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ARROZ PARBOILIZADO M - CIENTEC
DETERMINACAO DE GRAOS NAO-GELATINIZADOS B - 1%
METODO DAS PLACAS POLARIZADORAS AGO - 1987

OBJETIVO E CAMPO DE APLICACAO

Este METODO tem por objetivo a determinacdo do percentual de
graos nao-gelatinizados em arroz obtido pelo processo hi-
drotérmico de parboilizacao.

RESUMO

Graos de arroz parboilizado s3o submetidos a acao da luz
polarizada. Os grdos que se apresentarem totalmente opacos
ou leitosos sao considerados como nao—gelatinizados, sendo

estes expressos em percentagem do total amostrado.

PRINCIPIO

Quando uma luz polarizada incide sobre uma placa polari
zadora (PP), da-se a producao de uma luz emergente plano-
-polarizadora.

Fig. | = Luz plano- polarizada

F = Fonte
PP= Placa polariz.
0 = QObservador

Ao colocar-se uma segunda placa (PA) na trajetoria da luz

assim obtida, defasada da primeira de lBUO, a intensidade
da luz transmitida quase se anula.
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Fig.2 = Luz polarizada

F = Fonte

PP = Placa polariz

PA = Placa analisadora
‘Observador

Ao inserir-se um objeto entre as duas placas, pode-se con-
seqguir informacgoes sobre a natureza do objeto a partir do
estado de polarizacgdo da luz emitida ou espalhada pelo mes

mo.

Este é o principio em que se baseia o presente metodo. Du-
rante o processo hidrotérmico da parboilizagdo, os granulos
do amido do arroz sofrem uma gelatinizagdo total ou par-
cial. Da-se uma transformacao do amido da forma cristalina
em amorfa. Essa alteracao fisica pode ser acompanhada pela
perda da birrefringéncia - ou birrefragao - guando o amido
é submetido & luz polarizada. Este fenomeno optico pode
também ser descrito pela perda da orientacao radical das
micelas devido ao inchamento que ocorre durante o proces-

SO.

A presenca de graos nao-gelatinizados & indicio de parboi-
lizacao deficiente, sendo definidos como nao-gelatinizados

os graos de arroz que se apresentem totalmente leitosos.
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4.

Fig. 3 - Observacdo sob luz polarizada: 100% de grios ge-

latinizados (direita) e parcialmente gelatiniza-

dos (esquerda).

APARELHAGEM

4.1 - Placas tipos Polaroid HN 32 ou similar de aproxima-
damente 15 cm x 15 cm.

4.2 - Fonte luminosa, com lampada de aproximadamente 40

watts.

Fig.4 — Esquema da Aporelliugam F = Fonte

= Placa Polariz.

= Placa Analisadora
= Amostra

= Observador
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PROCEDIMENTO

5.1 -

Tomar, aleatoriamente, cinco subamostras de 50 grdos
da amostra de laboratério obtida segundo os crité-
rios de amostragem e coleta de amostra estabelecidos
pela Norma da Portaria n9 205, de 26/08/81, do Mi-

nistério da Agricultura.

Em se tratando de arroz parboilizado em casca, proce
der o descascamento e polimento, executando também

esta operagdo para o caso de arroz pardo.

Colocar cada subamostra entre as placas de polariza-
¢do e, sob o efeito da fonte luminosa, proceder a se
lecao e contagem dos graos niogelatinizados, conside
rando-se como tal aqueles graos que se apresentarem

totalmente leitosos.

CALCULO E EXPRESSAO DOS RESULTADOS

6.1 -

sendo:
N = nimero de grados nao-gelatinizados e

T = numero total de graos (50),

o percentual de graos nao-gelatinizados (GNG) em cada
subamostra serda calculado pela expressao:

N
GNG (%) = T X 100

6.2 - Fazer a média aritmética das cinco leituras.

6.3 - Expressar o resultado final em numeros inteiros, da
seguinte forma:
Graos nao-gelatinizados, % ........ Xy

OBSERVACAO

E aceito como alternativa do método a execucdo de pesagem

ao invés de contagem de graos.
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