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A accitabilidade e a gqualidade comestivel de arroz cozido depende, primariamente, da
qualidade do arroz cru, porém as cultivares de arroz diferem em sua qualidade comestivel.

A maneira de avaliar essa qualidade tem sido bastante estudada, ¢ a maior parte dos
estudos tém sido realizados através da determinagio instrumental da dureza.

A avaliagio da qualidade também pode ser feita, através da medida das suas
caracteristicas reolégicas, quimicas ou mesmo por outras propriedades fisicas. H4, entretanto,
outro método, a avaliagio sensorial.

A “palatabilidade” do arroz pode ser mais apropriadamente descrita pelos parfimetros de
textura como dureza, adesividade, elasticidade ete., pois o “gosto” do arroz cozido € suave.

A avaliagiio sensorial da qualidade através do perfil, incluindo atributos de aparéncia,
textura e sabor, € escassa no Ocidente, porém, no Oriente, principalmente Japio e Coréia, é
onde vem sendo realizada a maioria dos trabalhos.

Tém sido feitos esforgos para se conseguir cultivares com qualidade comestivel
especifica, levando-se em consideragdo os consumidores alvo em diferentes paises. Isto tem
resultado em desenvolvimento de variedades ¢ linhagens dentro do programa de
melhoramento de cada pafs.

Assim este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a qualidade de cultivares de
aroz, através do perfil sensorial em relagio aos atributos da textura ¢ do sabor de 23
cultivares de arroz colhidas no ano de 1995 com teor de amilose intermedidrio,
moderadamente alto e alto.

O delineamento para essas 23 cultivares foi de blocos completos com uma repetigio e
10 provadores selecionados e treinados em avaliar textura e sabor de arroz.

O método sensorial utilizado foi a Andlise Descritiva Quantitativa — QDA sendo
definidos e avaliados os atributos de textura (dureza, adesividade, gomosidade, granulosidade
¢ umidade) e de sabor (caracteristico, cereal e goma). Foram utilizadas escalas ndo
estruturada de 10cm, com os pontos extremos ancorados no 1 (frace) e 9 (forte). Para a
dureza, o ponto 1 correspordeu ao duro ¢ 0 9 a0 mole.

Para & definiciic dos pontos extremos das escalas, e para o treinamento, foram usados
1o caso de dureza, arroz branco do coméreio, variando-se o tempo de cozimento, ¢ para os
demais atributos, foram feitas indugfes em diferentes cultivares e em diferentes marcas de
arroz comercial.

Os testes definitivos foram realizados em cabines individuais do laboratério de Anslise
Sensorial do Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologla Agroindustrial de Alimentos da—
Embrapa - RJ, sob iluminagio vermeiha,

Para preparagfio das amostras, o arroz foi previamente lavado e refogado em panela
aberta por Imin (50g arroz/2mi de dleo de soja), sendo posteriormente transferido para
bequer de 250mi, acrescido de dgua destilada & termperatura de ebuligiio, em volume
calculado de acordo com a taxa de absorgfo de dgua de cada amostra, em seguida coberto
com placa de Petri e 0 cozimento feito em banho-maria 4 temperatura de ebulicio. Cada
cultivar foi cozida no sen tempo de cozimento preestabelecido.

A apresentaglo das amostras fol feita monadicamente, & 45°C em bégueres de 50 ml
contendo 5¢ de arroz cozido, codificados com nimeros aleatdrios de trés digitos, sendo as
mesmas acompanhadas de 4gua destilada & temperatura ambiente.

Os dados foram analisados através de andlise de varifincia univariada, ao nivel de
significincia de 5%. A média das diferentes cultivares foram comparadas entre si, através de
teste de Tukey ao nivel de 5%.
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Houve diferenca significativa para todos os atributos entre as cultivares,

Para a durezs houve variagio de 3,8 a 8,4, sendo as cultivares CNA 6843-1, CNA 7645
¢ Progresso as menos duras, e as Caiapos ¢ CNA 7690 as mais duras,

Com relaggo a adesividade ocorreu uma variagao de 2,0 a 6,8, sendo as cultivares CNA
6975-2 ¢ CNA 7875 as menos adesivas, e as CNA 6843-1, CNA 7645, CNA 7451 ¢
Progresso, as mais adesivas,

Para o atributo gomosidade, a variagio foi de 2,0 a 6,3, com as cultivares CNA 7875,
CNA 6975-2 e Araguaia consideradas como as meno$ gomosas, ¢ a CNA 6843-1, a mais
fomosa.

Quanto a granulosidade, foi obtida uma variacio de 1,4 a 5,4, sendo a cultivar 6843-1 a
menos granulosa, ¢ a Caiapés a mais granulosa.

Para a umidade, a variagiio foi de 2,7 a4 6,7, sendo as cuitivares Araguaia ¢ IAC 1323 as
mais secas, ¢ as CNA 6843-1 ¢ Progressoe as mais Gmidas. .

Com relagio ao sabor caracteristico de arroz, foi obtida uma variagio de 3,2 a 5,6, tendo
as cultivares IAC 1323 ¢ CNA 6843-1 apresentado-se como as menos caracteristicas, e a
CNA 6975-2 como a mais caracteristica.

Para o sabor de cereal, & variagio fol de 1,6 a 3.4 com a cultivar CNA 7864 ‘sendo
considerada como aquela com menor presenca desse atributo, & a Caiapds como aquela com
maior presenca.

Para o sabor goma, a variagiio foi de 1,7 a 4,7, tendo as cultivares CNA 6975-2, CNA
7890 ¢ CNA 7690 apresentado os menores valores médios, e a CNA 7643, o maior.

Assim; pode-se observar que as cultivares CNA 6843-1, CNA 7645, Progresso e CNA
7451 foram 2s menos duras, mais adesivas, mais gomasas, menos granulosas e mais dmidas,
Enquanto as cultivares IAC 1323 ¢ Araguaia foram consideradas mais duras, pouco adesivas,
€ POUCO Fomosas.

Representando graficamente o perfil das cultivares (Figuras 1, 2, 3 e 4), pode-se
observar que o perfil sensorial daquelas com baixa adesividade revelou um padrio de
comportamente espacial no plano cartesiano: um trifingulo. As cultivares com maior
adesividade, diferiram deste padriio no primeiro quadrante, devido as diferencas encontradas
nos seus atributos de adesividade e gomosidade. Assim, as cultivares que tenderam a mostrar
maior adesividade e gomosidade, distorceram o trifingulo no primeiro quadrante, mantendo o
mesmo padrfio anterior nos demats quadrantes.

Portanto, hd uma tendéncia das cultivares consideradas sensorialmente menos duras, de
apresentarem-se mais adesivas, mais gomosas, mais imidas e menos granulosas.

Por outro lado, estas cultivares mostraram possuir um sabor menos ceracteristico. Os
sabores de cereal e goma parecern nfio estarem relacionados com os atributos de textura.

E ainda, as cultivares com menor adesividade mostraram ter um perfil sensorial
semnelhante, com formate de tridngulo, enquanto naquelas com major adesividade este padriio
foi alterado apenas no primeiro quadrante em fumgfo da adesividade e gomosidade.
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Figura 1 - Configuracio da anilise descritiva quantitativa de coltivares de arroz
adesividade em torno de

Dureza :

Sabor de goma . Adesividade

Saber de cereat ™ E# ot Gomosidade

Ly
L \\
Sabor - ™ Granulosidade e
s CNA 7890
Umidade I““ CNA 7680!
{4 CNA 7127
L. CNA 7690

Figura 2 - Configuragiic da anélise descritiva quantitativa de
ewltivares de arroz cem adesividade em torno de 3
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Figura 3 - Configuragiio da anglise descrifiva quantitativa de coltivares de arrez com
adesividade em torno de 4
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Figura 4 - Configuragio da apilise descritiva, quantitativa de cultivares de
arroz com adesividade de5a 6
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