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A coccéo do arroz acarreta duas modificagdes importantes no amido, a gelatinizacéo
e a retrogradacdo. O amido gelatinizado torna-se disponivel as hidrélises
enzimaticas no sistema digestivo, enquanto a retrogradacdo,que consiste na
cristalizacdo reversivel da amilopectina e a parcialmente reversivel da amilose,
provocaaumento do amido resistente (AR) que reduz a hidrolise do amido,
diminuindo a absor¢do dos carboidratos e reduzindo o indice glicémico (IG). O
objetivo deste trabalho foi avaliar a formacdo de AR em diferentes gendtipos de
arrozantes e ap0s armazenamento a frio e sua correlacdo com propriedades fisico-
quimicas.Oito gendtipos de arroz com diferentes teores de amilose (TA) foram
cozidos e armazenados por sete dias a 4°C e a -18°C. As analises realizadas foram:
teores de amido resistente, soltuvel e total; TA por SEC/HPLC;perfil viscoamilografico
por RVA, textura instrumental. A coc¢do das amostras provocou aumento de AR e
diminuicdo de TA, com excecdo das cerosas. O conteudo de AR demonstrou
correlacdo positiva com TA dos diferentes gendtipos. Observou-se que a cocgao
seguida de armazenamento a 4°C provocou maior aumento de AR do que a -
18°C.Com excec¢ao das amostras cerosas, todas as outras apresentaram queda dos
parametros de viscosidade apdés 0 cozimentoe armazenamento, sendo mais
acentuado nas de alto TA. Observou-se correlagédo negativa entre os valores de
pegajosidade e TA.Os resultados indicam que a refrigeracdo tem maior contribuicéo
que o congelamento na retrogradacdo do amido, e o teor de amilose, além de ser
importante para qualidade culinaria do arroz, pode influenciar na digestibilidade do
amido. Palavras-chave: Oryza sativa, refrigeracao,congelamento.
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