Determinacao de macronutrientes em treés
variedades de casca, farelo e grao de arroz
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/ INTRODUCAO

\humano: lising, isoleucina, leucina, fenilalanina, tirosina, treonina, triptofano, valina, histidina e metionina.

para outras fun¢des corporais. Entende-se por humidade a perda de peso sofrida pela amostra quando seca a 100 — 105°C ateé peso
constante. Entende-se por cinza o residuo calcinado obtido submetendo a amostra a uma temperatura de 525 °C no caso de cereais
numa mufla. Entende-se por gordura bruta a fracao da amostra extraida por um solvente organico num sistema de extracao
Soxhlet. A proteina neste estudo e determinada pelo metodo de Kjeldahl. A qualidade nutricional da proteina é determinada pela

propor¢ao dos aminoacidos essenciais ao ser humano, sendo que existem dez aminoacidos que sao estritamente essenciais ao ser
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"\ / oBsETIVO

Os macronutrientes sao nutrientes que fornecem calorias e energia. Estes sao essenciais para o crescimento, para 0 metabolismo e

parametros (humidade, proteina, cinza e gordura) em trés

variedades de casca, farelo e grao de arroz portugués.

Para concretizar o objetivo foram analisadas amostras

classificadas por variedade de arroz, ariete, ellebi e opale, e o

/ Kbago dividido nos seus trés constituintes, grao, farelo e casca/

/ MATERIAIS E METODOS

Figura 4- Determinacao de gordura

Figura 2- Determinacao de humidade

Figura 3- Determinacao de cinza

Figura 6-Método de kjeldahl

Tabela 1. Metodologias analiticas para determinacao de macronutrientes.

Figura 5- Balanca para determinagao por

Método

Secagem em Estufa Eléctrica (102°C * 2°C) ; gravimétrico

Incineracdao em Mufla (525°C * 25°C); gravimétrico

Meétodo de Kjeldahl

método gravimétrico Determinacao
Humidade 1]
& Cinza [2]
Proteina [3]
Gordura 4]

Hidroélise acida / Extraccao por Soxhlet ; gravimétrico
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O objetivo deste trabalho foi a determinacao de quatro

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

_ Humidade
Amostra Variedade
(8/100 g, mostra)
Ariete 13,6
Grao Ellebi 12,7
Opale 13,3
Ariete 10,3
Farelo Ellebi 9,4
Opale 10,5
Ariete 9,6
Casca Ellebi 8,9
Opale 11,0

variedade que apresenta maior valor € a Ariete.

pertencem ao mesmo tipo, japonica, e a Ellebi pertence ao tipo indica.

\_

Tabela 2. Resultados dos macronutrientes em trés variedades de casca, farelo e grao.

Cinza Proteina Gordura
(8/100 8.mostra) (8/100 8amostra) (8/100 g, mostra)

0,33 6,5 0,7
0,41 6,6 0,9
0,48 7,0 1,0
7,17 13,8 14,3
7,49 11,5 15,7
8,06 13,5 15,4
16,62 2,2 0,4
12,08 2,3 0,4
15,24 2,3 0,3

No que diz respeito ao teor de humidade, o grao € aquele que apresenta uma maior percentagem. Quanto ao farelo e a casca ambos tém aproximadamente o mesmo teor de humidade. Avaliando

cada variedade, embora nao tenham grandes diferencas de umas para as outras, parece que a Ellebi apresenta um teor em humidade menor, enquanto, a Opale € aquela tem um teor superior.

Em relagao a cinza o grao apresenta valores muito baixos e a casca €, das trés partes do arroz, aquela que apresenta o teor mais elevado, ou seja, maior conteudo mineral. Fazendo uma analise mais

profunda, isto é, verificando as diferencas entre variedade, conclui-se que a Opalle é a que apresenta em duas das trés partes do arroz (grao e farelo) valores superiores. Sendo que na casca a

Na analise de proteina o farelo €, no seu conjunto, aquele que apresenta um teor mais elevado, sendo na casca onde se encontra o teor em proteina mais baixo. Por variedade a parte onde se

encontram mais diferencas significativas € no farelo, onde se destaca a Ellebi com um teor mais baixo que a Ariete e a Opale. Este facto pode ser explicado, visto que, a variedade Ariete e Opale

O farelo € aquele que apresenta um teor em gordura mais elevado, destacando-se das outras duas partes. Entre variedades nao existem diferencas significativas.
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] DAN URQ-PE32 01L - Determinacao de agua [ humidade e residuo seco. Método gravimétrico.
2] DAN URQ-PE23_01L - Determinacao de cinza. Processo por inceneracao a 525 °C.

3 DAN URQ-PE40 02 L — Determinacao de azoto [ proteina total. Método de Kjeldahl.

] DAN URQ-PE25 01L — Determinacdo de matéria gorda. Método hidrdlise dcida com extraccao.
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