico e
lipidico do que as amostras de farelo natural, para os dois tipos de cultivo. O maior teor
de lipidios pode estar relacionado a interagdo entre os fungicidas e os constituintes do
farelo afetando 0 seu metabolismo. Para as outras fragbes submetidas ao processo de
parboilizacdo o efeito do fungicida ndo foi observado.



Conclusao

Os valores encontrados para os lipidios foram semelhantes nas safras de 2008 e
2009, ocorrendo relacdo inversa para o contetdo de proteina e umidade. Em relagdo ao
tratamento com fungicida ndo foram observados diferencas nos constituintes analisados,
no entanto o processamento afetou niveis de diversos componentes.

Agradecimentos
Ao IRGA

Referencias
ADOLFO LUTZ - Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. M éodos Quimicos e
Fisicos para Andlise de Alimentos, v. 1, 3* edi¢do. Sdo Paulo, 1985.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods of
Analysisof A.O.A.C. 17" ed., Gaithersburg, 1995. V.I1, cap. 26, p.4., 2000.

CIENTEC - Fundacéo de Ciénciae Tecnologia. INTERLAB VI — Portaria 108 de 4 de
setembro de 1991 do Ministério da Agricultura e Reforma Agréria; publicada no Diario
Oficia daUnido em 17 de setembro de 1991, secéo I, p. 19819.

KAIMOTO, A. M. Perfi | de qualidade do arroz adquirido na empresa Risotolandia
Servicos de Alimentacao. 2000. 60f. Monografia. ( Especiaista em Gestéo de Projetos
em Alimentacdo e Nutricdo) — Setor de Ciéncia da Saude, Universidade Federal do
Parang,Curitiba, 2000.

SILVA, R. E.; ASCHERI, J. L. R.; PEREIRA, R. G. F. A. Composicdo Centesimal e
perfil de aminoacidos de arroz e pé de café, Alim. Nutr. , v.18, n 3, p. 325-330, 2007.



