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Resumo

A qualidade nutricional do arroz integral atribui uma gama de nutrientes, contudo, o arroz polido, fruto de um alto processamento, tem sido o
mais consumido popularmente, o que gera a necessidade de melhorar sua composigdo. Este trabalho objetivou confeccionar uma preparagao
de arroz branco enriquecido com hortaligas, na tentativa de ofertar uma opgao com qualidade proxima a composic¢ao nutricional do arroz tipo
integral. As amostras foram produzidas no Laboratério de Técnica e Dietética do Centro Universitario Santa Terezinha. Formulou-se uma ficha
técnica da preparagdo do arroz enriquecido com hortaligas. Os elaborados produzidos foram arroz branco cozido isoladamente, arroz branco
a 100%, a 50% de hortaligas e arroz integral cozido isoladamente, com triplicagdo de cada amostra. As tabelas de composicao foram feitas
com base em tabelas padrdes. Apos coleta dos dados aplicou-se o teste estatistico Anova Univariada para normaliza¢do dos dados. No teste
Kruskal-Wallis foram extraidos os valores de p entre os tratamentos (rendimento, energias, carboidratos, proteina, lipidios e fibras), e por fim o
teste Tukey para comparar as variagdes entre os tratamentos, objetivando destacar as diferengas entre as amostras produzidas. As preparagdes
de arroz enriquecidos com vinagreira e quiabo apontaram, segundo os resultados de tabela de composigido, maior oferta no aporte de nutrientes,
comparado ao arroz branco puro, além da obtenc@o de valores proximos a composi¢do do tipo integral. A obtencdo de uma preparagdo de
valor nutricional préximo ao arroz integral convencional foi almejada, porém, se recomenda a analise fisico-quimica das preparagdes para a
otimizagdo dos valores reais dos nutrientes avaliados.

Palavras-chave: Arroz. Graos Integrais. Verduras. Fibras na Dieta.

Abstract

The nutritional quality of brown rice attributes a range of nutrients, however, polished rice, the result of high processing, is the most popularly
consumed, which generates the need to improve its composition. This work aimed to prepare a preparation of white rice enriched with
vegetables, in an attempt to offer an option with quality close to the nutritional composition of brown rice. The samples were produced at
the Technical and Dietetics Laboratory of Centro Universitario Santa Terezinha. A technical sheet for the preparation of rice enriched with
vegetables was formulated. The elaborate products produced were white rice cooked alone, white rice 100%, 50% vegetables and whole rice
cooked separately, with tripling of each sample. Composition tables were made based on standard tables. After data collection, the Anova
Univariate statistical test was applied for data normalization. In the Kruskal-Wallis test, the p values were extracted among the treatments
(vield, energy, carbohydrates, protein, lipids and fibers), and finally the Tukey test to compare the variations between the treatments, aiming to
highlight the differences between the samples produced. Rice preparations enriched with vinegar and okra showed, according to the results of
the composition table, a greater supply of nutrients compared to pure white rice, in addition to obtaining values close to the composition of the
whole type. Obtaining a preparation with a nutritional value close to that of conventional brown rice was sought, however, a physical-chemical
analysis of the preparations is recommended to optimize the actual values of the evaluated nutrients.

Keywords: Oryza. Whole Grains. Vegetables. Dietary Fiber.

1 Introducio nutrientes em sua composi¢do primaria (Farias et al., 2020).

. . e o As associagdes de satde vém recomendando um
O arroz ¢ um alimento tipico da mesa dos brasileiros, sendo

. . . P . . consumo, cada vez maior de fibras alimentares, na tentativa
inquestionavel a sua importancia na dieta. Suas propriedades ’ ’

nutricionais estdo diretamente ligadas  satude das pessoas de consolidar os efeitos, ja reconhecidos destes componentes

alimentares, tais como: regulacdo dos niveis séricos

(Ferreira; Barrigossi, 2021).

Além de ser considerado um cereal de boa fonte glicémicos e nareducdo do peso corporal (Pontieri, 2015). As

energética, o arroz oferta uma variagdo de nutrientes em sua  fibras alimentares também atuam ainda na redugdo da presséo

composigdo (vitaminas, proteinas, minerais e lipidios). No  arterial e promovem melhora no sistema imunologico (Cruz

entanto, a qualidade nutricional desse produto se diferencia
a partir do seu método de processamento, quando o cereal,

durante o procedimento de fabricacao sofre grandes perdas de
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etal., 2021).
O arroz integral industrializado ¢, geralmente, mais

indicado na ingestdo alimentar de pacientes diabéticos, por
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possuir melhor oferta de nutrientes e fibras, que auxiliam
no controle glicémico e contribuem com as necessidades
nutricionais dessa populagdo. Contudo, ¢ importante observar
a dificuldade do acesso a esse alimento para as pessoas de
baixa renda, uma vez que seu valor econdmico ¢ de alto custo
(Souza; Silva; Costa, 2020).

Nao obstante, o arroz do tipo branco ou polido ¢
consumido em maior propor¢do pelos brasileiros, até
mesmo pelo seu baixo custo (Narciso et al., 2021), além da
melhor palatabilidade e facilidade de preparo, mesmo sendo
insuficientemente nutritivo em relagdo ao arroz integral, que
por sua vez, vem sendo associado a uma maior prevengdo e
tratamento de algumas doencas (Ferreira; Barrigossi, 2021).

O presente estudo se justifica pela possibilidade de
elaborar uma preparagdo, que visa contribuir, como uma
alternativa de alimento mais integro nutricionalmente,
em favor de uma opgao que seja viavel e acessivel para os
consumidores. Uma vez que o numero de estudos sobre o
assunto ainda ndo ¢ suficiente, considerando a possibilidade
de desfechos positivos na aquisi¢do de uma preparagdo
elaborada mais nutritiva, aceitavel sensorialmente, pratica
de preparo e acessivel. Assim, objetivou-se confeccionar um

arroz com composi¢ao nutricional proxima do arroz integral
industrializado convencional.

2 Material e Métodos
2.1 Coleta de dados

A partir de pesquisa experimental se procedeu a
elaboragdo do arroz enriquecido com vinagreira e quiabo no
Laboratério de Técnica e Dietética do Centro Universitario
Santa Terezinha, durante o periodo entre outubro de 2016 a
maio de 2017.

A principio, foi iniciada a pesquisa com a coleta das
matérias-primas que fizeram parte da confeccdo do arroz
integral caseiro. No teste foram elaborados quatro tipos de
preparagdes diferentes, sendo o preparo do arroz branco e
o integral convencional (ambos isoladamente). Enquanto o
arroz com adi¢do de hortali¢as foi produzido a partir do uso
dos seguintes ingredientes: arroz branco, vinagreira (talos e
folhas) e quiabo.

Considerando a eclaboragdo de ficha técnica, ilustrada
na Quadro 1, para os dois tipos de propor¢oes diferentes, a
100% (40,37g de hortaligas) e 50% (20,14g de hortalicas),
obedecendo ao mesmo modo de preparo.

Quadro 1 - Ficha Técnica de Arroz enriquecido a 100% de adi¢@o de hortaligas, com médias dos valores

Ficha Técnica de Preparagdo

Nome da Preparagdo: Arroz enriquecido a 100% de adigao de hortaligas.

Tempo de preparagdo: 25 minutos

Tempo de cocc¢do: 12 minutos e 27 segundos

Insumos
Item UN | Peso Bruto (g) Ll!:;si%o Cl:)::lt\(')err(sigo Valor(llljg)i tario Valor Total (RS)
Arroz Branco kg 50g 33 0,16
Vinagreira MC 23,63g 161,35 1,78 2,25 0,21
Quiabo kg 16,73¢g 16,29 0,26
Valor Total de Insumos (R $): 0,63

Modo de Preparo:

obter o ponto ideal de cor, firmeza, textura, maciez e consisténcia.

Manualmente, foram divididos em pedacos pequenos as folhas da vinagreira e, em seguida, macerados. Os talos da vinagreira
foram cortados em pedacos pequenos conforme seu formato, mensurados 40,37g de talos e folhas, mesclados. O quiabo foi cortado
em formato de rodelas, descartados pedinculo, haste e pontas do vegetal. Em seguida, a agua foi posta em fervura a temperatura
média, apds atingir o ponto de ebuligdo, a vinagreira e o arroz, foram adicionados, deixados cozinhar em temperatura média até secar
a dgua. Por fim, depois de desligado o fogo, o quiabo foi acrescentado e abafado com tampa para cozimento a vapor até a preparagao

Fonte: dados da pesquisa.

A selecao de cada produto escolhido para uso dos testes,
obedeceram aos seguintes requisitos, foi obtido 1kg de arroz
branco tipo 1, longo fino (marca Tio Jorge®) e o arroz integral
convencional também obedeceu a mesma quantidade e marca.

Os produtos foram captados em uma rede de supermercado
de grande porte de Sao Luis, Maranhdo, Brasil, encontrados
devidamente acondicionados em embalagens plasticas sem
danos mecanicos e justapostos em prateleiras organizadas.

Da mesma forma, as hortalicas também foram adquiridas,
além de, estrategicamente serem coletados no periodo
da manha com aquisi¢do de vegetais mais frescos e com
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menos perdas possiveis de sua integridade por conta de
fatores ambientais, como variagdes de temperaturas, além de
acidentes mecanicos, entre outros.

Expostas a temperatura ambiente em bancadas, cobertas
com sacolas plasticas, o mago de vinagreira composto por
somente folhas e talos, sem as flores, foi selecionado com
estrutura mais integra possivel, diferenciada das demais.

Foram utilizadas lougas, utensilios (pratos de porcelana,
xicaras, talheres, faca do tipo mestre lamina larga, ideal
para corte de carnes e legumes), copo becker, placa de
corte de polipropileno, fogdo da marca Esmaltec® e balanca
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semianalitica da marca Shimadzu®, modelo BL3200H
(capacidade maxima de 3200g e minima de 0,01g),
devidamente calibrada.

Antes de tudo, houve o preparo das hortaligas frescas,
havendo a selecdo das folhas e talos mais integros, sem
aspectos tipicos de danos ambientais. Em seguida, foram
submetidas ao processo de higienizagdo definido na Cartilha
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo da Anvisa, de
acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada n°® 216/2004
(Brasil, 2004).

Lavadas em agua potavel corrente para remog¢do das
impurezas solidas, em seguida, essas horatlicas foram
higienizadas com uma colher de sopa rasa de bicarbonato
de sodio adicionado em um litro de agua por 30 minutos,
para remocdo de eventuais agrotoxicos e, por fim, foram
submetidas a agua hipoclorada: uma colher de sopa rasa
para cada um litro de agua por 15 minutos. Passado o tempo,
foi removida em agua corrente filtrada, para certificacdo do
controle microbiologico.

As amostras de arroz ndo foram submetidas a tais
processos e nem lavados antes da cocgao.

Apds ahigienizacao das hortalicas, essas foram submetidas
a diferentes tipos de cortes, com o quiabo (Abelmoschus
esculentus Moench) com auxilio de uma faca foi aplicado o

tipo de corte rondele (Figura 1):

Figura 1 — Corte do quiabo em rodelas “rondele”, Sdo Luis,
Maranhio, 2024

Fonte: os autores.

Ja a vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), somente os talos
sofreram corte com lamina em formato de pequenas rodelas,
contudo, as folhas que foram tiradas a parte, foram divididas a
mao em menores pedagos, € por fim com auxilio de um rolo,
submetidas a maceracdo. A finalidade de tal conduta foi evitar
oxidacdo das folhas de acordo com o estudo de Teixeira e
Silva (2019), em contato com a superficie da 1amina, e melhor
liberacao dos compostos bioativos na maceragdo das mesmas
(Oliveira et al., 2016).
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Figura 2 — Corte dos talos e maceragdo das folhas de vinagreira,
Sao Luis, Maranhao, 2024

Fonte: os autores.

2.2 Elaboracao da composicio nutricional das preparacdes
produzidas

A elaboracdo da composi¢ao nutricional das preparacdes
produzidas foi estimada com base nas seguintes tabelas,
considerando, o padrdo de porcionamento por 100 gramas,
Tabela de Composi¢cdo de Alimentos da TBCAUSP - Sao
Paulo (2008), Tabela de Composi¢do de Alimentos da
TBCAUSP - Sao Paulo (2008) e a Lista de Substitui¢des de
Alimentos - Camboriu (2012).

2.3 Analise estatistica

Foi aplicada a andlise estatistica com auxilio do programa
PAST®, sendo que para variaveis numéricas foi utilizada a
Analise de Variancia (Anova) (Univariavel), considerando
quando identificada presenca de variagdo significativa dos
valores, foi feito uso do teste Kruskal-Wallis para obtengao
dos valores de p. Por fim, o teste Tukey (p < 0,05) foi posto
em pratica para a realizagdo da comparagdo de médias entre
0S grupos.
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3 Resultados e Discussao
3.1 Analise dos dados das preparacdes propostas

A composicao nutricional das preparacdes (Quadro 1)

expressa valores distintos de macronutrientes entre cada
amostra confeccionada, além do rendimento representado

pelo fato de conversao, calorias e fibras alimentares.

Quadro 1 - Comparagao das composi¢des nutricionais, elaborado arroz branco com adi¢ao de hortaligas, as preparagdes isoladas de
arroz branco e integral convencionais, valores estimados expressos em médias. Sdo Luis, Maranhdo, 2023

~ Fator de . Carboidrato , s . .
Preparacao Conversio Energia (kcal) (@ Proteina (g) Lipidios (g) Fibras (g)

Arroz Branco Convencional 2,31 144,64 32,74 2,9 0,22 1,86

‘ Y ;
Arroz & 100% vinagreira e 1,78 168,3 35,47 3,98 1,16 2,81
quiabo

o, ;
Arroz & 50% vinagreira e 1,87 164,5 35,03 3,51 1,14 23
quiabo
Arroz Integral Convencional 2,19 133,75 28,11 2,85 1,09 2,96
Valor de p* 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01

*Os valores de p foram obtidos a partir da aplica¢do do teste Kruskal-Walli

Fonte: dados da pesquisa.

Observou-se em destaque, no Quadro 1, segundo os valores
do FC, as preparagdes do arroz a 100% e a 50% de hortaligas,
obtiveram rendimento abaixo em relagdo aos demais, com
valores, respectivos, (1,78) e (1,87), contudo, as diferengas
variaram de 32 a 53% entre as preparagdes. Considerando que
0 arroz branco convencional apresentou maior valor de FC,
com representatividade de (2,31).

Embora os valores caldricos manifestaram maiores
proporgdes nas preparagdes a 100% e a 50%, respectivamente,
com (168,3 kcal) e (164,5 kcal), percebe-se que nao
representaram valores demasiados para as demais preparagoes,
uma vez que o arroz integral convencional obteve menor valor
(133,75 keal) em sua composicao.

Os valores de carboidratos foram apresentados em maior
propor¢ao na preparagdo a 100% de hortalicas (35,47g),
contudo, tal nimero expressou diferenca apenas de 7,36g,
nivelando-se a quantidade obtida no arroz branco com
(32,74g). Considerando que o integral convencional ainda
sim expOs menor numero com (28,11g) em sua composi¢ao
glicidica.

Enquanto ao aporte proteico indicou maior valor na
preparacdo a 100% com valor (3,98g), expressando de

S.

uma vez mais a quantidade comparada ao arroz integral
convencional que obteve o nimero de 2,85g. Além do mais,
ambas as preparagdes, com a adi¢@o das hortaligas, superaram
ainda as parcelas encontradas na preparagdo do arroz branco
com 2,9g.

O arroz do tipo branco expds menor valor em sua
composicao lipidica comparado aos demais com 0,22g,
contudo, as preparagdes com adi¢do de hortalicas obtiveram
valores proximos ao arroz integral convencional com 1,09,
mesmo em quantidades, superficialmente, superiores ao
ultimo, sendo a preparacdo a 50% com 1,14g.

Mesmo que os teores de fibras foram encontrados em
maior peso no arroz integral com valor de 2,96g, a diferenca
foi minima contraposta a quantidade obtida na preparagdo a
100% de hortalicas, com representatividade de 2,81g, uma
vez que tal elaborado expressa uma vez maior quantidade que
o arroz do tipo branco com niimero de 1,86g.

Contudo, enquanto a analise do grupo das preparagdes
com seus respectivos teores de cada variavel, houve diferenga
significativa entre essas, por isso foi possivel aplicar o Teste de
Tukey para a pratica comparativa entre as quatro preparacdes
produzidas.

Quadro 2 — Analise de variacao dos valores de p obtidos do fator de conversao, energia, carboidrato, proteina, lipidios e fibras totais

entre as preparagdes. Sdo Luis, Maranhdo, 2023

Fator de . . Proteina Lipidios Fibras
Conversio Energia (kcal) Carboidrato (g) (@ @ (@
P 0,001449 0,0002445 0,0002576 0,0002306 0,0002306 0,0002306

*p>0,05 indica que ndo ha diferenca significativa; p<0,05 indica que ha diferenca entre as variancias, com aplicagao do Teste

Fonte: dados da pesquisa.

As variagdes significativas entre as elaboragdes que
obtiveram valores mais relevantes, representadas por valor de
p, expressas na tabela 2, enquanto ao fator de conversao foram
expressas entre as preparagdes, arroz branco convencional
e arroz a 100% de hortaligas, bem como para os valores de
energias, carboidrato e proteinas.

Para os teores lipidicos, o arroz branco convencional

Ensaios e Ciéncias, v.28, n.1, 2024, p.79-85.

Tukey.

indicou maior diferenga entre as preparagdes a 100%, a 50%
de hortalicas e ao arroz integral convencional. Enquanto os
teores de fibras totais foram encontrados valores de p com
maior variacdo, mais uma vez do arroz branco em relagdo
aos elaborados a 100% de hortaligas e ao arroz integral
convencional.
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3.2 Tempo de coccio e custos dos elaborados
3.2.1 Tempo de coc¢ao

De acordo com a ilustragdo do grafico se pode inferir
que o menor tempo de cocgdo correspondeu as amostras da
preparacdo arroz branco convencional, considerando que as
preparacgdes, a 100% e a 50% de hortalicas, equivaleram a
valores proximos ao anterior, sendo o ultimo apresentado (10
minutos e 30 segundos). Por fim, o arroz integral convencional
conferiu maior tempo de cozimento, com varia¢do proxima a

35 minutos.

Figura 3 — Tempo de cocgdo das preparagdes elaboradas
(médias), Sao Luis - MA, 2024
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Fonte: dados da pesquisa.

O tempo de gelatinizagdo dos granulos de amido ¢
determinado pelo teor de amilose considerando que a
propriedade maciez dos grdos de arroz estd inversamente
relacionada ao teor de amido (Bassinello; Rocha; Cobucci,
2004), com isso, se infere que o tempo de cocgdo que o arroz
integral caseiro a 'z e por¢ao inteira, obtiveram ainda assim
menores intervalos pela propriedade conservada do arroz
polido utilizado nas mesmas.

A diferenca entre o arroz integral para o branco polido ¢
o seu maior teor de amilose, que acaba por interferir no seu
TG (temperatura de gelatinizacdo), o levando a maior tempo
de cozimento até gelatinizar, embora isso, os atributos como
soltabilidade ¢ beneficiado, mesmo que sua textura seja
menos macia diferente do arroz polido que possui em sua
composicdo menor teor de amilose (Mingotte; Hanashiro;
Fornasieri Filho, 2012).

3.2.2 Custos das preparacdes

Para obtengdo dos valores de custo que cada preparagao
rendeu foi calculada a proporcionalidade do preco unitario de
cada produto utilizado de acordo com a quantidade usada para
a produgdo de cada amostra.

A vista disso, no grafico da Figura 2, é possivel verificar
que os menores custos se evidenciaram nas triplicatas da
preparagdo arroz branco convencional e nas tréplicas da
preparagdo do arroz integral convencional, ambas com valores
variando de R$ 0 a 0,30.

Ensaios e Ciéncias, v.28, n.1, 2024, p.79-85.

Figura 4 — Custos das preparagdes elaboradas (médias), Sao Luis
- MA, 2024
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Fonte: dados da pesquisa.

Mesmo que as amostras das preparagdes do arroz a
100% e 50% de vinagreira e quiabo, respectivamente, com
0,60 centavos e 0,40 centavos, apontem valores maiores que
os demais elaborados, verifica-se que ndo houve variagao
demasiada, considerando que o ultimo apresentou niimero
semelhante ao do tipo integral, que obteve valor de 0,30
centavos.

Segundo Romani et al. (2019), a formulagdo de dados
dessas tabelas € obtida a partir de médias extraidas de varios
produtos de fabricantes diferentes, submetidos a analise em
laboratorio, tanto na forma in natura, quanto processada.
Dessa forma, os resultados, compostos no Quadro 1, foram
extraidos a partir de tabelas de composi¢do centesimal
padronizadas.

Enquanto na composicdo nutricional dos diferentes
elaborados se verificou que as preparagdes a 100% e 50%
de hortaligas apresentaram ganho de peso durante a cocgio,
uma vez que, dado seus valores do FC foram >1, mesmo
com numeros abaixo das preparagdes dos arrozes cozidos
isoladamente.

Esse indice ¢ utilizado para refletir perda e/ou ganho de
agua dos alimentos, dependentemente, do grupo de alimentos
e do tipo de cocgao submetido (Conceigao et al., 2021).

O fator de conversdo ¢ maior em alimentos ricos em
amido, em fungdo da maior captagdo de agua pelos granulos
de amidos, contrapondo, alimentos ricos em proteinas que
apresentam maior perda de agua (Santos; Basso, 2019).
Com isso, ¢ possivel justificar que o arroz branco polido,
por ter maior quantidade de amido (Dias; Peter, 2019), foi a
preparacdo que obteve maior valor de FC.

O uso de partes nao convencionais de vegetais, como,
cascas, folhas e talos, podem contribuir com o rendimento das
preparacdes, além de servir como alternativa na aquisi¢do de
maior aporte de nutrientes (Silva et al., 2022,). Apesar disso, 0
FC de hortaligas pode refletir na perda de agua, de acordo com
o tipo e periodo de cocgdo as quais sdo submetidas (Maciel et
al., 2021).

As preparagdes com adigdo de hortaligas apresentaram
maiores parcelas de carboidrato, semelhante aos resultados
encontrados no estudo de Silva et al. (2022), em que a
concentragdo de glicidios totais de folhosas foi favorecida
decorrente ao tipo de cocgdo submetida, em calor timido,
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sendo o mesmo utilizado no presente estudo.

A composi¢ao nutricional, em especifico do quiabo, ¢
constituida por maiores quantidades de fibras alimentares e
proteinas, bem como a vinagreira que possui maior quantidade
de carboidrato nos talos do que nas folhas (Santos et al., 2019).

Portanto, os resultados, apontados na tabela 1, mostraram
maiores teores proteicos e lipidicos nos elaborados dos
arrozes a 100% e 50% de adicao de hortaligas. Uma vez que,
no processamento do arroz, em beneficio dos graos polidos
geram grandes perdas desses macronutrientes, pela perda do
farelo, recuperando assim tais caréncias (Bassinello; Rocha;
Cobucci, 2004).

Nesse sentido, a qualidade lipidica predominante nos
vegetais confere ao tipo insaturada, no que lhe concerne,
propriedades terapéuticas e preventivas de algumas doengas
metabolicas (Botrel et al., 2020).

As fibras, por sua vez, nos resultados encontrados, ganham
destaque na preparacdo a 100% de hortaligas, que obteve valor
mais proximo ao arroz integral convencional, além de que o
elaborado a 50% ainda sim superou a quantidade expressa no
arroz polido cozido isoladamente.

A presencga de fibras em hortalicas costuma se apresentar
em quantidades significativas, com cerca de 16,02%,
habitualmente, em partes ndo convencionais para consumo,
como talos, cascas e sementes (Luiz; Santos; Azeredo, 2019).

Em prol disso, o presente trabalho priorizou o
aproveitamento mais integro das hortalicas selecionadas para
a confeccdo das preparagdes de arroz enriquecido, objetivando
recuperar tal componente, uma vez perdido no beneficiamento
do arroz branco polido (Bassinello; Rocha; Cobucci, 2004).

Considerando a suma importancia das propriedades das
fibras alimentares, atuando no controle dos niveis de glicose
e colesterol, além de contribuirem para a perda de peso,
regulagdo do transito intestinal, entre outros (Cruz et al.,
2021; Mello, 2020).

Os resultados, expressos no Quadro 1, referentes as
preparagdes propostas
extraidos com base em tabelas de composi¢ao centesimal, dos
alimentos na forma cozida, contudo, para a composi¢ao da

neste trabalho indicam valores

vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), por auséncia de tabelas
com o valor da hortaliga cozida, foram utilizados os valores
na forma crua.

O uso de TCA (Tabela de Composicao de Alimentos) se
deve como instrumento mais pratico e exequivel ao estimar
quantidades de nutrientes dos alimentos. Porém, os resultados
podem ser insuficientes, necessitando de identificagdo e
controle na possibilidade de obter estimativas mais proximas
possiveis da ingestao real dos nutrientes (Romani et al., 2019).

Desse modo, o presente trabalho carece de exatiddo
em seus dados, visto que os valores dos nutrientes e fibras
alimentares apontadas nos resultados foram estimados a partir
de tabelas desatualizadas. Fazendo com que gere a necessidade
da realizagdo de andlise fisico-quimica das amostras para a
otimizag@o dos dados obtidos.
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O tempo de cozimento do arroz também corresponde a
fator determinante para a conquista de uma preparacdo de
melhor aceitabilidade (Bassinello; Rocha; Cobucci, 2004).
A partir disso, os resultados apontados, no grafico da Figura
1, expressam que o arroz integral apresentou maior tempo de
cozedura, enquanto os demais elaborados obtiveram menos da
metade de tal intervalo.

Supondo que as preparacdes dos arrozes enriquecidos com
hortaligas tenham conservado tal propriedade do arroz branco
polido, o que as levaram amenores periodos de coc¢ao também.
Todavia, apontaram intervalos de tempo, superficialmente,
superiores ao arroz branco cozido isoladamente.

Tal evento pode ser justificado pelo processo de
abrandamento das fibras das hortaligas, em especifico, dos
talos da vinagreira, que gerou retardo durante o intervalo
de cocgdo, que mesmo ainda apresentou cozimento parcial,
comportamento oposto ao apresentado no estudo de Silva et
al. (2022), em que os talos de couve foram totalmente cozidos
no calor imido por dez minutos.

Gerando, assim, questionamentos e a necessidade de
estudos que melhor expressem a composicdo tecidual das
partes ndo convencionais da vinagreira, a fim de possibilitar
alternativas que promovam maior aceitabilidade de ingestao
dietética, com o intuito de aproveitar integralmente a hortalica
e amenizar o desperdicio.

Para os resultados apresentados em relagdo aos custos
das preparagoes, ilustrado no grafico da Figura 2, os valores
dos elaborados com a adi¢do de hortalicas sobressairam o
prego da preparacdo do arroz integral convencional, mesmo
que a diferenga tenha variado entre (0,20 a 0,30 centavos),
evidenciou o encarecimento da preparagao.

Fatores como produtividade, cultivo, colheita, transporte,
influenciam nos valores comerciais dos vegetais. A produgao
de hortaligas ¢ marcada pelo de alto investimento, seja pela
necessidade de grande espaco de terra, cultivo caracteristico
de ciclo curto de produgdo e uso intenso do solo. Além de que
tal cultura aloca excessiva mao de obra (Rodrigues, 2020).

No estudo de Verly, Oliveira e Sichieri (2021), a relagdo de
pregos dos alimentos indicou aumento no percentual de renda
mensal per capta diretamente ligada ao aumento da ingestao
de frutas e hortalicas pela populagdo brasileira, contudo, a
acessibilidade desses alimentos para a classe de baixa renda
sO ¢é possivel com o baixo preco dessas.

4 Conclusao

Os resultados apontaram que as composi¢des nutricionais
das preparagdes de arroz branco, com adi¢do hortaligas,
objetivos  esperados,
favorecimento de maior aporte de nutrientes dos elaborados,

conseguiram atingir os com o
com valores proximos ao da composi¢do do arroz integral
convencional.

Contudo, ¢ importante enfatizar que o uso restrito das
tabelas de composi¢do padrdes para a obtenc¢do de tais dados
acaba por ndo fornecer os valores reais de tais nutrientes
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presentes nas preparagdes,
realizagao de analise fisico-quimica das amostras, além de que
se faz relevante a realizagdo do teste de aceitabilidade, para
analise sensorial dos elaborados.

gerando a necessidade da

Enquanto a proporgao custo/beneficio dessas preparagdes,
os resultados expressos dos elaborados enriquecidos com
hortali¢as ndo indicaram acessibilidade tanto quanto o arroz
branco isolado, mas obteve valor proximo ao integral. Em
virtude aos altos pregos comerciais dessas, ¢ proposto como
solu¢do o incentivo ao cultivo doméstico das horticolas, uma
vez que sdo de facil adaptag@o ao clima regional e ao solo.
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