WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PESQUISA DE MATERIAS ESTRANHAS EM ARROZ POLIDO E INTEGRAL DE
DIFERENTES VARIEDADES E AVALIACAO DA ADEQUACAO QUANTO AOS
REQUISITOS DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Géssica Regiane Silva?; Kerolaine Lijanda Anselmo?; Alana Rayane Rodrigues Fernandes?;
Luana Sousa Silva?; Amanda Souza da Silva®; Eleonice Moreira Santos®;

Felipe Machado Trombete?

a Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Sao Joao del-Rei
Campus Sete Lagoas-MG, Brasil
b Departamento de Alimentos, Escola de Nutricao, Universidade Federal de Ouro Preto, Ouro
Preto-MG, Brasil

RESUMO

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais cultivados no mundo e base da
alimentacdo brasileira. Nos Ultimos anos percebe-se um aumento no consumo das
variedades vermelho, preto e selvagem (graos de Zizania aquatica) Quando em
condicdes inadequadas de armazenamento e distribuicdo o arroz pode apresentar
matérias estranhas, tais como fragmentos de insetos e pelos. Essa pesquisa objetivou
avaliar a presenca de matérias estranhas e sujidades, bem como, a adequacao de
diferentes variedades de arroz quanto aos requisitos de identidade e qualidade. Foram
coletadas 28 amostras de arroz branco polido, parboilizado e integral, vermelho, preto
e selvagem. As matérias estranhas foram isoladas pelo método do frasco armadilha de
Wildman. Todas as amostras estavam adequadas quanto aos requisitos de identidade
e qualidade, exceto uma de arroz vermelho que nao se enquadrou na classe
apresentada pelo fabricante. Na analise microscdpica foi constatada a presenca de
matérias estranhas em 100% das amostras, incluindo um pelo de roedor. Fragmentos
de insetos foram os principais tipos de sujidades encontradas. Os dados obtidos
indicam necessidade de maior rigor nas boas praticas de beneficiamento,
armazenamento e/ou distribuicao do arroz, uma vez que, foram evidenciadas falhas

que podem oferecer risco a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Oryza sativa. Arroz integral. Zizania aguatica. Andlise microscopica.
Pelo de roedor. Fragmento de inseto.
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1. INTRODUCAO

O Brasil destaca-se como o maior produtor de arroz dentre os paises do
Mercosul, com producao de cerca de 11 milhdes de toneladas na safra 2018/2019
(CONAB, 2019), sendo cultivado principalmente no estado do Rio Grande do Sul, o
qual corresponde por 70,5% da producdo nacional (IBGE, 2018). E um cereal de
extrema importancia para seguranca alimentar, sendo a principal fonte de carboidratos
e energia para diferentes populagdes (Chauhan; Jabran & Mahajanm, 2017).

A colheita do arroz é realizada por meio de colheitadeiras que realizam a
remogao da casca dos graos, sendo essa a primeira etapa do beneficiamento. As
etapas de pré-limpeza, secagem e armazenamento sdo importantes para a
manutencao da qualidade dos graos e prevencao de infestacao por insetos e
desenvolvimento de fungos filamentosos (Eifert, 2009).

Ao remover a casca dos graos é obtido o grdo integral, e essa nao é utilizada
para alimentacdo humana, devido sua constituicdo lignocelulésica. O arroz polido por
sua vez, é obtido pela remogao do farelo e do gérmen, e possui em torno de 13% de
umidade, 78,8% de carboidratos, 7% de proteinas, 1,6% de fibra alimentar, 0,5% de
cinzas e 0,3% de lipidios. A remogao do farelo e do gérmen durante o polimento resulta
em aumento na porcentagem de amido e diminuicao nos valores de fibras, minerais e
lipidios (TACO, 2011; Santiago et al. 2013).

A Instrugdo Normativa n.66 de fevereiro de 2009 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) regulamenta os parametros de qualidade do arroz
e define para cada variedade (branco, preto e vermelho) os niveis maximos permitidos
de impurezas e matérias estranhas, assim como a presenca de grdaos mofados e

ardidos, quebrados, verdes, dentre outros (BRASIL, 2009). Além de influenciar na
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classificacdo dos graos, a presenca de matérias estranhas esta diretamente
relacionada com a qualidade e seguranca do arroz. Assim sendo, a RDC 14 de 2014
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2014) define matérias estranhas
como quaisquer materiais nao constituintes do produto, associado a condigdes ou
praticas imprdprias na producao, manipulacdo, armazenamento ou distribuicao;
podem ser macroscopicas e detectadas por observacdo direta (olho nu) ou
microscdpicas, detectadas com auxilio de instrumentos dpticos com aumento minimo
de 30 vezes (BRASIL, 2014). Ja as sujidades sao definidas pela mesma legislagao como
matérias estranhas de origem animal, tais como pelos, fragmentos de insetos e acaros,
podendo ser indicativas de falhas nas Boas Praticas de Transporte, Armazenamento
ou Processamento, ou ainda, indicativas de risco a saide humana.

Recentemente, as diversidades de arroz que possuem em seu pericarpo
coloragao vermelha e preta tém sido valorizadas no pais, devido as suas caracteristicas
diferenciadas de textura, sabor e compostos bioativos. Tais variedades apresentam
maior atividade antioxidante devido a presenca de polifendis em maiores
concentracoes, quando comparadas com o arroz branco tradicional (Sompong et al.,
2011).

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de matérias estranhas e
sujidades em amostras de arroz integral e polido, de diferentes variedades e, verificar

a adequacao quanto aos requisitos de identidade e qualidade da legislagao vigente.

2.  MATERIAIS E METODOS
As andlises foram realizadas no Laboratério de Preparo Microscopico do

Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Sao Joao det
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Rei Campus Sete Lagoas-MG (UFSJ-CSL). Foram adquiridas, no mercado consumidor

do municipio de Sete Lagoas-MG, 28 amostras de arroz a granel devidamente

embaladas, estando todas dentro do prazo de validade, e contendo no minimo 250 g

de graos.

As amostras foram separadas em 6 grupos, sendo: branco polido (BP: n=5),
branco parboilizado polido (BPP: n=5), branco integral, parboilizado e nao parboilizado

(BI: n=5), vermelho integral (VI: n=5), preto integral (PI: h=4) e selvagem integral

(SI: n=4). Na Figura 01 sdo ilustradas as amostras de arroz avaliadas.

Figura 1 — Ilustracdo das amostras analisadas. A: arroz branco integral; B: arroz
branco polido; C: arroz branco parboilizado polido; D: arroz vermelho integral; E arroz

preto integral; F: arroz selvagem integral.
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Para a pesquisa de matérias estranhas foi utilizado o método 950.86 da AOAC
- Association of Official Analytical Chemists, com isolamento de sujidades leves por
frasco armadilha de Wildman (AOAC, 2016), conforme descrito a seguir. Os graos
foram homogeneizados e quarteados manualmente, sendo entao coletadas amostras
de 250 g e adicionadas em frasco Wildman (1 L), juntamente com 600 mL de solucao
alcodlica 40%. O frasco foi colocado sobre uma placa aquecedora com agitacao
frequente, permanecendo até entrar em ebulicao, a qual foi mantida por 5 minutos,
sendo entdo retirado e adicionado 35 mL de 6leo mineral. O frasco foi agitado,
vigorosamente, por 1 minuto, sendo posteriormente deixado em repouso por 30
minutos. A camada oleosa foi coletada e filtrada em papel qualitativo com auxilio de
bomba de vacuo. Foram adicionados ao frasco mais 35 mL de éleo mineral e repetido
0 processo.

Os materiais retidos no papel foram observados em microscépio estereoscopio
(ZEISS Stemi 2000-C) e microscopio 6tico (ZEISS Primo Star), ambos acoplados com
camera digital (ZEISS Axiocam ERc5s). Foram preparadas laminas em agua glicerinada
2% para visualizacao dos materiais encontrados. Na Figura 2 é apresentada as etapas
da pesquisa microscopica.

A identificacdo dos fragmentos de insetos, pelos, e demais matérias estranhas
e sujidades basearam-se nas referéncias de Barbieri (2001) e Oliveira et al. (2015).
Para a identificacdo de pelos de roedores também foi utilizada a galeria de micrografias
de Crutcher (2017). Os resultados foram expressos como numero de matérias

estranhas/250 g de amostra.
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Figura 2 — Etapas da analise microscopica para isolamento de sujidades leves em
arroz. A: Homogeneizacao e quarteamento; B:aquecimento da amostra em solucao
alcodlica; C: Destaque para camada de 6leo contendo as matérias estranhas; D: filtro
contendo materiais isolados para observacdo em microscopio estereoscopio €; E:
visualizagdo de laminas em microscopio 6tico contendo fragmentos isolados de uma
amostra de arroz

Para a verificacdo da adequacgdo quanto a classificagdo em Grupo, Subgrupo,
Classe e Tipo foram seguidas as metodologias recomendadas pelo Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2009). Todas as amostras adquiridas

pertenciam ao Grupo I, arroz beneficiado, por apresentarem-se desprovidas de casca.
68

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 6

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. RIO DE JANEIRO
Campus Rio de Janeiro



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Para verificacdo de subgrupo, foram verificadas a presenca de tegumento e gérmen
para classificacao em integral, bem como a auséncia desses para identificacao de arroz
polido. O arroz parboilizado, seja integral ou polido, foi identificado pela presenca de
endosperma geleificado.

A determinacao das classes em longo fino, longo, curto e misturado foram
realizadas com auxilio de micrometro digital, realizando leituras de comprimento e
largura. Para a verificacao do Tipo, 1 Kg de graos homogeneizados foram quarteados
até obtencao de uma amostra representativa contendo 100 g. Apods, foram
identificadas e separadas as matérias estranhas, impurezas, graos mofados, ardidos,
picados, manchados, gessados, verdes, quebrado, quirera, dentre outros, conforme
os anexos do referido Regulamento Técnico, sendo entdo pesados e o resultado
expresso em porcentagem. A identificagdo dos materiais ocorreu com auxilio de
microscépio estereoscdpio acoplado com camera digital (ZEISS Axiocam ERc5s) e os

resultados foram expressos como % de defeitos/amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 28 amostras avaliadas, 100% apresentaram algum tipo de matéria
estranha, tais como pelos, insetos inteiros (larvas e individuos adultos) e pelo de
roedor. As amostras de arroz branco polido, mais consumidas no pais, apresentaram
as maiores contagens de fragmentos de insetos. A presenca de pelos apenas nao foi
verificada nas amostras de arroz branco parboilizado polido e, nas amostras de arroz

branco polido e branco integral verificou-se presenca de pelo de roedor. Na Tabela 1
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esta apresentado o valor médio de todas as matérias estranhas encontradas em cada
grupo de arroz. Ja a Figura 03 ilustra as matérias estranhas e sujidades encontradas.

A atual legislacao sobre microscopia de alimentos (BRASIL, 2014) nao dispoe
de limites para a presenca de matérias estranhas em arroz, no entanto, os resultados
obtidos sugerem falhas nas boas praticas de beneficiamento, armazenamento ou
distribuicao do arroz, ja@ que foram encontrados elevados nimeros de fragmentos de

insetos, além de pelos de roedores.

Tabela 1 — Média de sujidades encontradas em cada variedade (resultado expresso
por 250g de amostra)

Amostras Fragmentos de Insetos Pelo Pelo de
insetos inteiros roedor

BP 29 0 2 1

BPP 13 0 0 0

BI 15 1 2 1

VI 14 0 2 0

PI 10 0 3 0

SI 5 0 1 0

BP: Branco polido; BPP: Branco parboilizado polido; BI: Branco integral; VI:
Vermelho integral; PI: Preto integral; SI: Selvagem integral

As matérias estranhas sao definidas como qualquer material nao constituinte do
produto, associado a condicdes ou praticas inadequadas, sendo classificadas pela
legislacao em dois grupos: i) indicativas de riscos a saude humana, capazes de veicular
agentes e/ou causar danos ao consumidor, abrangendo as formigas, baratas,
roedores, pombo, morcego e, ii) indicativas de falhas das Boas Praticas, abrangendo
os artrépodes, pelos humanos, fungos filamentosos, areia, terra, entre outros (BRASIL,
2014). Nesse trabalho, com excecao de pelo de roedor, ndao foram encontradas
matérias estranhas indicativas de risco a salide humana, apenas indicativa de falhas

nos procedimentos de boas praticas.
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Figura 3 — Fotografias das matérias estranhas e sujidades analisadas nas
variedades de arroz. A- Coledptero do género Oryzaephilus (zoom 39x). B-
Coledptero do género Sitophilus (zoom 21x). C- Larva de inseto, com destaque para
a pigmentacao obtida pelo consumo do arroz preto (zoom 10x). D-Fragmento de
inseto (zoom 10x). E- Larva de inseto nao identificado (zoom 50x). F- Fragmento de
plastico (zoom 10x). G- Fragmento de inseto (zoom 10x). H- Pelo (zoom 21x).

Os pelos de roedores sao identificados por sua forma tipica, com caracteristica
de fita de coloracao castanha dividida internamente por tabiques, conforme
apresentado na Figura 4. Sao considerados de risco a saude, pois podem veicular
bactérias patogénicas e virus causadores de doencas humanas (Silva & Martini, 2006;
Athié, 2006).

Em relacdao aos insetos, foram encontrados individuos adultos do género
Sitophilus, pertencente a familia Curculionidae. Sao espécies encontradas em todas as
regioes quentes e tropicais do mundo, usualmente em armazenamento de cereais. Os
ovos sao depositados nos graos e apos sua eclosdo a larva se alimenta do interior do
grao, nao causando danos a saude humana (Athié, 2006). Ja os insetos do género

Oryzaephilus, também encontrada nas amostras analisadas, pertence a familia
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Silvanidae, com grande capacidade de infestar cereais, farinhas, misturas para bolos,

dentre alimentos armazenados em geral. E considerada uma praga secundaria e por
isso incapaz de atacar graos inteiros e sadios, atacando grdos ja infestados ou

imperfeitos (Athié, 2006).

Figura 4 — Fotografia de pelos isolados de amostras de arroz. A: Pelo de roedor. B:
Pelo de animal ndo roedor

Em seu estudo sobre a avaliacao de danos de Sitophilus zeamais, Oryzaephilus
surinamensis e Laemophloeus minutus em graos de arroz armazenados, Copattiet et
al. (2013) verificaram que as perdas de graos de arroz variaram de acordo com o tipo
de inseto, densidade de infestacdo e temperatura. Além disso, foi constatado que o
armazenamento correto em temperaturas mais baixas é necessario como medida para
diminuicao de danos a graos de arroz.

Quanto a adequacdo aos parametros de identidade e qualidade, todas as
amostras desse estudo estavam adequadas quanto a classificacdo em Grupo,
constituindo-se em graos beneficiados e desprovidos de casca, bem como,
adequaram-se aos Subgrupos Integral, Polido, Parboilizado Integral e Parboilizado

Polido, estando em conformidade com as descrigbes presentes nas embalagens. Para
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o parametro Classe, apenas uma amostra de arroz vermelho ndao estava em
conformidade com a legislacdo vigente, sendo que, essa apresentou média de 7,04
mm de comprimento e 2,59 mm de largura, inadequada com a indicacdo de médio, a
qual é limitada em 5,00 mm de comprimento. A maioria das amostras de arroz
vermelho integral (80%) se adequou na classificacdo de grao médio. Para o arroz
branco polido, parboilizado polido e branco integral, 100% das amostras se
enquadraram na especificaggo do grao longo fino, obtendo a relacao
comprimento/largura maior ou igual a 2,75 mm. Das amostras de arroz preto integral,
todas adequaram-se na classe de grdaos médios.

Ja as amostras de arroz selvagem possuem caracteristicas de ser longo fino,
porém, para esses graos que nao podem ser classificados como “arroz” sao
inexistentes parametros de classificacao no pais. Na Tabela 02 estdo apresentadas as

médias obtidas pelos parametros de classificacao.

Tabela 2 — Médias * desvio padrao das amostras de arroz quanto aos parametros de

classificacao
Amostras Média dos parametros avaliados

Comprimento(mm) Largura (mm) Relacao C/L
BP 6,87 + 0,47 2,08+0,20 3,39+0,42
BPP 6,94 + 0,48 1,95 + 0,24 3,60 +0,45
BI 7,02 + 0,43 221+0,20 3,18+0,35
VI 5,90 + 0,62 296 £1,20 1,99 +0,41
PI 5,75 £0,40 269+0,18 2,09+0,13
SI 124 + 1,63 172+£022 6,79 0,92

BP: Branco polido; BPP: Branco parboilizado polido; BI: Branco integral; VI: Vermelho
integral; PI: Preto integral; SI: Selvagem integral

Quanto a tipificacdo dos graos, todas as amostras adequaram-se com o0s

critérios estabelecidos pela legislagao. Nao foi possivel classificar o arroz selvagem em

Tipo por ser inexistentes os parametros de referéncia, porém, percebeu-se a existéncia
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de muitos graos quebrados, em média de 7,04% do peso total das amostras. Tal fato
pode ser explicado devido ao grande comprimento dos graos, o que facilita a quebra
dos mesmos.

Conforme descrito por Massaretto et al. (2013), o arroz denominado
comercialmente por “arroz selvagem” é um cereal aquatico da espécie Zizania
aquatica, também pertencente a familia Poaceae, porém, seus graos nao sao
classificados tecnicamente como arroz e, quando comparado com o arroz integral, o
selvagem possui maior teor de proteinas (12,9%), menor teor lipidico (0,9%.) e
menores concentracdes de compostos fendlicos e flavonoides quando comparados

com o arroz preto e vermelho.

4. CONCLUSAO

Todas as amostras avaliadas apresentaram algum tipo de matéria estranha,
incluindo pelo de roedor, o qual além de indicar falhas nas boas praticas de
armazenamento e/ou distribuicdo dos produtos também ¢é indicativo de risco a saude
humana. Fragmentos de insetos foram os principais tipos de matérias estranhas
encontradas, incluindo insetos inteiros dos géneros Sitophilus e Oryzaephilus e larvas
inteiras, indicando ocorréncia de infestacao no armazenamento dos graos. Quanto aos
requisitos de identidade e qualidade, todas as amostras estavam classificadas
conforme determina a legislagao, exceto uma das amostras de arroz vermelho que nao
se enquadrou na Classe apresentada pelo fabricante, fato que nao compromete a

seguranca do produto, mas que deve ser corrigido pelo fabricante.
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