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Efeito do tempo e condiclOes
de encharcamento sobre a
estabilidade do farelo de arroz
parboilizado
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Bassinello®, Eduardo da Costa Eifert*

O farelo de arroz é o principal subproduto da industrializacdo do arroz e tem
seu uso limitado pela rapida oxidacao e formacao de acidos graxos livres (AGL).
Tém-se, como conceito geral, que a parboilizacdo minimiza esta degradacao,
porém, nosso grupo observou que paralelo a reducao de AGL, havia a geracao
de peréxidos, possivelmente originados pela autoxidacao dos lipidios. Assim, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do tempo e da temperatura da dgua
de encharcamento sobre a degradacao hidrolitica e peroxidacdo do farelo de
arroz na parboilizacdo. Para a execucao do trabalho, o arroz foi submetido ao
encharcamento em banho-maria a 60 e 70°C por zero, duas, quatro, seis e
oito horas. A cultivar utilizada foi a BRS Sertaneja e as incubacdes tiveram trés
repeticoes. Apds o encharcamento, retirou-se a agua superficial e vaporizou-se
em autoclave a 120°C por 10 minutos. Apds secagens e temperagens, o arroz
foi processado em moinhos de prova (Satake Rice Machine) e o farelo reserva-
do em freezer para posteriores anélises. O indice de Peroxidos (IP) foi determi-
nado pelo método AOAC Cd 8b - 90 (1997) nos lipidios extraidos por Bligh e
Dyer (1959) e AGL de acordo com Goffmann e Bergmann (2003). Os dados fo-
ram submetidos & andlise estatistica, com testes de médias e regressdes, assim
como interacdes entre os tratamentos. Nao foi observado efeito da temperatura
sobre AGL e somente o tempo zero diferiu dos demais, com pequena magnitu-
de (1,26 vs 1,67 mg Eq Acido Caprilico/100mg). Observou-se interacdo entre
tempo e temperatura para IP, sendo maior e quadratica a resposta ao tempo

de imersao a 70°C e linear a 60° (36,15 e 25,11 mEq/kg, respectivamente).
Conclui-se que embora a parboilizacdo controle a degradacao hidrolitica, peré-
xidos sao tempo e temperatura dependentes no encharmento, devido & estimu-
los & autoxidacéo.
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