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Resumo

O arroz € um dos principais alimentos no mundo, tratado como um cereal de baixo custo, fonte
de carboidratos e de ampla comercializacdo. O amido resistente & a parcela dos amidos e de
seus produtos de degradacédo os quais suportam a digestdo humana, sendo fermentados pela
microbiota intestinal gerando beneficios semelhantes ao das fibras alimentares, aumentando o
bolo fecal, melhorando a absorcéo de nutrientes e podem até ajudar na diluicdo de compostos
toxicos. Sendo assim, o aumento dos teores de amido resistente em graos de arroz trara
beneficios em larga escala. Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi determinar a
quantidade de amido resistente no arroz comum, tratar o arroz com 4cido citrico para promover o
aumento de amido resistente, quantificar o aumento de amido resistente tratado com o acido e
encontrar o tempo de cozimento 6timo das amostras tratadas. Os experimentos foram realizados
no Laboratério de Graos, Raizes e Tubérculos, situado no Departamento de Ciéncias dos
Alimentos da UFLA. Foram realizados o tratamento &acido dos grédos ap6s descascamento, a
quantificacdo do amido resistente, teste de coccéo, tempo de cozimento, indice de absorcao de
agua, coeficiente de expansao do volume e perda de solidos soluveis. Foram considerados arroz
polido e integral, com e sem tratamento com acido citrico, totalizando quatro tratamentos. Foi
realizada a analise estatistica dos resultados e o teste de média de Tukey a 5% de significancia.
O arroz polido com o tratamento &cido apresentou 3,55% de amido resistente quase dez vezes
mais que o arroz polido sem tratamento. O arroz integral obteve quase o0 mesmo aumento,
saindo de 0,22% sem tratamento para 1,42% com o tratamento acido. O amido total apresentou
variacao menor que 1% entre o arroz com e sem tratamento. Outro resultado interessante foi o
aumento de 1,68% na perda de soélidos do arroz integral sem tratamento para o com tratamento
e de 4,45% do arroz polido sem tratamento para o com tratamento. O tempo étimo de cozimento
caiu cerca de trés minutos das amostras sem para as com tratamento &cido. Pode-se concluir
entdo que o tratamento com o é&cido citrico aumenta a quantidade de amido resistente nas
amostras sem alterar significativamente o amido total e melhora os outros aspectos relacionados
a cocgao do grao de arroz.
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