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O arroz € um dos mais importantes graos em termos de valor econébmico no mundo e
representa a principal cultura nos paises em desenvolvimento, sendo o estado do Rio
Grande do Sul o maior produtor no Brasil. Esse grdo tem como constituinte majoritario
0 amido, o qual é considerado o principal responsavel pelas propriedades tecnoldgicas
que caracterizam grande parte dos produtos processados. Devido suas caracteristicas
texturais, possui aplicagBes industriais como espessante, estabilizador de coloides,
agente gelificante e de volume, adesivo, na retencdo de &gua, dentre outros. Em vista
disso, este estudo teve como objetivo avaliar o rendimento da extracdo e a qualidade
fisico-quimica de amido de arroz vermelho e preto, extraido por dois diferentes métodos
(alcalino e por gluten). O amido foi extraido de uma variedade de arroz vermelho
(Oryza glaberrima), cultivada de forma organica na cidade de Camaqua (RS - Brasil)
obtida por doagdo de agricultor local e de uma amostra de arroz preto organico (Oryza
sativa cultivar IAC 600) proveniente da cidade de Sentinela do Sul (RS — Brasil)
adquirida em feira organica da cidade de Porto Alegre —RS —Brasil. O método alcalino
consistiu no isolamento do amido através da utilizacdo de hidréxido de sodio para
precipitacdo das proteinas do amido, enquanto o método por gluten teve como principio
a formacdo de uma rede proteica para aprisionamento da proteina. O conteudo de
umidade dos amidos obtidos foi determinado por gravimetria em estufa a 105°C por 24
horas. O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl, sendo
utilizado o valor 5,95 como fator de conversdo. O teor de cinzas foi obtido por
incineracdo em mufla a 550 °C, até peso constante. O teor de lipidios foi determinado
pelo método de Bligh e Dyer e o teor de fibra dietética total foi medido por método
gravimétrico enzimatico utilizando o kit de Megazyme (SIGMA, lIreland). Todas as
analises foram realizadas de acordo com a AOAC (1995) e o rendimento da extracdo de
amido foi determinado a partir do calculo massa de amido obtido (g) x 100 / peso do
grdo inicial(g). Para o amido vermelho extraido pelo método alcalino obtiveram-se 0s
seguintes resultados na composicdo centesimal (g/100g em amostra seca): carboidrato
98,7; proteina 0,58 + 0,05; lipideo 0,37 = 0,0; cinzas 0,35 + 0,03; umidade 8,58 + 0,08 e
43,17% de rendimento. A composi¢do centesimal do amido preto extraido pelo método
alcalino apresentou os valores (g/100g amostra seca): carboidrato 98,58; proteina 0,74 +
0,06; lipideo 0,39 + 0,03; cinzas 0,29 + 0,01; umidade 10,18 + 0,11 e 41,84% de
rendimento. A composicdo centesimal do amido vermelho extraido por glaten
apresentou os valores (g/100g amostra seca): carboidrato 90,49; proteina 6,8 + 0,07;
lipideo 1,03 £ 0,01; cinzas 1,68 + 0,05; umidade 11,95 + 0,77 e 54,64% de rendimento.
A composicao centesimal do amido preto extraido por gliten apresentou os valores
(9/100g amostra seca): carboidrato 89,71; proteina 7,22 + 0,54; lipideo 1,1 + 0,01,
cinzas 1,97 = 0,17; umidade 12,25 + 0,11 e 55,69% de rendimento. Com base nos
resultados obtidos foi possivel observar que apesar de o método por glaten ter
apresentado maior rendimento de extracdo, o método alcalino foi mais eficiente para
isolar amido de arroz por apresentar menor teor de impurezas em ambas as amostras
analisadas.



