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DESENVOLVIMENTO DE ARROZ DE COZIMENTO RAPIDO: DO
PROCESSAMENTO A QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

por Cristian de Souza Batista, Jaqueline Pozzada dos Santos e Nathan Levien Vanier

As mudancgas que estdo ocorrendo no
estilo de vida das pessoas da sociedade
moderna acarretam em um novo cendrio
econdmico, social e cultural em relagdo ao
consumo de alimentos. Pode-se observar
um aumento no consumo global de
alimentos instantaneos ou de cozimento
rapido, devido a economia de tempo e
praticidade no preparo que este tipo de
alimentos oferecem.

O mercado de alimentos instantaneos
esta cada vez mais aquecido e ja movimenta
mais de um trilhdo de ddlares anualmente,
em todo o mundo. Alinhado a essa
tendéncia de consumo de alimentos de
preparo rapido esta o arroz instantaneo,
também conhecido como arroz de
cozimento rapido (QCR, do inglés “Quick
Cooking Rice”).

O arroz polido e o arroz integral tém um
tempo de cozimento em torno de 15 a 20
min e 30 a 45 min, respectivamente. Em
alguns casos, o arroz é embebido em agua
antes da cocgdo e/ou lavado, o que aumenta
ainda mais o seu tempo de preparo, levando
muitas vezes mais de 1 h até que esteja
pronto para o consumo.

O tempo de preparo relativamente
longo é um dos principais fatores que
restringe o consumo de arroz em diversos
paises, principalmente nos desenvolvidos, os
quais possuem um alto potencial
econdmico.

Atualmente, trabalhos de pesquisa estdo
sendo direcionados para o desenvolvimento
de arroz de cozimento rapido, objetivando
reduzir o tempo de preparo e aumentar o
consumo per capita destes graos,
principalmente em paises que apresentam
baixo consumo de arroz.

Etapas de produgdo do QCR

O QCR pode ser obtido a partir de uma
sequéncia de quatro operagdes basicas.
Primeiramente o arroz é submetido a
hidratagdo prévia por um determinado

periodo de tempo para que ocorra a
absorgdo de dgua e consequentemente o
intumescimento dos granulos de amido
localizados no endosperma do arroz.

Em seguida, a etapa de cocgdo é
realizada para que ocorra a gelatinizagao dos
granulos de amido. Nesta etapa ocorrem as
principais alteragGes de deformagdo do
grao, associadas ao efeito da temperatura
de cocgdo sobre a gelatinizagdo do amido e
a solubilizagdo das proteinas presentes nos
graos.

Na sequéncia, o material passa pela
etapa de pré-tratamento de lavagem e/ou
de retrogradacgdo. A etapa de lavagem serve
para desaglomerar os grumos de arroz,
facilitar seu manuseio e otimizar a etapa de
secagem. Ja a etapa de retrogradacdo
oferece ao QCR uma menor digestibilidade
do amido em comparagdo ao arroz
convencional.

A menor digestibilidade deve-se a
formagdo de amido resistente — amido que
passa de forma integra pelo estdbmago e
intestino delgado e é fermentado no célon -
e amido lentamente digerivel, que ocorrem
em graos amilaceos que passam por
retrogradacdo.

Por ultimo, é realizada a operagdo de
secagem do arroz, variando tempo,
temperaturas e métodos de secagem até
que a umidade final do QCR fique entre 8 e
12%.

Em estudos recentes realizados no
Labgraos, foram obtidos arroz de cocgdo
rapida com tempo de cozimento que variou
de 3 a 15 min, enquanto que o0 mesmo
arroz que nao foi submetido ao processo de
producdo de QCR apresentou tempo de
cozimento de 30 min.

A maioria das técnicas atuais de
produgdo de QCR, que sdo frequentemente
utilizadas em seu processamento, alteram
as caracteristicas sensoriais do produto
final.

Essas alteragGes se ddo através da
interacdo de vdrios fatores e fendmenos
fisico-quimicos que acontecem durante a
sua producdo, tais como: elevacdo e
reducdo de temperatura de cocgdo e da
temperatura de secagem; mobilidade da
agua no interior dos graos; modificages
nos polimeros amilose e amilopectina;
criagdo de poros e microporos nos graos; e
adicdo ou remogao de componentes que
resultam em mudangas de cor e/ou sabor.

Um QCR ideal deve apresentar
determinadas caracteristicas que sdo
comuns aos anseios da maioria dos
consumidores, que sdo: simples método de
preparo; reduzido tempo de cocgdo (entre
5 e 10 min); e sabor, textura e aparéncia
caracteristicos ao que é observado no arroz
industrializado pelo método convencional.
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Existem diversos tipos de arroz de
cocgdo rapida além do QCR, que se
diferenciam entre si pelos métodos de
processamento utilizados e pela
apresentacdo e caracteristicas do produto
final. Os principais tipos sdo: (1) Retorted
Rice, (2) Canned Rice e (3) Frozen Rice.

(1) “Retorted Rice”: E um tipo de arroz
de cozimento rapido que é pré-cozido ou
cozido dentro de uma bolsa de retorta. Esta

bolsa é um tipo de embalagem de alimentos

feita a partir de um laminado de plastico
flexivel e de folhas de metal. Ela permite o
empacotamento estéril (utilizando altas
temperaturas) do arroz manipulado por
processamento asséptico e é usado como
uma alternativa aos tradicionais métodos
industriais de enlatamento. O arroz
embalado é termoestabilizado e pode ser
consumido com apenas um minuto de
reaquecimento, pois ele encontra-se ja
hidratado dentro da embalagem.

(2) “Canned Rice”: Outro produto que
utiliza altas temperaturas para sua
producgdo é o arroz enlatado. Este tipo de
produto pode ser encontrado misturado
com carne picada ou guisado (arroz
espanhol), arroz cozido simples, arroz frito,
arroz doce ou como sopa com arroz. Estes
produtos sdo importantes para locais e
pessoas que ndo tenham disponiveis um
ambiente adequado para o preparo de
alimentos ou quando os alimentos devem
permanecer estdveis por varios meses sob
condig¢des naturais, pois, assim como o
retorted rice, ele também é
termoestabilizado e pode ser consumido
com um rapido aquecimento ja que
também se encontra previamente
hidratado.

(3) “Frozen Rice”: O congelamento é
aplicado ao arroz ja cozido sob vapor ou
agua para prolongar a sua vida util de
prateleira. O arroz congelado precisa de
menos tempo de preparo do que o arroz

convencional. Em diversos paises asiaticos o

arroz congelado é um tipo de alimento
instantdneo muito popular, todavia mais
caro do que o arroz industrializado por
processo convencional. O maior valor de
mercado é devido ao seu custo de
producdo, que utiliza métodos complexos e
equipamentos caros - como ultra freezers e
liofilizadores.

Neste tipo de processo, o arroz é
hidratado e cozido sob o vapor Umido. Em
seguida, o arroz é congelado
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Tipos de arroz de cocgdo rdpida disponiveis no mercado internacional.

rapidamente, evitando a formacdo de

grandes cristais de gelo que podem alterar a

textura e a aparéncia do arroz, e/ou
liofilizado.

A liofilizagdo consiste em um processo
de desidratacdo em que o produto é
congelado sob vacuo e o gelo formado é
sublimado, reduzindo assim a ocorréncia de
umidade e de elevada atividade de agua no
alimento, preservando suas caracteristicas
sensoriais e aumentando sua
conservabilidade.

Além da conveniéncia e praticidade,
outro fator que torna o QCR atrativo para
certos consumidores é a sua reduzida
digestibilidade. Pesquisadores relataram
que o processo de produgdo de QCR pode
reduzir a taxa de digestdao do amido,
fazendo com que a liberagdo de glicose no
sangue seja mais lenta do que se verifica
para o arroz polido ou integral que ndo
passaram por este processamento,
tornando o QCR uma alternativa as pessoas
que possuem algum tipo de disturbio
metabdlico ou doengas cronicas, como o
diabetes do tipo Il.

Relatos de pesquisa

Em pesquisa recente, pesquisadores
do Labgrdos da UFPel desenvolveram
arroz integral de rdpida cocgao, utilizando
genotipos nacionais.

Nesse estudo, a producdo de arroz
instantaneo seguiu as quatro etapas de
producdo citadas anteriormente no
esquema simplificado. As condicdes
ideais para cada etapa foram estudadas e
selecionadas, objetivando a alta
qualidade do produto final.

Duas cultivares de arroz (Oryza sativa)
com caracteristicas fisico-quimicas
distintas, sendo uma nao hibrida (Puita
Inta CL) e a outra hibrida (INOV CL),
foram estudadas. As temperaturas
utilizadas na cocgdo foram 72, 80 e 88°C.

Os tempos de cocgao de Puitd Inta CL
e INOV CL foram reduzidos de 23 e 23,6
para 6,9 e 5,5min, respectivamente, no
tratamento conduzido a 88°C. A maior
deformacdo de graos foi observada para
amostras de Puita Inta CL.

80 °C - Coccédo

88 °C - Cocgédo

Arroz de cozimento rdpido (QCR): Puitd Inta CL e INOV CL submetidos a temperaturas

de cocgdo de 72, 80 e 88 °C.

Fonte: Adaptado de Batista et al., Food Chem., v. 286, 2019.
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A digestibilidade de amido diminuiu em
torno de 22% em arroz integral de
cozimento rapido para o gendtipo INOV CL
preparado a 88°C. Os valores mais baixos de
digestibilidade foram associados a
integridade dos graos durante o tratamento.

A aparéncia, a textura e o sabor do arroz
de cocgdo rapida preparado a 88°C foram
inferiores quando comparados aos
respectivos controles.

Para o QCR conquistar e se estabelecer
em novos mercados — nacional e
internacional - é de extrema necessidade
entender como a qualidade do arroz QCR é
influenciada por cada etapa de
processamento e como as propriedades
fisico-quimicas, estruturais e sensoriais de
um lote ou gendtipo podem interferir na
qualidade do produto final.

Microscopias eletrénicas de varredura da superficie do arroz antes e apds a
preparagdo do arroz de cozimento rdpido em diferentes temperaturas de coc¢do. Al

O maior desafio dos pesquisadores que = Puitd Inta CL 72°C; A2 = se¢do transversal Puitd Inta CL 72°C; A3 = Puitd Inta CL
atuam nesta drea € desenvolver tecnologias 80°C; A4 = segdo transversal Puitd Inta CL 80°C; A5 = Puitd Inta CL 88°C; A6 = se¢do
para produzir arroz de cozimento rapido transversal Puitd Inta CL 88°C; B1 = INOV CL 72°C; B2 = segdo transversal INOV CL
que apresente caracteristicas sensoriais 72°C; B3 = INOV CL 80°C; B4 = se¢do transversal INOV CL 80°C; B5 = INOV CL 88°C;
semelhantes ao arroz industrializado por B6 = secdio transversal INOV CL 88°C.
processo convencional. Fonte: Batista et al., Food Chem., v. 286, 2019.
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