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Resumo - Anecessidade do consumidor de armazenar o arroz cozido a frio para consumo posterior, induz a retrogradacéo
do amido gelatinizado, acarretando mudancgas nas propriedades de textura e digestibilidade. Objetivou-se investigar as
alteracbes de textura, amido resistente e digestibilidade do amido de grdos de arroz submetidos ao armazenamento
a frio apdés o cozimento. Foram utilizados gréos polidos das cultivares de terras altas BRS A502 e BRS A503, ambas
com baixo teor de amilose (18,96% e 18,3%, respectivamente). Cada cultivar foi avaliada na forma recém-cozida,
refrigerada (24 horas) e congelada (15 dias) quanto a textura instrumental, amido resistente e digestibilidade in vitro
de amido; e as médias comparadas pelo teste Tukey (p < 0,05). Houve redugdo da dureza para BRS A503 apds o
congelamento e, quanto a pegajosidade, as amostras refrigeradas e congeladas das duas cultivares tiveram menores
valores quando comparadas as recém-cozidas. O amido resistente variou de 1,47% a 2,37% e nao houve diferenga
estatistica apés o armazenamento a frio entre as cultivares. A digestibilidade do amido variou de 79,4% a 95,63%.
Arefrigeragéo aumentou a digestibilidade da BRS A502 e reduziu da BRS A503, enquanto o congelamento n&o alterou
estatisticamente, comparado ao arroz recém-cozido. Entre os diferentes grupos, a digestibilidade foi semelhante para
as duas cultivares na forma recém-cozida e congelada. Assim, o frio foi benéfico para a textura das cultivares estudadas,
tornando-as menos pegajosas sem aumentar a dureza, o que é desejavel entre os consumidores brasileiros, além de
reduzir a digestibilidade do amido da cultivar BRS A503 quando refrigerada.
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