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INTRODUCAO

A andlise sensorial é uma técnica usada para avaliar, estudar e explicar as
particularidades dos alimentos, as quais sao observadas e interpretadas pelos
avaliadores, usando seus sentidos de visao, olfato, paladar, tato e audicao (STONE e
SIDEL 2004). A escolha dos alimentos € fortemente impulsionada pelas caracteristicas
sensoriais, como o paladar doce e salgado, considerados altamente palataveis
(PRAHALATHAN et al., 2022). Desta forma, a analise sensorial ganha espaco na
induUstria alimenticia, avaliando aspectos como textura, sabor, odor e aparéncia dos
alimentos em geral, além de avaliar a intencao de compra pelo consumidor.

O arroz (Oryza sativa L.) é considerado o alimento mais importante na mesa da
populacao, fornecendo energia para quase metade da populacao mundial (SHAO et al.,
2018). A Ultima etapa da cadeia produtiva de arroz é o consumidor final, o qual
determina se as caracteristicas qualitativas associadas ao produto estao de acordo com
suas preferéncias. O brasileiro possui preferéncia por um arroz com qualidade de
coccao que proporcione bom rendimento de panela, cozinhe rapido, apresente graos
secos e soltos apds o cozimento e permaneca macio mesmo apos o resfriamento
(OLIVEIRA e AMATO, 2021) Além disso, variedades especiais de arroz, como as
pigmentadas, estao ganhando destaque na mesa dos consumidores, devido as suas
caracteristicas nutricionais, as quais proporcionam beneficios a saude (MBANJO, et al.,
2020).

O glutamato monossédico (GMS) surgiu de uma necessidade da indlstria de
aumentar a aceitabilidade dos alimentos pelos consumidores, devido as propriedade
de realce de sabor e aumento da palatabilidade de diversos produtos alimenticios
(JINAP e HAJEB, 2010), além de possibilitar a reducao do uso de sal no preparo de
alimentos (ROSA et al., 2021). Com isso, objetivou-se analisar os parametros sensoriais
de aceitacdo global, intencao de compra, textura e aparéncia de arroz branco,
vermelho e preto submetidos a coccao com diferentes teores de NaCl e GMS.

MATERIAL E METODOS
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Foram utilizados graos de arroz de pericarpo branco, vermelho e preto,
produzidos no ano de 2022 pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensao Rural de
Santa Catarina (EPAGRI). Os graos foram colhidos mecanicamente e transportados até
o Laboratério de Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos (LABGRAOS), da
Universidade Federal de Pelotas, onde foi conduzido o experimento. Os graos foram
recebidos com 12% de umidade.

A analise sensorial foi realizada com 20 avaliadores treinados, em cabines
individuais, e os atributos avaliados foram a aceitacao global, intencao de compra,
aparéncia e textura dos graos de arroz apos a coccao. A ficha sensorial utilizada para
mensurar os atributos analisados esta apresentada na figura 1.

Vocé esta recebendo uma amostra de arroz cozido. Avalie
a amostra de acordo com as escalas hedénicas de 5 pontos
para os atributos de aceitacéo global e intencdo de compra
e atribua uma nota de 1 a 10 para os atributos de aparéncia e
textura.

Aceitacdo global: Intenc&o de compra:

1- Desgostei muito

1- Definitivamente ndo compraria

2- Desgostei 2- N&ao compraria

3- Indiferente 3- Indiferente

4- Gostei 4- Compraria

5- Gostei muito 5- Definitivamente compraria

Textura:

(Péssima)1 -2 -3-4-5-6-7-8-9-10(ldeal)
O o0 o o o o o o 0o O

Aparéncia:

(Péssima)1 -2 -3-4-5-6-7-8-9 - 10(ldeal)
O o0 o o o o o o o O

Figura 1. Ficha de avaliacao sensorial utilizada no estudo.

Foram utilizadas escalas heddnicas para os atributos de aceitacdao global (1-
Desgostei muito e 5- Gostei muito) e intencao de compra (1- Definitivamente nao
compraria e 5- Definitivamente compraria). Para os atributos de textura e aparéncia
foi utilizada uma escala de 10 pontos (1- Péssima e 10- Ideal).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados da analise sensorial dos graos de arroz cozidos estao apresentados
na figura 1. A analise de varidncia mostrou efeitos significativos (P < 0,05) da concentragdo de
NaCl:GMS e do genotipo de arroz. Foi observado uma tendéncia de aumento da aceitacao
global nos graos cozidos em concentracées de NaCl 0,7:0,3 GMS, seguida de uma
reducao até a concentracao de NaCl 0:1 GMS, independente do genétipo de arroz
analisado (Figura 2A). Em relacado a intencao de compra, foi observada uma tendéncia
de aumento até concentracoes entre NaCl 0,7:0,3 GMS e NaCl 0,3:07 GMS, seguida de
uma reducao até a concentracao de NaCl 0:1 GMS, independente do genotipo de arroz
analisado (Figura 2B).

De acordo com Rosa et al (2021) a substituicao de NaCl em até 30% para arroz
e 33% para carne moida por um composto com sabor umami (GMS) nao altera a
aceitabilidade dos consumidores, quando utilizado o teste de preferéncia. Esses
resultados estao ligados ao realce de sabor e maior palatabilidade dos alimentos
preparados com GMS. Entretanto, uma reducao severa na concentracao de NaCl nao é
bem aceita pelos consumidores, devido aos habitos culinarios da populacao, as quais
possuem um paladar voltado para o sabor salgado.
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Figura 2. Resultados da aceitacao global, intencao de compra, aparéncia e textura.

O aspecto visual dos graos apos a coccao estao representados na figura 3, onde
pode-se observar que em concentracoes altas de NaCl ocorreu o rompimento do
endosperma, possuindo formatos irregulares. Ja em concentracoes altas de GMS e
baixas de NaCl os graos apresentam a forma tipica do arroz antes da coccao.
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O visual dos graos apos a coccao pode ter influenciado na avaliacdo dos
parametros de textura e aparéncia, os quais possuiram suas melhores avaliacoes na
concentracao NaCl 0:1 GMS, independente do genodtipo de arroz analisado (Figura 2C e
2D). A aparéncia do endosperma do arroz apds a coccao é uma caracteristica importante
para os consumidores, os quais dao preferéncia para arroz com endosperma transllcido,
livre de manchas e imperfeicoes fisicas (QI-HUA et al., 2009).

Em concentracdes altas de NaCl, ocorre a diminuicao da solubilidade proteica
(salting-out) (MUSCHIOLIK, 1996), reduzindo a absorcao de agua durante a coccao,
resultando em um maior tempo de coccao. De acordo com Leelayuthsoontorn e
Thipayarat (2006), a elevada temperatura e tempo de coccao cria condicoes
inadequadas aos graos de arroz, causando danos fisicos (fissuras longitudinais na
superficie do grao), expondo o endosperma do grao.

CONCLUSAO

Diferentes concentracées de NaCl e GMS influenciam na analise sensorial dos
graos de arroz branco, vermelho e preto. A utilizacao de 70% de NaCl e 30% de GMS
proporcionaram uma melhor aceitacao global e intencao de compra. Em relacao a
textura e aparéncia dos graos apos a coccao, a maior avaliacao dos consumidores foi
para os graos cozidos com 100% de GMS.
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