Estudo microbiologico da maceracio do arroz (Orvza sativa) I Determinaciio dos teores de alguns

gcidos orgdnicos em iiquido de maceracdo de arroz?/
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Abstract

1t is a usual procedure to soak the rice with warter, before the husking process, to
avoid fragmentarion fn Brazil, this Is usually carvied out at room temperature (25—
30°C). inclucing off flavors in convnercial products.

The following organic acids were assaved by gas clromatography, resulting from
fermentation acetic, propiouic, butiric, isobutiric, valeric and isovaleric acids

There was a direct relation berween the increase of temperature and the anownt of
acids at 20°C and 30°C, reaching a peak at 40°C, and then decreasing at 50°C and

60°C

Better results were obtained with rice soaked ar 60°C, with lower acid values {acetic

and propionicj, that did nor induce off flavors

Introdugio

arroz {Orvza sativa) é consumido na alimenta-
do humana sob a forma de griios inteiros, e o
beneliciamentio ¢ feito de modo a fragmenti-lo
o minimo possivel (6). O valor comercial dos grios
inteiros é superior ao dos prios partidos O atraso na
colheita e na debulha do grio, assim como a seca gem
rapida, sdo condigbes que favorecem o aparecimento
de trincas {2}

Uma das praticas usadas para evitar a [ragmen-
tagfo do griio, & a maceracic A maceragio pode dar
origem a um processo fermentativo, em fungio do
qual o grio adquire wma cor zmarciada, e passa 2
apresentar caracteristicas de cozimento diferentes do
arroz normal Durante a cocgdo deste aroz, se des-
prende aroma caracteristico (4). Este aromaz, assim
como o sabor, resultam de uma série de compostos
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produzidos pelos diversos microrganisolos presentes
durante a maceragiio (4)

No Brasil, slgumas inddstrias utilizam o proces-
so de maceragio para obter melhor rendimento, mas
o arroz beneficiado obtido por este processo nio ¢é
bem aceito, devido ac aroma e sabor estranhos

O presente trabalho faz parte de uma séric de
tres, nos quais se pretende efetuar o estudo da mace-
ragio do arroz sob diferentes aspectos: rendimento
obtido, dosagem dos idcidos orginicos ¢ o efeito
destes sobre o zroma e sabor do arroz tratado

Os resuitados obtidos anteriormente mostra-
ram que os melhores rendimentos foram obtidos nos
. . IS o (=] .
ensaios conduzidos a 50°Ce 60°C. ( ).

0 objetive deste trabalho foi identificar e
dosar os dcidos produzides pelos microrganismos,
durante a macera¢io do arroz, nas condigles de
£nsaio

Neste sentido, ¢ objetivo deste trabalho foi
identificar e dosar os dcidos orgdnicos produzidos
pelos microrganismos, durante a maceragio do arroz,
nas condigfes do ensaio.
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Materiais e métodos

Materiais

Amaostras Constituiram amostras para a dosagem
e identificacio dos dcidos, a dgua de maceragiio de
ensaios conduzidos em laboratério em diferentes con-
digdes, em um total de 10 amostras

As maceragdes tinham duragio diferente em fun-
¢io da temperatura utilizada, e as amosiras foram
retiradas sempre no final do processo (20°C - 72 h;
30°C ~ 56 h;40°C ~ 48 3 50°C — 32 h e 60°C —
24 h} Qs liquidos assim obtidos, foram armazenados
em “freezer”, € no momento da analise foram filtra-
dos em papel Whatman n9 42

Métodos
Maceragdes O arroz em casca foi colocado para

macerar d temperaturas de 30, 40, 50 ¢ 60°C em es
tufas bacteriologicas marca “Fanem”, e & temperatura

de 20°C em geladeira incubadora “Lab-Line-Hi-Lo
Chambe:™. A proporgao de dgua foi de 1.5 1/kg de
arroz em casca. Para cada uma das cinco temperaturas
foram realizados doeis ensaios, um sem troca de dgua
e outro onde se fazia trocas periddicas, em um total
de dez ensaios. Para todos os ensaios a amostra para
determinagdo de dcidos fol coletada no final da ma-
ceragdo, conforme o esquema de amostragem.

Além desta modificagio, a qual esperamos que
venha esclarecer as dividas dos relatores, esclarece-
mos que nos Resultados, onde se faz referéncia a
teores totais, (refere-se @ soma dos teores de cada dci-
do individual)

Acidos Orgdnicos. Para a determina¢io quantita-
tiva dos dcidos orglnicos, fol utilizada a técnica de-
senvolvida por WILSON (10) modificada por BOIN
{3). utitizando se fenol como padrio interne Previa-
mente foram construidas retas padriio com dosagens
crescentes para cada dcido (9, 10)

ESQUEMA DE AMOSTRAGEM

MACERAGOES
Temperatura Duragﬁo total intervalos de troca .:kmt.a:;trigcm yl‘afa "
ac hozras de dgua (horas) determinagzo de acidos
(horas)
24 32 48 56 72
CIE 72 I 1T 1 1 1 72
20
S/t 72 e e e 72
CiT 56 I 1 ¥ - 56
30
S/T 56 - = = = 56
CiT 48 T 17T 1 - - 48
40
§/1 48 e e 48
C/T 32 I 1 - - - 32
50
§/1 32 - - - - 32
C/1 24 I - - - - 24
650
8/1 24 . e - 24

* Amostras retiradas antes da gltima troca de dgua.

LEGENDA: T — Troca de dgua
C/T ~ Com troca de dgua
S/ 1 — Sem troca de dgua.
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A andlise cromatogrifica foi efetuada num apare-
lho marca “Cg 1707, com detector de ionizagio de
chama. Utilizou-se uma coluna de vidro de 1.8 m de
comprimento por 4 mm de diimetro interno, empa-
cotada com “CHROMOSORB 101" A temperatura
da coluna foi regulada para 180°C, em condigio iso-
térmica, e a vazdo do gas de arraste (nitrogénio) em
40 mi por minuto. Injetou-se sempre 1.5 microlitro
de material, contendo 0 001 mg de ferol

Resultados e discussio

Os resuitados da dosagem dos dcidos orginicos e
a duragio do processo para cada tratansento, em ho-
ras, estio relacionados no Quadro 1 e na Figura
1. Nas Figuras 2 a 6, siio apresentados os croma-
togramas dos ensaios realizados com maceragSes de
arroz, sem troca de figua, os quais spresentaram os
valores mais elevados de acidos orginicos.

Quanto aos teores totais de dcidos obtidos nos
ensaios com troca de dgua, pode-se constatar que
foram: a 20°C de 2.57 mg/100 ml; a 30°C de 3143
mg,,fl{}O ml; a 40°C de 25.91 mg/100 ml; 2 50°C de

892 mg,fl{}O mbea60°C de 3312 mg/lOD ml Nos
ensaios sem troca de dgua foram: a 20°C de 23 18
mg/100 ml; a 30°C de 4852 mg/l100 ml; a 40°C
de 179 00 mg/100 ml; a 50°C de 15 77 mg/100 ml
e a 60°C de 34.35 mg/100 ml.

Do exame dos resultados, pode-se observar que os
ensaios realizados com troca de dgua apresentaram,
em todas as temperaturas ensaizdas, dosagem totais
de dcidos mais reduzidas, embora alguns dcidos iso-

ladamente tenham sido detectados em major quanti-
dade. No ensaio realizado a 60°C, esta diferenca niio
foi tao acentuada como nos demais ensaios

As fermentacdes realizadas a 20°C, 50°C e 60°C
mostratam uma produgio total de dcidos org,amcos
relativamente menor que as outras fermentages

Entre as fermentag®es realizadas sem troca de
dgua, o maior teor total encontrado, foi obtido na
fermentacdo realizada a 40°C (129.00 mg/100 ml),
seguida da realizada a 30°C (48.52 mg/100 ml). Nas
fermentacBes conduzidas com troca de dgua, o maior
teor de cidos formados, foi respectivamente a 60°C
(3312 mg/100 ml) e a 30°C (31 43 mg/100 ml)

Embora relevantes, os teores totais de dcidos or-
glnicos (refere-se 4 soma dos teores de cada dcido
individual) parecem ser menos importantes que a
natureza destes, do ponto de vista de formagiio de
sabores e odores estranhos Assim sendo, dcidos como
o propidnico, butirico, iso-butirico e isovalérico,
caracterizam-se por odor ativo e desagradavel (3)

Deve-se considerar também a volatibilidade destes
acidos (5), pois o dcido butirico na forma livre pode
apresentar odor de rango em temperatura ambiente
(4). Pode-se supor ainda, que o dcido acético, mais
voldtil que os demais {5) tem maior probabilidade de
se volatilizar nos processos subsequentes 4 macera-
¢io do arroz, ou sejam: secagem ¢ beneficiamento.

O deido acético foi detectado em todas tempera-
turas testadas, em quantidades maiores nas de 30°C,
40°C e 60°C, e menores nas de 20°C e 50°C

Quadro 1. Teores de cidos organicos, expressos em mg/100 ml, em liguido de maceragio realizada a 20, 30, 40, 50 ¢ 60°C, com

troca (C/T) e sem troca (S/T) de agua.

Acidos orginicos (mgf 100 B

Horas de Acético Propionico Iso-butirico Butirico Iso-valérico

T t - . . Total
emperatura Maceragio () CH (iC,) ;) GCy3 o
1050 5/T 72 8.87 13.66 {65 - - 23.18
- C/T 72 1.03 1.54 - - - 257
S/T 56 10 21 141 G.54 36.16 0.20 48.52
30°C ey 56 3133 010 - - - 31.43
4°c S/Y 48 46 91 5.96 218 70 .35 3160 129.00
O 48 1615 7.64 - 212 - 259t
50°C S/ 32 081 329 - 11.67 - 15.77
Ci1 32 476 416 - - - 892
§6°C SIT 24 17.45 12.36 - - 4 54 34 35
CiT 24 16 50 1393 - - 269 3312
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Fig 1 Teores de dcidos orginicos, expressos em mgf100 g, em liquido de maceragao realizada a 20°C, 30°C, 40°C, 50°Ce 60°C

0 dcido propidnico também foi detectado em to-
dos 0s ensaios em quantidade menor porém que o dci-
o . Q
do acético. O maior teor se deu a 60 C e 0 menor a
30°C

(O dcido iso-butirico apareceu somente nos trata-
mentos efetuados a 20°C, 30°C e 40°C sem a troca de
dpua As quantidades encontradas porém nfio foram
elevadas.

0 dcido butirico apareceu nos tratamentos efetua-
(+] Y N
dos a 30, 40 e 50 C, com predomindncia acentuada
nos realizados sem a troca de dgua, principalmente a
40°C.

0 dcido iso-valérico foi detectado somente nos tra-
tamentos realizados a 30, 40 e 60°C, em quantidades
nfo elevadas.
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Fig. 2. Andlise por cromatografia gasosa dos gcidos orgini-
cos, de arroz macerado a 20°C, apds 76 horas, sem
troca de dgua, com adigio de t'enoi como padrdo in-
temao.
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Fig 3. Andlise por cromatografia gasosa dos dcidos orglni-
cos, de arroz macerado a 30°C, apés 56 horas, sem
troca de agua, com adigio de fenol como padrio in-
terno.
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LEGENDA 2 O deido ccetica, 3.0 ceido prapionico; 140
dcido  Jsobutirico; 4 O dcida butiriga; 15 0 deido lsovafen:o
Fig 4. Andlise por cromatografia gasosa dos dcidos argani-
cos, de arroz macerado a 40°C apds 48 horas, sem
troca de dgua, com adigdo de fenol como padrdo in-
terno.
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LEGENDA. 2.0 deidp ocdrico; 3 0 dcide prepidnica, 4 0 acive
butirico

Fig. 5. Andlise por cromatografia gasosa dos dcidos orgini-
cos, de arroz macerado a 50°C, apds 32 horas, sem
troca de dgua, com adicdo de fenel como padrio in-
terna.
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LEGENDA: 20 dcide ccético, 3°0 dcido propidaice

Fig. 6. Anilise por cromatografia gasosa dos deidos orgdni-
cos, de arroz macerado a 60°C, apos 24 horas, sem
troca de dgua, com adigao de fenol como padrao in-
terno.

Conclusio

As maceragoes realizadas a 20, 50 e 60°C, mostra-
ram a seu final, um teor total de dcidos orginicos
mais baixo do que as conduzidas a 30 e 40°C, mesmo
nos ensaios sem troca de agua Além disto, o acx(io
predominante nas maceragdes realizadas a 30 e 40°C
fol o butirico, de odor ative caracteristico, indese-
jdvel para o produto em questdo, enquanto que a 20,
50 e 60°C, houve predominincia de acético e propid-
nico.

Resumo

O arroz durante o bereficiamento pode fragmen-
tar-se em pedagos menores, o que acarreta queda de
rendimento e consequentemente menor valor na co-
mercializagio. Um dos processos utilizados para dimi-
nuir esta fragmenta¢io é a maceragiio, que consiste
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em colocar o cereal, e casca, em tanques com dgua,
O grio absorve dgug até cerca de 30% , e em seguida
¢ submetido & secagem No Brasil, este processo ¢
reslizado em algumas inddstrias, 4 temperatura am-
biente (25 a 30°C). Embora se consiga melior
rendimiento, em decorréncia de fermentacdes que
ocorrem, os grdos adguirem aroma e sabor anormais,
que em alguns casos podem ser detectados mesmo
ne arroz comercializado Neste trabalho, apresen-
tamos a dosagem e identificagio dos dcidos orgini-
cos de maceragdes de arroz realizadas a 20°C, 30°C,
40°C, 50°Ce 60°C.

Summary

During the process of rice husking this can break
up into smali pieces. This fact causes a decline in the
yield and a minor commercialization value A technical
process used to reduce that fragmentation is the soak-
ing of rice, which consist in putting the cereal unhusk
on the water tanks. The grain imbibes water (about
30% ), after it is air-dried. [n Brazil, this process is
utilized in some industries at room temperature (25 —
30°C). Although a best yield had been obtained
resulting from soaking, the grain getting off flavors,
can be detectable in the commercial products. In this
work the dosage and identification of the organic
acids in soaking rice in 20, 30, 40, 50 and 60°C were
established.
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