ALTERAGOES DE COR EM GRAOS POLIDOS DE ARROZ IRRIGADO
ARMAZENADO SOB DIFERENTES TEMPERATURAS
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INTRODUGAO

No arroz, assim como na maioria dos alimentos, a cor ocupa um lugar de destaque
entre os atributos sensoriais, em razdo de causar o primeiro impacto no observador do
produto e ser determinante na escolha do produto pelo consumidor. O mercado nacional de
arroz reserva cerca de 70% ao consumo de arroz branco polido, onde o consumidor
brasileiro ainda faz valer sua preferéncia por grdos translicidos e de coloragdo clara
(AMATO et al., 1990; ELIAS, 2007).

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar caracteristicas
relacionadas a coloragdo dos grédos polidos de arroz irrigado da variedade BR-IRGA 410
armazenados em trés diferentes temperaturas (0,5, 20 e 35°C).

MATERIAL E METODOS

Conducao do experimento: Arroz em casca seco, variedade BR-IRGA 410, cultivado na
regido sul do estado do Rio Grande do Sul em sistema irrigado na safra 2008/2009, foi
coletado imediatamente ap6és a secagem por método intermitente na empresa SLC
Alimentos S/A, municipio de Capéo do Ledo/RS. A amostra foi subdividida em fragdes com
cerca de 1000 g, fechadas em sacaria de algoddo, identificadas e acondicionadas
aleatoriamente em camaras herméticas com temperatura controlada em 0,5, 20 e 35°C no
Nucleo de Pesquisa em Pés-Colheita da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). A
amostragem e analise foram realizadas nos intervalos de tempo de 30, 60, 90, 120, 150 e
180 dias apds o inicio do armazenamento.

Beneficiamento: As amostras foram beneficiadas em maquina testadora de arroz da marca
Suzuki e modelo MT. Em cada operagéo, cerca de 100 g de arroz em casca foram
descascadas, polidas e classificadas pela separagdo em graos inteiros (remanescentes no
trieur e utilizados nas andlises de cor) e quebrados.

Atributos de cor: Através de colorimetro da marca Minolta e modelo CR-310, foram
avaliadas, diretamente nos gréos, trés coordenadas cartesianas do espago psicométrico
CIELAB: a*, b* e L*. A coordenada de cromaticidade a* indicando a tendéncia da cor da
regido do vermelho (+a*) ao verde (—a*), b* indicando a tendéncia de cor da tonalidade
amarela (+b*) ao azul (-b*) e L* indicando a luminosidade do branco (L*=100) ao preto
(L*=0).

Brancura: Em branquimetro da marca Satake e modelo MM1D, foram avaliados os
parametros de brancura (5,00 - 70,00%), transparéncia (0,01 - 8,00%) e polimento (0 - 199).
Andlise estatistica: Em programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 8.0 para
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Windows, os dados coletados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
comparados pelo teste de Tukey em nivel de 1% de significancia para as interagdes das
variaveis do experimento (temperatura e tempo de armazenamento). Para os parametros
com interagdes significativas entre as duas variaveis testadas, as médias foram dispostas
graficamente em fungdo do tempo de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos atributos de cor através de um colorimetro é exigéncia primaria para
diversas matérias-primas, no intuito de prever a qualidade das mesmas. Conforme
resultados expostos na Figura 1, observou-se incrementos nos atributos de cor a* (Figura
1A) e b* (Figura 1B) das amostras no decorrer do periodo de armazenamento e de maneira
mais pronunciada nas maiores temperaturas, o que significa que os graos apresentaram
tendéncia de ficarem mais vermelhos e amarelos no decorrer do armazenamento. Ja os
resultados do parametro L* (Figura 1C) demonstraram redugéo na luminosidade dos graos
no decorrer do armazenamento, com maior escurecimento nas amostras armazenadas a
35°C, enquanto que as amostras mantidas a 0,5 e 20°C apresentaram diminuigdo menos
pronunciada na luminosidade. Os grdos de arroz apresentam tendéncia de ficarem mais
amarelos no decorrer do armazenamento, principalmente quando armazenados em casca,
com umidade acima de 13%, em maiores temperaturas ou quando sado utilizadas
temperaturas elevadas no processo de secagem (ELIAS, 2007; FAGUNDES et al., 2003).
Sao poucos trabalhos que realizaram a analise dos atributos de cor diretamente em graos,
que é mais utilizada na medigdo de cor em farinhas, inclusive de arroz (BECKER et al.,
2009; FONSECA et al., 2011).

Os resultados dos parametros de brancura (Figura 2A), transparéncia (Figura 2B) e
polimento (Figura 2C) demonstraram a tendéncia geral de redugédo no decorrer do periodo
de armazenamento, sendo mais expressiva para as amostras acondicionadas em
temperaturas mais elevadas. Mesmo com a redugdo dos parametros analisados, ao final
dos 180 dias de armazenamento, todas as amostras apresentavam qualidade aceitavel para
o beneficiamento e comercializagdo dos graos de arroz como polidos.

CONCLUSAO

As alteragdes na coloragdo dos graos, mais pronunciadas em maior tempo e
temperatura de armazenamento, foram evidenciadas com redugdo na luminosidade,
incremento da coloragdo vermelha e amarela, menor brancura, transparéncia e grau de
polimento. Tais resultados sugerem pequena perda de qualidade do ponto de vista industrial
e comercial durante o armazenamento, porém aceitavel se considerada a ocorréncia do
processo de envelhecimento, que agrega outras propriedades sensoriais aos gréos de
arroz.
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Figura 1. Atibutos de cor avaliados em colorimetro

Figura 2. Parametros avaliados em branquimetro
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