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Resumo 

A digestibilidade da proteína deve ser entendida como sendo a porção da proteína que pode ser hidrolisada pelas enzimas digestivas até proteínas e aminoácidos. O objetivo deste trabalho foi quantificar a digestibilidade de proteínas em amostras de arroz e farelo de arroz branco e parboilizado provenientes de cultivo experimental das variedades BR-IRGA 417. As amostras com 35 mesh de granulometria foram submetidas à hidrólise enzimática empregando primeiramente pepsina (3 horas) e posteriormente pancreatina (24 horas) em agitador orbital a 37°C. A hidrólise foi interrompida com adição de acido tricloroacético seguindo-se a separação do resíduo não digerido por centrifugação. Os peptídeos e aminoácidos liberados foram quantificados pelo método de Folin-Ciocalteau e calculados a partir da curva padrão de tirosina. A partir dos resultados pudemos concluir que as amostras de farelo de arroz parboilizado e branco obtiveram digestibilidade entre 44% e 58%, respectivamente, estando de acordo com a literatura que sujere 41% e 51% (FEDDERN, et al 2007).  A digestibilidade de arroz parboilizado e branco foram 68% e 74%, respectivamente, ligeiramente inferior aos 80% citados por Storck, et al (2005). Estes dados sugerem que a parboilização não aumenta a digestilidade das proteínas no farelo e nem no produto principal. 
De 24 a 28 de outubro de 2011

FURG - Campus Carreiros


