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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo. No
Brasil, o principal estado produtor é o Rio Grande do Sul, representando aproximadamente
60% da producdo nacional. A fronteira oeste é a regido de maior producéo, tanto pelo
volume produzido, como pela area plantada e dentre os municipios responsaveis por este
destaque estdo Uruguaiana, Itaqui e Sdo Borja, 0s quais juntos concentram mais de 60% da
area plantada no estado (IRGA, 2011).

O arroz vermelho é considerado uma planta daninha na cultura do arroz irrigado, sendo
esta a causa de maiores danos a lavoura orizicola galcha, em decorréncia da reducéo da
produtividade, da depreciacéo do produto final e das dificuldades de controle. A remocao
completa da camada pigmentada é dificil no processo de beneficiamento dos gréos. O
esfor¢co exigido no polimento acaba provocando maior quebra de grdos, tanto do arroz
vermelho como do arroz cultivado. Ainda assim, permanecem estrias de cor avermelhada
que reduzem o valor de mercado do produto (MENEZES e SILVA, 1998).

Entretanto, embora o arroz com pericarpo vermelho seja normalmente visto como um
problema na orizicultura, em diversos paises estes grdos sao empregados na alimentagéo,
principalmente em paises asiaticos. No Brasil, em especial na regido Nordeste do pais, o
consumo do arroz vermelho é um habito alimentar da populacéo local e devido a isso, 0
cultivo desse produto nessa regiéo se faz de maneira crescente (WALTER, 2009).

A denominacéo “arroz vermelho” deve-se a coloragdo avermelhada do pericarpo dos
graos, devido ao acimulo de taninos ou antocianinas, substancias pertencentes a classe
dos compostos fendlicos (AGOSTINETTO, 2001).

Os polifendis estdo localizados principalmente no pericarpo do gréo, sendo a maior
parte removida durante o polimento, e sua concentragdo € maior no arroz com pericarpo
vermelho, com destaque para as antocianinas que sdo os principais polifendis presentes
neste arroz. Esses compostos exercem efeito benéfico na salde humana pela capacidade
antioxidante que conferem aos alimentos que os contém, capaz de auxiliar na prevencao de
danos celulares e de doengcas cronicas ndo transmissiveis, incluindo doencas
cardiovasculares, diabetes e cancer (WALTER, 2009).

O presente estudo teve por objetivo a avaliagdo sensorial do arroz vermelho, a partir de
teste de aceitacdo e avaliacdo da intencdo de compra do produto por consumidores
frequentadores assiduos da Universidade Federal do Pampa — Campus ltaqui, RS.

MATERIAL E METODOS

O arroz vermelho foi adquirido no comércio local na fronteira oeste do Rio Grande do
Sul. Este foi submetido a coccéo para posterior analise sensorial. A cocgdo prosseguiu da
seguinte forma: ¥ copo do tipo americano de arroz vermelho e 1 colher de sopa de éleo
foram refogados por 1 minuto, apés se adicionou 4 copos de agua fervendo e % colher de
sopa rasa de sal. A mistura foi deixada durante 35 minutos cozinhando em fogo baixo até o
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arroz secar.

A avaliagdo sensorial do arroz vermelho foi realizada mediante dois testes: teste de
aceitacdo e avaliagdo da intengédo de compra do produto pelos consumidores, ambos com
provadores ndo treinados, no Laboratério de Andlise Sensorial da Universidade Federal do
Pampa — Campus ltaqui. Para a realizagdo do teste de aceitagdo, foram utilizadas fichas
com escala hedonica estruturada de nove pontos, variando entre os extremos “Desgostei
extremamente” e “Gostei extremamente” conforme metodologia proposta por MINIM (2006).

A amostra cozida foi apresentada aos provadores individualmente e de forma monadica.
Cada provador recebeu em torno de 15 g de amostra, a temperatura ambiente (25 + 1°C),
servidas em recipientes brancos codificados com algarismos ardbicos. Os mesmos
manifestaram a sua opinido sobre o produto através da avaliacdo dos parametros sabor,
cor, textura e impressdo global. Os provadores foram individuos adultos, de ambos os
sexos, escolhidos ao acaso, no total de 100, fazendo parte deste grupo, alunos, funcionérios
e professores da Universidade Federal do Pampa — Campus Itaqui, RS.

A avaliagdo da intencdo de compra do arroz vermelho foi realizada mediante o
preenchimento de uma ficha estruturada com escala de categorias de cinco pontos, 0s
quais variaram entre os extremos “Certamente compraria” e “Certamente ndo compraria”
conforme metodologia proposta por BATTOCHIO et al. (2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de aceitagcdo conforme os atributos cor, sabor, textura e
impressdo global foram satisfatérios. Em relagdo ao atributo cor 68% dos provadores
classificaram o produto no intervalo de “Gostei extremamente” a “Gostei ligeiramente”, com
maior indice de provadores (29%) direcionados para a opgdo “Gostei ligeiramente”.
Somente 1% dos provadores incluiram a cor do arroz do vermelho no item “Desgostei
extremamente”.

O atributo sabor foi o que apresentou melhores resultados, pois 67% dos provadores
variaram entre “Gostei muito e gostei moderadamente” provavelmente porque o sabor do
arroz vermelho seja similar ao do arroz branco. O mesmo néao foi observado para o atributo
textura, pois apenas 45% dos provadores classificaram as amostras entre os extremos
“Gostei muito e gostei moderadamente”. A rejeicdo pode ter ocorrido provavelmente pelo
fato do arroz vermelho possuir uma maior quantidade de fibras o que deixa 0 mesmo com
uma textura mais al dente.

A impressao global do produto foi aceita por 70% dos provadores, variando entre o0s
termos “Gostei extremamente”, “Gostei muito”, “Gostei moderadamente” e “Gostei
ligeiramente”, com destaque para o item “Gostei moderadamente” com 33% de aceitagdo.

A Figura 1 demostra a intencdo de compra pelo produto, sendo que 42% dos
provadores manifestaram a ideia de que provavelmente comprariam o arroz vermelho e
24% apresentaram divida quanto a aquisicdo do mesmo. Os resultados obtidos podem
estar relacionados a falta de informacdes sobre os beneficios que o consumo do arroz
vermelho pode trazer a salde, ao prego elevado que o produto apresenta e ao carater
depreciativo com que o arroz vermelho é tratado na regido, pois na fronteira oeste do Rio
Grande Sul ele ainda é conhecido somente como uma planta daninha que prejudica a
lavoura arrozeira. As afirmativas podem ser elucidadas com base nos comentéarios
identificados nas fichas de avaliagdo, como por exemplo: “Compraria com certeza, mas isso
dependeria do prego e da qualidade nutricional do produto”.

A Figura 2 expressa o perfil dos provadores que participaram dos testes. A maioria
foram do sexo feminino (54%), encontrando-se quase que totalmente na faixa etaria de 15 a
24 anos (58%).



Figura 1. Porcentagem de provadores conforme a intencdo de compra pelo arroz vermelho
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Figura 2. Classificagdo, quanto ao sexo, do total de provadores que participaram da
avaliagdo do arroz vermelho
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CONCLUSAO

Nesse estudo foi possivel concluir que os consumidores demostraram grande interesse
e aceitagdo pelo arroz vermelho, mas com questionamentos quanto ao beneficio que ele
teria na alimentacdo humana por ser conhecido como uma planta daninha na regido. Com
isso se faz necessario mais estudos sobre o produto quanto a sua importancia e beneficios
a saude.
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