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INTRODUCAO

O arroz é considerado icone do celeiro mundial, como um dos cereais mais produzidos e
consumidos em todo o mundo. Todavia, diversos estudos correlacionam este cereal com a contaminagao
fungica e a presenga de micotoxinas, substancias estas, que podem ocasionar sérios efeitos deletérios a
saide humana (Park et al., 2004; Hussaini et al., 2007; Carvalho, 2008).

Como medida preventiva e coadjuvante no controle de pragas e microrganismos patogénicos, a
irradiacdo ionizante pode elevar a seguranca alimentar, por contribuir para a redu¢ao de microrganismos
aos niveis desejaveis, por um tempo maior nas prateleiras, muitas vezes inatingiveis por outros métodos.
Contudo, assim como outras técnicas de processamento, a irradiacdo pode ocasionar mudangas na
composicdo quimica e no valor nutricional dos alimentos, dependendo da natureza, variedade e
composi¢ao quimica do mesmo, como também da dose absorvida e das condi¢des ambientais durante e
apos a irradiacao (Omi, 2005).

Bassinello et al. (2004) afirmam que caracteristicas como textura, aparéncia, expansao do
volume, absor¢do de dgua e resisténcia a desintegragdo do arroz beneficiado durante o cozimento sdo
determinantes na qualidade do griao do arroz e refletem diretamente no valor de mercado e na aceitagio
do produto pelo consumidor. De acordo com Castro et al. (1999), a maioria da populacdo prefere graos
longo-finos e translicidos, de boa qualidade culindria, determinada pelo bom rendimento de panela,
rapido cozimento e presenga de graos secos € soltos apds o cozimento, permanecendo macios mesmo
apos o resfriamento.

Dentre os parametros utilizados para avaliar a qualidade culinaria do arroz, se destaca o teste de
coccdo, método que simula o cozimento caseiro, muito utilizado por programas de melhoramento
genético e industrias de beneficiamento como forma de avaliar o comportamento culindrio das
cultivares lancadas e/ou novas linhagens em estudo (Bassinelo et al., 2004).

Desta forma, visando conhecer o efeito da irradiacao ionizante nas caracteristicas determinantes
da aceitabilidade do arroz, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade de coc¢do do arroz
submetido a diferentes doses de irradiacdo gama (Co®).

MATERIAL E METODOS

- Amostra: Foram utilizadas para esta pesquisa sete amostras comerciais de arroz branco polido, longo
fino, tipol, contidas em embalagem de 2kg, que se apresentavam em perfeito estado de integridade
fisica e dentro dos prazos de validade, coletadas em redes de supermercado das cidades de Lavras (seis
amostras) e de Belo Horizonte (uma amostra), ambas em Minas Gerais.

- Processo de irradiacdo: Cada amostra de arroz foi homogeneizada e fracionada em trés subamostras
de 500g, sendo duas delas destinadas as diferentes doses de irradiagcao sob estudo (6,5kGy e 7,5kGy) e a
outra utilizada como controle (OkGy). As amostras foram acondicionadas em embalagens pldsticas de
polietileno, devidamente lacradas e identificadas, e irradiadas em irradiador Gammacell GB-127, IR-
214 (MDS Nordion, Canada) com fonte de cobalto (C060), do Laboratério de Irradiacio Gama (LIG) do
Centro de Desenvolvimento da Tecnologia Nuclear (CDTN), Belo Horizonte, Minas Gerais. As doses
empregadas no processo (0kGY, 6,5kGy e 7,5kGy) foram determinadas em um estudo preliminar como
significativas na reducao da populacdo flingica presentes no arroz. A taxa de dose utilizada neste estudo
foi de 6,0kGy/hora.



- Teste de Coccao: Para a realizacdo do teste de coc¢do, conduzido no Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Lavras — UFLA, as amostras de arroz foram trituradas em
moinho TE 631/2 (Tecnal, Brasil) e tamisadas em peneiras de 250 mesh.

a) Tempo de cozimento: O tempo de cozimento se deu com a colocacdo de 10g de arroz inteiro em 500
ml de dgua destilada, em ebuli¢do e, ap6s 15 minutos, foram tomados alguns graos entre duas laminas
de vidro, comprimindo-os. Esta compressdo repetiu-se em determinados intervalos de tempo, até que o
arroz se apresentasse sem nenhum nucleo branco (Hummel, 1996; Ciacco & Chang, 1986).

b) Indice de absorcao de agua: Esta caracteristica € determinada pelo aumento de peso durante a
coccdo e, para tanto, 10g de arroz inteiro foram cozidos em 500 ml de 4gua, pelo tempo 6timo de
coccdo predeterminado. O arroz foi drenado em peneira e deixado, durante cinco minutos, em papel
absorvente para eliminar a dgua da superficie dos grios, sendo, em seguida, pesado e o coeficiente de
absor¢ao de 4gua dado pela relacdo do peso do arroz cozido/peso do arroz cru, conforme Hummel
(1996) e Donnelly (1979).

¢) Coeficiente de expansiao do volume: A expansdo do volume foi determinada medindo-se, em
proveta graduada, o volume de 100 ml de querosene, que foi deslocado por 10g de arroz cru,
procedendo-se, igualmente, com o arroz cru, depois de cozido pelo tempo previamente determinado. O
coeficiente de expansio do volume foi dado pela relacdo volume, deslocado pelo arroz cozido/volume,
deslocado pelo arroz cru, segundo Donnelly (1979) e Ciacco & Chang (1986).

d) Perda de sdlidos soliveis: A perda de sélidos soliveis foi determinada medindo-se, numa proveta
graduada de 500 ml, a d4gua de cozimento de 10g de arroz em 500 ml de 4gua destilada, depois de
escorrido o arroz e coletando-se, a seguir, uma aliquota de 10 ml, a qual foi colocada em placa de Petri
(previamente tarada) e levada a estufa, a 105°C, durante cinco horas, resfriada em dessecador, durante
30 minutos e pesada novamente. O residuo seco presente na dgua de cozimento foi obtido pela diferenca
entre as duas pesagens das placas de Petri (Maradini Filho, 1983; Ciacco & Chang, 1986).

- Delineamento experimental e analise estatistica: As varidveis referentes a qualidade de cocg¢do do
arroz foram estudadas considerando-se o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC) e
os dados obtidos foram analisados, estatisticamente, por meio de andlise de variancia (ANAVA) e
contrastes mutuamente ortogonais, estabelecendo o nivel minimo de significancia de 5% (p<0,05),
através do software R (R Development Core Team).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentadas as andlises de variancia (ANAVA) para cada um dos parametros
do teste de coccdo obtidos para as amostras de arroz branco polido submetidas ao efeito da irradiagao
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gama (Co ™).

Tabela 1. Andlise de variancia, significancias, coeficientes de variacdo e valores médios do tempo de

cozimento, indice de absor¢do de dgua, coeficiente de expansao do volume e perda de sdlidos soluveis
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das amostras de arroz branco polido submetidas ao efeito da irradiacao gama (Co™)

Variéveis do teste de coc¢ao

Causa de variacao GL
T.C. LAA C.E.V. P.S.S.
Irradiacdo 2 0,0478* 0,1183™ 0,0468* 0,0000*
Erro 18
Total corrigido 20
CV (%) 5,86 5,63 10,33 16,78
Me¢édia geral 17,38 267,71 336,68 14,79

*Significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste F
n.s - Nao significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste F
T.C.: tempo de cozimento; I.A.A: indice de absorcdo de dgua; C.E.V: coeficiente de expansdo do volume; P.S.S.: perda de
solidos soluveis.
O indice de absor¢do de dgua do arroz branco polido ndo alterou com o emprego da irradiagdo

gama (Co®). O valor médio obtido no presente estudo (267,71%) foi maior que a faixa encontrada por



Pereira (1996), de 204,52% a 211,4% para distintas cultivares de arroz. Contudo, o uso da irradiacao
gama afetou significativamente (P<0,05) o tempo de cozimento, o coeficiente de expansao do volume e
a perda de soélidos soldveis do arroz branco polido analisado nesta pesquisa.

Na Tabela 2 sdao apresentados os valores médios do tempo de cozimento, do coeficiente de
expansdo do volume e da perda de sélidos soliveis do arroz branco polido analisado em func¢do da
irradiacdo gama (Co®).

Tabela 2. Valores médios” observados do tempo de cozimento, coeficiente de expansio do volume e da
perda de s6lidos soltdveis do arroz branco polido submetido ao efeito da irradiagio gama (Co®), com
doses controle (OkGy), 6,5kGy e 7,5kGy

Valores médios* do tempo de cozimento, coeficiente de expansao do volume e

Dose de irradiagao perda de sélidos soliveis
(kGy) ) Coeficiente de expanséo do Perda de sélidos
Tempo de cozimento P
volume soluveis
0 16,83% 365,65% 10,35
6,5 17,11*4 321,17°4 15,694
7,5 18,21*4 323,21 18,324

* médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste F, a 5% de probabilidade;
* médias seguidas pela mesma letra maitiscula na coluna néo diferem entre si, pelo teste F, a 5% de probabilidade

O fato de o tempo de cozimento ter sido significativo na andlise de varidncia e ndo se revelar
como tal pelo teste F pode estar relacionado com alguma significancia detectada em doses de irradiacao
que ndo eram de interesse no presente estudo ou, até mesmo, se dever a uma mera diferenca entre testes.

A média do tempo de cozimento (minutos) para as amostras de arroz branco polido foi de
17,38min. Este valor se enquadra na faixa de tempo de coc¢ao de 13 minutos a 24 minutos, citada por
autores que analisaram a qualidade culindria de diferentes variedades de arroz (Pereira, 1996; Singh et
al., 2004; Guimaraes et al., 2006). Além do mais, o valor obtido nesta pesquisa atende as exigéncias do
consumidor, que prefere um arroz que demande menos tempo para cozinhar.

Também se observa que o emprego da irradiacdo gama culminou em significativa (P<0,05)
redugdo da expansdo do volume do arroz branco polido (365,65% para o arroz controle e 322,19% para
o arroz irradiado). Porém, mesmo diminuindo a expansdo do volume, o arroz irradiado conseguiu se
assemelhar aos resultados obtidos na literatura para expansdo do volume deste cereal, de 263,30% a
354,73% (Pereira, 1996; Singh et al., 2004; Guimaraes et. al., 2006).

A perda de sdélidos soldveis no arroz branco polido irradiado (17,0%) foi significativamente
maior que no arroz nao irradiado (10,35%), concordando com os resultados obtidos por Sirisoontaralak
& Noomhorm (2006).

Yu & Wang (2007), observando em microscépio eletronico, os tamanhos dos granulos de amido
de arroz verificaram que a amostra ndo irradiada apresentava maior nimero de granulos grandes. Apds
a irradiacdo, o numero de granulos de tamanho menor foi aumentando com as doses de irradiagdao. Os
autores concluiram que os graos de arroz podem ser desestruturados pela irradiacdo gama, ocasionando
quebras (granulos de menor tamanho) com o aumento das doses empregadas. Esta afirmacao, aliada a
justificativa de Parizzi (1993) de que uma maior percentagem de perda de sélidos soliveis pode estar
relacionada ao cardter empirico do método, uma vez que minudsculas particulas do grdo poderiam ter
sido pipetadas juntamente com os componentes soliveis presentes na dgua de coc¢do, favorecendo erros
na medi¢cao do parametro em questao, alicerca os resultados do presente estudo.

CONCLUSAO

Embora a irradiacio gama possa ter interferido em algumas varidveis de coccdo do arroz,
refletindo em menor coeficiente de expansao do volume e maior perda de sélidos soldveis, os valores
encontrados se assemelham aos valores referenciados na literatura como desejdveis para a qualidade
deste cereal.
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