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Cada ponto da curva representa a média de % GNG obtida .
para cada T, (55, 60, 65, 75 e 80 9¢) , envolvendo 66 pontos

(22 para cada cultivar).

0 comportamento foi o mesmo para os 3 cultivares,com me-

lhoria da gelatinizacdo a medida que T, se aproxima do inicio
- : o .

da faixa de gelatinizacdo do amido do arroz (68°C, aproximada-

mente) .

Separados os dados em 2 grupamentos, abaixo e acima do
valor de inicio da gelatinizacdo, correspondendo aos pontos de
55, 60 e GSOC, para o primeiro grupo.,e 75 e 80°c para o segun-

do grupo, o calculo estatistico indicou:
Primeiro Grupo: X, = 16,2; Sl= 19,9 e n; = 36.
Segundo Grupo: iz =2,4;5,=2,9en, =30

Comparadas as médias pelo critério de "2 medias observa-
das, de amostras independentes", estas geram uma nova variavel
aleatéria "t", que calculada apresentou um desvio padrdo ponde-
ral S= 14,8, resultando num valor para a funcdo de Student de

t = 3,8,

Esta,comparada a tg tabelada para 64 g.l. , a 95% (tg=1,96),

indicou que os 2 grupamentos diferem significativamente, pelo

critério que resultou em t > tg
4.4, Gelatinizacdo X temperatura de autoclavagem (Tzl

Os graficos "2" , "3" e "4" apresentam, para cada culti-
var, o efeito do tempo de encharcamento na gelatinizagdo. Des-
ponta nesses graficos que a isoterma T2 = 121°C praticamente
coincide com o eixo dos X, indicando uma gelatinizacao supe-

- o
rior em relagao a outra isoterma, de T2 = 110 “C.

Tomando nos 3 graficos os valores de % GNG para as 2 iso-
termas e submetendo-os a calculo estatistico tem-se que:

Isoterma 'I‘2 = 110 °c
X. = 10,0; s1 = Ti2 en; = 12;

Isoterma T, = 121 °C
iz =0,3; s,=0,5 n, =12
Dados calculados S = 5,1 e t = 4,7.

Valor da fungdao "t" tabelado, para 22 g.1l., ao nivel de 95%:
t_ = 2,074.
g

Como "t" > t_, conclui-se que os dados de % GNG nas duas
isotermas diferem significativamente, o que vem ao encontro da
observacdo subjetiva de que, na condigdo de temperatura de au-
toclavagem mais alta, a gelatinizacdo é mais efetiva.

4.5. Gelatinizacdo X tempo de encharcamento

Os graficos "5" e "6" apresentam curvas isocronas em re-
lagcao ao encharcamento a t)= 4h e ty = 5h, que sao valores no-
taveis praticados pela indistria nacional.*

Ao variar a temperatura de encharcamento [Tl), com tempe-
ratura de autoclavagem constante (T2 = llOOC], verifica-se que
o comportamento das isocronas & bastante assemelhado.

Submetidos os dados das 2 curvas, tendo como variavel o
% GNG, ao teste de hipoOtese nas condig¢Oes praticadas anterior-
mente, chegou-se acs seguintes dados:

Isocrona tl = 4h: Xl = 20,4; Sl= 23,8 en

Isocrona tl = 5h: X2 14,9; 52= 18,9 e n

il
o

1

[}
o

2

Resulta dai um desvio padrao ponderal S = 21,5 e para a
nova variavel aleatoria t = 0,54.

Sendo tg = 2,12, para 16 g.l., ao nivel de 95%, tem-se
que tctg, aceitando-se a hipotese de que as 2 isdcronas ndo di-

ferem significativamente.

* pado obtido no Diagndstico Nacional da Indistria do Arroz
Parboilizado; CIENTEC-SDI/MIC, em elaboracao.



5. CONCLUSOES

Considerando as condigoes da pesquisa conforme descrito em Ma-
teriais e Métodos, si3o as seguintes as conclusoes do trabalho a
serem destacadas, além daquelas registradas em Resultados e Discus-

sao:

5.1. a metodologia das placas polarizadoras se mostrou como
adequada, facil e expedita 3 medicido do efeito dos
parametros, tempo e temperaturaruxparboilizacéo do arroz;

5_.2. os 3 cultivares - EMPASC - 105, BR-IRGA-409 e BR-IRGA-415-
nao apresentaram diferencas significativas de gelatini-
zacdo nas diversas combinacdes dos parametros operacio-

nais;

5.3. com a autoclavagem fixa, num tempo de 23min e a tempra-
tura de llOOC, o encharcamento em temperaturas (55,60 e
65°C) abaixo do inicio da faixa de gelatinizacdo do ami-
do do arroz resultou numa média de % GNG = 16,2, ao pas-
so que na faixa complementar (75 e 80°c) a média foi de
4 GNG = 2,4, sendo estatisticamente significativas estas
diferencas de gelatinizacao. A gelatinizacdomais efetiva

o
ocorreu com encharcamento a 65 C;

5.4. a temperatura de autoclavagem influenciou significativa-
mente para a efetivagado da gelatinizacdo, tendo sidoobti-
da uma média de 0,3% GNG para uma isoterma de 121°c con-

tra 10,0% GNG para 110°C;

5.5. mantidas as demais variaveis constantes, as curvas iso-
cronas de tempos de encharcamento a 4 e 5h apresentaram
um comportamento similar quanto a gelatinizacdo, sem di-

ferencas significativas.
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