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INTRODUÇÃO

 Composição Nutricional:

CARBOIDRATO – Concentração de Amido

Proteínas

Vitaminas e Minerais

Lipídios – Teor

• Composição Nutricional Variável

LIMBERGER, V. M et al. Modificação química e física do amido de quirera de arroz para

aproveitamento na indústria de alimentos. Química Nova, v. 31, n. 1, p. 84, 2008.

NAVES, M. M. V.; BASSINELLO, P. Z. Importância na nutrição humana. A cultura do

arroz no Brasil, v. 2, p. 17-30, 2006.
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Espécie Oryza sativa L



INTRODUÇÃO

ARROZ INTEGRAL

ARROZ PARBOILIZADO

ARROZ BENEFICIADO 
POLIDO

INTRODUÇÃO

LOPES, A. M.; LOPES, M. F. L. Aspectos qualitativos e nutricionais do arroz. In: Embrapa Amazônia Oriental-Artigo

em anais de congresso (ALICE). In: ENCONTRO TÉCNICO:" TECNOLOGIAS PARA A PRODUÇÃO DE ARROZ NO

SUDESTE PARAENSE", 1., 2008, São Geraldo do Araguaia. Anais: artigos e palestras. Belém, PA: Embrapa Amazônia

Oriental, 2008., 2008.

PHILIPPI, S. T. Nutrição e técnica dietética. Manole: São Paulo, 2006. 2ed.



 PROCESSO DE COZIMENTO DO ARROZ:

1) GELATINIZAÇÃO     Formação de gel firme

2) Hidrolise do Amido    Liberação de Dextrina     Maciez

INTRODUÇÃO

MACIEZ 
DO ARROZ

TEOR DE 
AMILOSE

PHILIPPI, S. T. Nutrição e técnica dietética. Manole: São Paulo, 2006. 2ed.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicações. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.



OBJETIVO

 Determinar o fator de cocção em diferentes tipos de

arroz, de três marcas distintas, analisados em testes

para implantação no cardápio de uma empresa de

Alimentação Coletiva.
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METODOLOGIA
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COLETA DE 
DADOS EM UMA 

UAN

17 A 19 DE 
DEZEMBRO DE 

2018

ARROZ 
PARBOILIZADO; 

ARROZ 
BRANCO/POLIDO

PESAGEM ANTES 
E APÓS 

SUBMETÊ-LOS A 
COCÇÃO

BALANÇA DIGITAL 
Ramuza® IRD – 7500 E 
TERMÔMETRO DIGITAL 

A LASER RD® 7500

Fator de Cocção=Peso 
Cozido/Peso Cru; 

Rendimento=Peso Cru X 
Fator de Cocção

VALORES OBTIDOS 
COLOCADOS EM 

TABELAS COM VALORES 
ENCONTRADOS NA 

LITERATURA



RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Marcas Tempo de 

Cozimento (em 

minutos)

Fator de 

Cocção

Rendimento

Marca A 20 2,6 2,6kg

Marca B 23 2,9 2,9kg

Marca C 28 3,1 3,1kg

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Tabela 1. Fatores de cocção do Arroz Parboilizado testados em três

marcas.



Tabela 2. Fatores de cocção do Arroz Branco/Polido testados em três 

marcas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Marcas Tempo de 

Cozimento (em 

minutos)

Fator de 

Cocção

Rendimento

Marca A 15 3,5 3,5kg

Marca B 17 3 3kg

Marca C 21 3,1 3,1kg

Fonte: Dados da pesquisa (2019).



 Comparando os valores que foram obtidos com a literatura:

Ferreira et al. (2017):

30g de Arroz Parboilizado - 69g de rendimento; IC = 2,3

30g de Arroz Branco - 72g de rendimento; IC = 2,4

Philippi (2006): IC = 2,70

Ornellas (1985): IC = 2,50

Barros et al. (2011): IC=1,9

RESULTADOS E DISCUSSÃO
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PHILIPPI, S. T. Nutrição e técnica dietética. Manole: São Paulo, 2006. 2ed.
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CONCLUSÃO
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✓ Produtos aumentaram de peso e possuíram bom rendimento;

Arroz que foram aprovados para implantação nos cardápios:
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