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Resumo

Objetivou-se avaliar o efeito da umidificagdo, em diferentes proporgdes, seguida de torra
em micro-ondas, em diferentes tempos, na morfologia de farinhas de arroz oriundas de
gréos quebrados da cv. IRGA 417. Foram realizadas microscopia eletronica de varredura
em farinhas de arroz pouco torrada (10 min de torra e umidade ajustada para 14,3 g (100g)
1, muito torrada (22 min e 18,7 g (100g)™) e farinha com torrago intermediaria (15 min e
18,7 g (100g)™) e também na amostra crua de farinhas de arroz da cv. IRGA 417. Foram
avaliadas os resultados em 2000x. As micrografias mostraram pequena diferenga estrutural
entre as farinhas torradas e a farinha crua. Ndo havendo diferencas na morfologia das
farinhas de arroz da cv. IRGA 417 torradas em diferentes tempos em micro-ondas.
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Introducéo

A base da alimentacdo humana € constituida principalmente por cereais, em
especial o arroz, que é fonte de calorias e proteinas. O processamento de arroz sob a forma
de farinha é uma alternativa para uso deste cereal na industria de alimentos. Esta possui
atributos Unicos como textura extremamente suave, sabor e aroma brandos, cor branca
atrativa, hipoalergenicidade, alta proporcdo de carboidratos facilmente digeriveis e baixos
niveis de sédio (Carvalho; Bassinello, 2006; Nicoletti, 2007).

As modificacdes térmicas, como a torracdo, poderiam melhorar ainda mais as
caracteristicas sensoriais da farinha de arroz devido a ocorréncia de reacdes como a de
Maillard (Bobbio; Bobbio, 2001). Além do que, a morfologia e granulometria de farinhas
parece ter um papel relevante na aparéncia e textura do produto na qual é usada como
ingrediente (Borges et al., 2003).

Assim, estudo teve por objetivo avaliar o efeito da umidificacdo, em diferentes
proporcdes, seguida de torra em micro-ondas, em diferentes tempos, na morfologia de
farinhas de arroz provindas de graos quebrados da cv. IRGA 417.

Material e Métodos

A obtencdo das farinhas de arroz foi realizada pela moagem de graos quebrados em
moinho de facas Perten Laboratory Mill 3100. O delineamento experimental do processo
de torracdo das farinhas foi do tipo rotacional central composto, constituido por um fatorial
2%, 4 experimentos axiais e 3 no ponto central, totalizando 11 experimentos. As variaveis
independentes trabalhadas foram tempo de torracdo (min) e umidade (g/100g). A umidade
da farinha crua foi determinada em estufa a 105°C até peso constante, conforme método n°
925.10 da AOAC (1997), e esta foi utilizada no célculo para determinacdo da quantidade
de 4gua adicionada nas amostras, conforme a Equagéo 1.
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Umidade (g) = [(100 - A)/100-B] x C (Equagéo 1)

Onde: A: teor de umidade da amostra; B: teor de umidade desejada (g 100g-1); C: massa
da amostra (g).

A gquantidade de agua necessaria para cada experimento foi borrifada manualmente
nas amostras, e estas foram mantidas sob refrigeracdo durante 24 h em embalagem
termoselada de polietileno de baixa densidade, até serem torradas. A torracdo foi feita em
micro-ondas da marca CCE modelo M 210, em poténcia méxima de 100 W. As amostras
foram torradas em bateladas de 300 g, sendo que as farinhas foram revolvidas durante todo
processo em intervalos de 1 min, com o auxilio de uma colher, para evitar a queima
desigual da amostra. Apds a torracdo, as farinhas foram resfriadas durante 1 h em
temperatura ambiente e colocadas em embalagens de polietileno.

A microscopia eletronica de varredura (MEV) ndo foi realizada em todas as
farinhas processadas de acordo com o delineamento experimental acima descrito devido
grande nimero de amostras que seriam geradas. Selecionou-se para analise microscépica
farinhas submetidas aos tratamentos extremos, ou seja, farinha pouco torrada (Ensaio 1,
com 10 min de torra e umidade ajustada para 14,3 g (100g)™), muito torrada (Ensaio 6,
com 22 min e 18,7 g (100g)™) e farinha com torracéo intermediéria (Ensaio 9, com 15 min
e 18,7 g (100g)™). A farinha crua também foi analisada para efeito de comparaco.

As farinhas de arroz crua e torradas foram fixadas sobre suportes (stubs),
utilizando-se fita adesiva dupla face. Apos fixacdo, a farinha foi coberta com uma fina
camada de ouro em metalizador (Balzers). O aspecto geral das farinhas foi avaliado em
microscopio eletrénico de varredura (marca Zeiss), modelo DSM 940A, com aumento de
2000x.

Resultados e Discusséo

Os aspectos gerais das farinhas de arroz antes e apds a torracdo, avaliados por
microscopia eletronica de varredura, estdo apresentados na Figura 1.

Uma composicdo heterogénea foi observada na micrografia da farinha de arroz crua
da cv. IRGA 417 (Figura 1a), apresentando estruturas irregulares, com aspecto esponjoso e
formas indefinidas. Pode-se identificar alguns granulos de amido (indicados pelas setas) e
também material ndo amilaceo, que estdo aderidos entre si ou aos granulos de amido.

As farinhas torradas da cv. IRGA 417, para qualquer ensaio analisado (Figura 1b,
1c e 1d), também apresentaram aspecto globuloso, com superficies cheias de buracos e
presenca de pequenas particulas, que ndo podem ser diferenciadas entre 0s componentes da
farinha de arroz .

Na pesquisa de Bonelli et al. (2001), que avaliaram os efeitos da taxa de degradagéo
térmica de cascas de castanhas do Para, na faixa de temperatura de 25 a 900 °C, os autores
concluiram que a torracdo da casca da castanha levou a mudancas significativas nas
propriedades quimicas, texturais e caracteristicas morfoldgicas, além da formacdo de
microporos na superficie da mesma. Contudo, na presente pesquisa observa que ndo houve
grandes alteracdes de estrutura dentre as farinhas torradas e a farinha crua. Observou-se
somente uma maior aglomeracdo dos granulos pequenos e a néo identificacdo de granulos
de amido nas trés amostras de farinhas torradas.

Em trabalho que avaliou o efeito da ensilagem de grédos umidos de milho destinados
a trato bovino sobre as caracteristicas morfolégicas dos granulos de amido foi constatado
que silagens com maior teor de umidade (29,71%) foram mais susceptiveis as mudancas
microscopicas (Lopes et al., 2002). Assim, poderia-se supor que farinhas de arroz mais
(midas, como as dos ensaios 6 e 9 que possuiam 18,7 g (100 g)™, apesar de terem sofrido



torra em tempos elevados (22 min) e intermediario (15 min), respectivamente, poderiam
apresentar morfologia diferente da farinha do Ensaio 1, contudo isso ndo foi observado.

Concluséo

O processo de torragdo promoveu pequenas alteracdes na estrutura das farinhas de
arroz quando comparada com a farinha de arroz crua. Ndo houve diferenca na morfologia
das farinhas de arroz da cv. IRGA 417 torradas em diferentes tempos e submetidas a
diferentes proporgdes de umidade, que se apresentaram como materiais soltos e
esponjosos, sem a diferenciacdo de material amilaceo e ndo amilaceo.

Figura 1. Micrografias das farinhas de arroz da cv. IRGA 417 em microscopio eletrénico
de varredura sob aumento de 2000x: (a) Farinha crua, (b) Ensaio 1, (c) Ensaio 6 e (d)
Ensaio 9.
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