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TERMODEXTRINIZACAO COMO E§TRATEG|A PARA PRODUCAO DE
ARROZ INTEGRAL INSTANTANEO COM MELHORIA DAS
PROPRIEDADES DE COCCAO E TEXTURA
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RESUMO: O arroz integral é valorizado pelo seu alto valor nutricional, mas o longo tempo de
cozimento limita o seu consumo. Para o arroz integral esta busca tem se voltado para a redugédo do
tempo de cocgdo. Logo, o presente trabalho objetivou avaliar as propriedades fisico-quimicas e
tecnoldgicas do processo de termodextrinizacdo no qual foi utilizado para promover fissuras no grdo
de arroz integral comercial e aumentar absorcao de agua no grdo. Um delineamento composto central
rotacional (DCCR) foi aplicado como estratégia experimental, utilizando-se como variaveis
independentes a umidade de condicionamento (X1), a temperatura de termodextrinizagdo (X2) e 0
tempo de exposicdo (Xs). O arroz foi inicialmente caracterizado quanto a composi¢do centesimal,
avaliando-se os teores de cinzas, perfil de minerais, lipideos, proteinas, amido total, pH e cor (L*, a*
e b*). Para o arroz termodextrinizado, foram avaliados os teores de umidade, cor instrumental, tempo
de coccdo, rendimento volumétrico e andlise de perfil de textura (mastigabilidade, dureza,
coesividade, resiliéncia, gomosidade e elasticidade). A composicdo centesimal do arroz integral
apresentou valores semelhantes aos encontrados na literatura, destacando-se o alto teor de amido
74,04 £ 1,93 e proteinas 8,44 +0,10. Os resultados demonstraram que o tratamento térmico promoveu
uma reducdo significativa no tempo de cozimento (aproximadamente 23 minutos), alteraces na cor
(reducdo de L*) e textura (mastigabilidade). A partir dos resultados obtidos, nota-se a potencial
aplicacdo do processo de termodextrinizacdo para a reducdo no tempo de coccao, podendo atender a
procura por produtos saudaveis e praticos.
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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos globalmente, sendo um pilar da
seguranca alimentar e nutricional por fornecer cerca de 20% da energia e 15% das proteinas na dieta
humana (Coélho, 2021; Ferreira et al., 2020). Entre as formas de consumo, o arroz integral destaca-
se pelo elevado teor de fibras, minerais e compostos bioativos, preservados pela manutencdo das
camadas externas do grdo. Contudo, atributos intrinsecos como a textura firme e o longo tempo de
cozimento limitam a sua aceitacdo frente as exigéncias modernas por conveniéncia (Tiozon et al.
2023).

Nesse contexto, a industria de alimentos busca otimizar protocolos de processamento para o
desenvolvimento de produtos instantaneos ou de rapido cozimento. O emprego de operac¢Ges unitarias
pode modificar a estrutura do amido composto majoritariamente por amilose e amilopectina (Das et
al., 2023), reduzindo o tempo de preparo e melhorando propriedades fisicas do grdo (Li et al., 2022).
Uma alternativa promissora é a termodextrinizacdo ou pirodextrinizacdo, que € um processo de
modificacdo do amido por via térmica que promove a quebra de cadeias poliméricas em dextrinas.
No gréo inteiro, este processo pode gerar fissuras e alteragdes estruturais que facilitam a absorc¢éo de
agua, permitindo a redugéo do tempo de preparo sem a necessidade de hidratagdo prévia ou processos
de pré-cozimento umido.
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Diante do exposto, este trabalho propds avaliar os efeitos do processo de termodextrinizacéo
do arroz integral comercial nas suas propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas. Precisamente,
buscou-se caracterizar a materia-prima e atraves de um Delineamento Composto Central Rotacional
(DCCR), analisar a influéncia das variaveis umidade de condicionamento, tempo e temperatura de
exposicdo sobre o processo, visando identificar as condigOes ideais para a obtencdo de um arroz
integral de cozimento rapido com qualidade tecnoldgica preservada.
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MATERIAL E METODOS

Materiais

O estudo utilizou arroz integral (Oryza sativa L.), classe longo fino, adquirido no comércio de
Diamantina-MG.

Procedimento experimental

A caracterizacdo inicial da matéria-prima compreendeu a composi¢do centesimal (AOAC, 2019), o
perfil de minerais por Espectrometria de Fluorescéncia de Raios-X e a cor instrumental (sistema
CIELAB L*, a*, b*). Para o processo de termodextrinizacdo, foi aplicado um Delineamento
Composto Central Rotacional (DCCR) com 17 ensaios, sendo as varidveis independentes: umidade
de condicionamento (X1: 12 a 20%), temperatura de termodextrinizagdo (X2: 250 a 350°C) e tempo
de exposicdo (Xs3: 60 a 120 s). As amostras foram condicionadas 24 h antes do processamento e
submetidas ao aquecimento em forno ceramico, seguidas de resfriamento e armazenamento. As
propriedades tecnoldgicas e de cozimento avaliadas nas amostras termodextrinizadas incluiram cor
instrumental (sistema CIELAB L*, a*, b*), taxa de absor¢do em agua determinada em banho maria
SL-150 (Solab, Piracicaba, Brasil) em temperatura de ebuli¢do (94-95 °C, considerando a altitude de
Diamantina - ~1113 m) por 40 minutos, com pesagens em intervalos de 2 min e calculo da &rea abaixo
da curva, tempo de cozimento definido pelo método de compressdo entre placas de Petri até o
desaparecimento do centro opaco, andlise de perfil de textura (TPA) utilizando uma probe P/36R,
plataforma HDP/90 em texturémetro TAX.XT PLUS (MicroStable System, Halsemere, Australia)
através do método 74-09.01 (AACCI, 2010) para determinacdo de dureza, coesividade, elasticidade
e mastigabilidade, rendimento volumétrico (RV) obtido pela relacdo entre o volume final do grao
cozido (deslocamento em hexano) e o volume inicial do arroz cru. Os resultados foram avaliados
atraves da Metodologia de Superficie de Resposta para calculos do coeficiente de regressdo e analise
de variancia, com nivel de significancia de 10 % e coeficiente de determina¢do minimo de 0,70.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de umidade, pH, lipidios, proteinas, amido total e cinzas estdo apresentados na
Tabela 1. A caracterizacdo da matéria-prima apresentou teores de amido (74,04%), proteinas (8,44%)
e cinzas (1,45%), confirmando o potencial nutricional do arroz integral utilizado. O perfil de minerais
destacou a presenca relevante de fosforo, potassio e magnésio. Estes por sua vez sdo importantes na
manutencdo de uma boa salde, auxiliando na prevencdo de doencas (Ito & Lacerda, 2019).

Tabela 1 - Composicao centesimal do arroz integral.
Amostra  Amido Total Umidade pH Lipidios  Proteinas  Cinzas (%)
(%) (%) (%) (%)
Arroz 74,04+193  11,69+0,07 6,42+0,05 2,81+0,12 8,44+0,10 1,08+0,020
Os valores sdo médias de trés repeticdes + desvio padrdo. Os dados estdo expressos em base Umida.

Quanto ao processo de termodextrinizagdo, a analise de cor indicou que a luminosidade (L*)
foi a variavel mais afetada (p < 0,10), apresentando uma reducédo de 65,33 (amostra in natura) para
valores entre 39,26 e 60,74 nos ensaios do DCCR. Este escurecimento € atribuido as reacfes de
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Maillard e caramelizagdo, intensificadas pelo bindmio tempo/temperatura (Oliveira & Amato, 2021).
O paréametro a* (transicao do verde ao vermelho) dos ensaios termodextrinizados variou de 7,49 +
0,08 a 6,21 = 0,10, sendo influenciado principalmente pelas interagdes entre temperatura e tempo de
processamento, evidenciando a formacéo de pigmentos melanooidinas tipicos do tratamento térmico.
A taxa de absorcao de 4gua apresentou maior area abaixo da curva nos ensaios realizados em
temperaturas elevadas, corroborando a maior permeabilidade do grdo processado. Segundo Souza et
al. (2023), a presenca de fibras na camada de farelo aumenta a rigidez do tegumento e diminui a
absorcédo de adgua do arroz integral.
O tempo de cozimento, um dos principais gargalos para o consumo de arroz integral, foi
reduzido para uma média de 23 minutos nos
ensaios otimizados. Este resultado sugere que Figura 1 — Determinag&o do tempo 6timo de
a termodextrinizacdo promoveu microfissuras cozimento em minutos
no pericarpo e a degradacéo parcial do amido,

facilitando a difusdo de dgua para o interior do
grdo durante o preparo Li et al. ( 2021). A e .
Figura 1 ilustra em ordem da esquerda para a

direita, alguns tempos de cozimento, sendo rem00 Tembo 10 Temmo 15 Tembo20  Temno 23
eles os tempos 0, 10, 15, 20 e 23 minutos. e cmee Smee e cmee

O Rendimento Volumétrico (RV) variou de 258,33 a 337,50%. Verificou-se que a umidade
de condicionamento teve efeito positivo sobre o RV (Figura 2), amostras condicionadas com maior
teor de &4gua tenderam a apresentar maior expansao volumétrica apos o cozimento, possivelmente
devido a pressdo interna de vapor gerada durante o aquecimento rapido em forno ceramico, que
modifica a matriz porosa do gréo (Paraginski et al., 2014). Na analise de textura (TPA), a dureza dos
grdos cozidos ndo apresentou variacdes estatisticamente significativas entre 0s ensaios do
delineamento, indicando que a termodextrinizacdo, embora acelere o cozimento, preserva a
integridade estrutural esperada de um arroz integral. A elasticidade manteve-se alta (média de 83%),
enquanto a mastigabilidade variou entre 20,85 N e 32,31 N (Figura 2). As curvas de contorno
permitiram identificar que temperaturas intermediarias (proximas a 300°C) e tempos de exposicao de
90 segundos equilibram a rapidez de cozedura com a manutencdo de atributos tecnoldgicos aceitaveis,
evitando um escurecimento excessivo ou sabores residuais de tostado.
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Figura 2 — Curvas de contorno para o rendimento volumétrico e mastigabilidade do arroz cozido
termodextrinizado
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CONCLUSAO

A termodextrinizagdo mostrou-se uma técnica viavel e eficiente para a producdo de arroz
integral de cozimento rapido. O processo permite reduzir o tempo de preparo para niveis proximos
ao do arroz polido, mantendo as propriedades nutricionais do gréo integral. O ajuste das variaveis de
tempo e temperatura possibilitou a padronizacdo de um produto com caracteristicas sensoriais e
tecnoldgicas desejaveis para o mercado de produtos prontos ou de facil preparo.
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