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INTRODUCAO

» Composicao Nutricional:
CARBOIDRATO -1 Concentracao de Amido
Proteinas

Vitaminas e Minerais

Lipidios — ¥ Teor

Espécie Oryza sativa L

Composicao Nutricional Variavel

LIMBERGER, V. M et al. Modificagdo quimica e fisica do amido de quirera de arroz para
aproveitamento na industria de alimentos. Quimica Nova, v. 31, n. 1, p. 84, 2008.

NAVES, M. M. V.; BASSINELLO, P. Z. Importancia na nutricdo humana. A cultura do

arroz no Brasil, v. 2, p. 17-30, 2006. M
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CONEXAD

UNIFAMETRO 2019

INTRODUCAO

ARROZ INTEGRAL }

ARROZ PARBOILIZADO

ARROZ BENEFICIADO
POLIDO

LOPES, A. M.; LOPES, M. F. L. Aspectos qualitativos e nutricionais do arroz. In: Embrapa Amazénia Oriental-Artigo
em anais de congresso (ALICE). In: ENCONTRO TECNICO:" TECNOLOGIAS PARA A PRODUCAO DE ARROZ NO
SUDESTE PARAENSE", 1., 2008, Sdo Geraldo do Araguaia. Anais: artigos e palestras. Belém, PA: Embrapa Amazoénia

Oriental, 2008., 2008. U .f
PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Manole: Sao Paulo, 2006. 2ed. Forlnllr Pa'!'esl;o
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INTRODUCAO

» PROCESSO DE COZIMENTO DO ARROZ:
)  GELATINIZACAO = Formacio de gel firme

2)  Hidrolise do Amido = Liberacao de Dextrina = Maciez

A MACIEZ

DO ARROZ

TEOR DE

AMILOSE
g i d

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Manole: Sao Paulo, 2006. 2ed. . .
DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Unifametro
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OBJETIVO

» Determinar o fator de coccao em diferentes tipos de
arroz, de trés marcas distintas, analisados em testes

para implantacdo no cardapio de uma empresa de
Alimentacao Coletiva.

J
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METODOLOGIA
ARROZ PESAGEM ANTES
COLETA DE 17 A19 DE _ ,
DADOS EM UMA BN bEZEMBRO DE PARBOILIZADO; E APOS

ARROZ SUBMETE-LOS A

SR 2L BRANCO/POLIDO COCCAO

VALORES OBTIDOS
COLOCADOS EM
a=d TABELAS COM VALORES
ENCONTRADOS NA

BALANCA DIGITAL Fator de Coccéo=Peso
Ramuza® IRD — 7500 E Cozido/Peso Cru;
TERMOMETRO DIGITAL Rendimento=Peso Cru X
A LASER RD® 7500 Fator de Coccao

LITERATURA
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Fatores de coccao do Arroz Parboilizado testados em trés
marcas.

Marcas Tempo de Fator de Rendimento
Cozimento (em Coccéao
minutos)
Marca A 20 2,6 2,6kg
Marca B 23 2,9 2,9Kkg
Marca C 28 3,1 3,1kg
Fonte: Dados da pesquisa (2019).
Unifametro
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 2. Fatores de coccéo do Arroz Branco/Polido testados em trés
marcas.

Marcas Tempo de Fator de Rendimento
Cozimento (em Coccao
minutos)
Marca A 15 3,5 3,5kg
Marca B 17 3 3kg
Marca C 21 3,1 3,1kg

Fonte: Dados da pesquisa (2019).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

» 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 - 729 de rendimento; IC=2,4

Philippi (2006): 1C =2,70
Ornellas (1985): IC = 2,50
Barros et al. (2011): 1C=1,9

FERREIRA, F. C. et al. indice de coccéo do arroz (Oryza sativa). Anais Congrega Mic, p. 664-665, 2017

PHILIPPI, S. T. Nutricd@o e técnica dietética. Manole: S&o Paulo, 2006. 2ed.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selegcdo e preparo de alimentos. Atheneu, 1985.

BARROS, R. M. et al. Andlise e elaboracdo dos fatores de corre¢cdo e cocg¢do de alimentos. Anuério da .

Produc&o de Iniciacdo Cientifica Discente, v. 13, n. 16, p. 103-113, 2011 Unifametro
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CONCLUSAO

v Produtos aumentaram de peso e possuiram bom rendimento;

Arroz que foram aprovados para implantacao nos cardapios:

Tabela 2. Fatores de cocgédo do Arroz Branco/Polido testados em trés
marcas.

Tabela 1. Fatores de coccdo do Arroz Parboilizado testados em trés
marcas.

Tempo de Fator de Rendimento c T?mPC; de Rendimento
Cozimento (em Coccao om:leul:oos ;em
minutos)
Marca A 1J5) 35 3,9kg
Marca A 20 2 6kg
M B 23 2.9k Marca B 17 3 kg
arca g Marca C e 31 Sl
| Marca C 28 3,1 3 1kg

Fonte: Dados da pesquisa (2019).
Fonte: Dados da pesquisa (2019).
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