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INTRODUCAO

O arroz mais procurado no mercado mundial é genericamente conhecido como Basmati
(SAKILA et al.,1999). O arroz Basmati, com sistema de cultivo irrigado, apresenta grao
extra-longo-fino, caracteristica desejavel para a exportacdo. O arroz conhecido como
aromatico é originario das planicies centrais da Tailandia, onde comegou a ser cultivado ha
mais de 4000 anos (BASTOS et al.,, 2001). Desconhecido no mundo ocidental, o arroz
aromatico também chamado de 'gourmet’, é exaltado por suas caracteristicas nutricionais e,
em alguns casos, medicinais. O arroz Basmati é considerado por especialistas como um
dos mais agradaveis do mundo (BASTOS et al., 2001).

Atualmente, os dois grandes mercados de importagdo dos aroméaticos estdo localizados
no continente europeu, nos Estados Unidos e no Oriente Médio. A demanda por esse tipo
de alimento é crescente (COUGO, 2014).

Nas regides do mundo onde o arroz aromatico é apreciado, seu consumo chega a ser
quase trés vezes maior do que o tipo tradicional (sem aroma), sendo uma boa alternativa
para pequenos produtores que queiram diversificar seus produtos (MIRANDA, 2006).

Suas caracteristicas nutricionais tém ganhado destaque, pois possui baixo indice
glicémico se comparado ao arroz branco comum, também possui alto teor de magnésio,
selénio, potéassio, fosforo, fibras e vitaminas do complexo B (BARAKATUN, 2010). Poucos
sdo os trabalhos que abordam as caracteristicas de grdos de arroz do tipo aromatico.
Portanto, objetivou-se nesse trabalho avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do arroz
aromatico Basmati, podendo, assim, verificar sua adaptacdo as exigéncias do mercado
consumidor.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pds Colheita, Industrializacéo e Qualidade de
Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia, na Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, na Universidade Federal de Pelotas, utilizando grdos de arroz branco IRGA 417
classificado como tipo 1 longo-fino (Oryza sativa L.) considerando-se como padrdo de
referéncia e gréos de arroz aromatico Basmati cultivar 370 (Oryza sativa L.) tipo 1, os graos
posteriormente foram moidos para a realizagdo das analises fisico-quimicas. Os graos
foram submetidos as seguintes andlises:

Composicdo centesimal: a composicdo foi determinada segundo as metodologias da
AOAC (2006).

Caracterizacdo fisica: Dimens®es: determinacdo do comprimento, largura e espessura
de 100 gréos com trés repeti¢des.

Peso de mil grdos: segundo a metodologia descrita por Regras de Analises de
Sementes (BRASIL, 2009).
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Perfil colorimétrico: o perfil colorimétrico foi analisado através do perfil branquimétrico
e do perfil colorimétrico pelo sistema CIELAB.

Parédmetros de coccédo: os parametros de cocgdo foram avaliados de acordo com a
metodologia proposta por Gularte (2005). Foram avaliadas as caracteristicas de coccéo das
amostras de arroz pelos parametros de tempo de cocgdo, rendimento volumétrico e
rendimento gravimétrico, na proporgéo de grdo:agua (1:2).

Teor de amilose: foi determinado pelo método colorimétrico de iodo de acordo com
McGranc (1998) com modificagBes de Hoover e Ratnayake (2001).

Estatistica: os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias
comparadas por Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal do arroz Basmati e do arroz referéncia, IRGA 417, séo
apresentados na tabelal.

Tabela 1 - Composicédo centesimal do arroz aroméatico Basmati e do arroz referéncia IRGA 417

% Basmati IRGA 417
Proteina bruta 8.2+0.02° 6.71+0.0°
Lipidios 1.24+0.01° 0.98+0.02°
Cinzas 0.66+0.0° 0.55+0.01°
Fibra soltvel 1.3+0.1° 1.8+0.1%
Fibra insoltvel 3.3+0.1% 1.77+0.1°
Umidade 12+0.03° 13+0.02°
Carboidratos 73.3+0.02° 75.14+0.02°%

“Médias acompanhadas por letra diferente na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

O arroz aromatico apresentou-se com um contetdo protéico superior ao do arroz
referéncia. Embora a proteina ndo seja o componente mais usual para predizer a qualidade
culinéria do arroz, variedades de arroz com baixo contetido protéico geralmente apresentam
maior adesividade entre os grdos cozidos (JULIANO, 2009) sendo entdo o arroz Basmati
com melhor tendéncia a soltabilidade.

Quanto ao teor de lipidios, o arroz Basmati possui valor maior que o arroz referéncia
podendo ser levemente mais suscetivel a oxidagdo lipidica, os contetdos de lipidios no
arroz polido sdo baixos, visto que estes componentes encontram-se nas camadas
periféricas do gréo, sendo removidos no beneficiamento (NAVES, 2007).

O teor de cinzas do arroz aromatico foi superior ao arroz ndo aromatico. Como as
amostras séo originadas do mesmo sistema de cultivo, mas de regides diferentes, obtiveram
assim resultados diferentes. O teor de cinzas nos gréos de arroz é dependente da cultivar,
do manejo, do clima e da localizacdo geografica da cultura do arroz (LAMBERTS et
al.,2007).

Nesse trabalho o contetdo de fibra solivel e insolGvel do arroz aromético e do arroz
referéncia foi diferente (p<0,05), o conteldo de fibras em um alimento é um dado
importante, pois a fibra insoltvel age retendo grandes quantidades de agua e aumentando o
volume fecal, o que causa um efeito laxativo. A fibra soltvel tem a habilidade de diminuir o
transito gastrointestinal e retardar a absor¢do da glicose, (GUILLON; CHAMP, 2000).
Verificou-se que a umidade dos gréos referéncia (13%) e Basmati (12%) estéo abaixo de
14%, o que esté dentro da faixa de comercializagdo de arroz.

Quanto ao teor de carboidratos, houve diferenga significativa (p<0,05) entre as
variedades, destacando-se com maiores valores o arroz referéncia provavelmente devido ao



menor conteldo de fibras que esta variedade oferece, conforme observado por Sharp
(2006).

Caracterizagdo fisica: verificou-se que o arroz ndo aromatico possui comprimento de
6,4mm, espessura 1,95mm, largura 2,11mm, a amostra de arroz aromatico possui
comprimento de 7,84mm, espessura 1,74mm e largura 1,79mm, isso demonstra que o arroz
aromatico Basmati apresenta o grdo mais longo e mais fino, sendo ambos classificados
como longo-fino conforme o que determina a Instrucdo Normativa 06/2009 e 02/2012 do
Ministério da Agricultura e Pecuéria, Brasil (Brasil, 2009).

Peso de mil graos: seu maior valor foi no arroz Basmati com 33,23g, sendo a amostra do
arroz referéncia 27,81g, comportamento similar foi encontrado por Luz e Treptow (1998) ao
compararem variedades nacionais e tailandesas.

Perfil colorimétrico: o perfil € demonstrado na tabela 2.

Tabela 2- Perfil colorimétrico de arroz aromatico Basmati e ndo aromatico (IRGA
417) - UFPEL-DCTA

Cultivares L* ax b* Brancura Transparéncia
Basmati 71,86 ° -0,63% 12,692 4152 3,22
IRGA 417  70,80° -056°  1014° 428° 29°

T Médias de trés repeticdes quando seguidas de mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05).

Quanto a cor, as duas variedades apresentaram luminosidade (L*) sem diferenca
significativa (p<0,05), mas para a coordenada a* e coodernada b* houve diferenca, sendo o
arroz referéncia tendendo menos para a cor amarela que o arroz aromatico. Com relacao
aos valores de brancura, o arroz referéncia ndo teve diferenga quanto ao arroz Basmati,
assim como sua transparéncia. De acordo com os resultados obtidos, o arroz Basmati
apresenta caracteristicas desejaveis de cor, pois segundo Pereira (2009) o consumidor
brasileiro prefere gréos de arroz de coloragdo branca.

Parametros de coccao: as determinacdes dos parametros de cocgdo revelam que os
tempos de cocgdo do arroz padréo e do arroz Basmati diferem significativamente (p<0,05)
ambos com tempos de 16 e 14 minutos respectivamente. O rendimento gravimétrico do
arroz Basmati foi de 252,8% e do arroz referéncia 263,8%. O rendimento gravimétrico esta
relacionado a absorcédo de agua pelos graos durante o cozimento, como o arroz referéncia
possui um tempo maior de cozimento, seu rendimento também foi maior, conforme
observou Gularte (2005). O rendimento volumétrico do Basmati foi de 3,5 vezes e do arroz
referéncia 3 vezes (figura 1a e figura 1b). O arroz aromatico apresentou aumento de volume
superior, possivelmente devido ao grdo ter dimensGes maiores ou estar relacionado a
composic¢édo quimica do mesmo (SUJATHA et al.,2004).

Teor de amilose: para as duas variedades, o teor de amilose ndo teve diferenca
significativa entre elas, arroz aromatico 24,1% e padrao 26,1%, que segundo Juliano (2009)
foram classificadas de intermediario a alto teor. Teores maiores de amilose proporcionam
gréos mais soltos apos seu cozimento (JULIANO, 2009). O que indica que o arroz Basmati
tem tendéncia a soltabilidade tanto quanto o arroz referéncia.

Fig. 1a - Arroz IRGA 417 cozido
fonte: autora

Fig. 1b - Aoz Basmati cozido
fonte: autora




CONCLUSAO

A variedade aromatica possui caracteristicas fisicas semelhantes ao arroz referéncia,
mas possui valores superiores na composi¢ao quimica, principalmente guanto ao contetdo
de fibras. O arroz Basmati é uma alternativa viavel para os produtores que buscam alcangar
o mercado de exportagdes e atender o consumo interno avido por produtos diferenciados e
que tragam beneficios a salde.
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