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Resumo - Visando a importância da qualidade alimentar, o estudo da digestibilidade do amido de grãos de arroz tem 
ganhado destaque. A parboilização é um processo hidrotérmico que tende a melhorar a qualidade nutricional do grão. 
Objetivou-se investigar as alterações da digestibilidade do amido e da composição proximal de grãos de arroz em 
decorrência da parboilização. Foram utilizadas as cultivares Empasc 104, de baixo teor de amilose, e BRS Pampa, 
de alto teor. Cada cultivar foi avaliada na forma integral, polida, parboilizada integral e parboilizada polida. Foram 
realizadas análises de cinzas, lipídeos, amido resistente e fibra alimentar total. O método in vitro para a análise de 
digestibilidade foi utilizado e as médias comparadas por Tukey a 5%. Para o arroz polido houve aumento significativo nas 
cinzas após a parboilização, comportamento não observado para o arroz integral. Para lipídeos, após a parboilização, 
foi observado um aumento significativo para a forma polida da Empasc 104 e para ambas as formas da BRS Pampa. 
A digestibilidade do amido variou de 53,05% a 99,82%. A parboilização reduziu significativamente a digestibilidade das 
duas cultivares na forma polida, mas não na forma integral. Em geral, a forma integral apresentou maior teor de fibra, 
dificultando o acesso das enzimas ao amido. Para o arroz integral e polido da BRS Pampa houve aumento significativo no 
amido resistente após a parboilização. A parboilização redistribuiu alguns componentes do grão, reduziu a digestibilidade 
do arroz polido e aumentou o amido resistente na cultivar de alto teor de amilose.


