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INTRODUGAO

O arroz faz parte dos habitos alimentares dos brasileiros ha cerca de um século,
sendo consumido basicamente na forma de grdos descascados e polidos. As variagdes na
qualidade do arroz estéo relacionadas com as condigbes de cultivo (temperatura, umidade,
radiagao solar, natureza do solo, adubac¢édo e manejo tecnolégico da cultura), operagdes de
pos-colheita, processo de industrializacdo e com as formas de preparo dos graos para o
consumo (SINGH, 2001; ELIAS, 2007). O grédo pode ser consumido diariamente sob varias
formas de preparo, em pratos doces e salgados, associado a uma diversidade de alimentos
como carnes, ovos, leguminosas e hortalicas (NAVES et al., 2004).

Os parametros de qualidade que comandam as exigéncias do consumidor variam
de acordo com as tradigdes de cada populagdo, estando mais vinculados as fungdes sociais
e psicolégicas dos alimentos do que a prépria fungao fisiolégica (ROMBALDI e ELIAS,
2010).

O arroz integral (Oryza sativa L.) constitui fonte consideravel de minerais, como
ferro, zinco, magnésio, calcio e vitaminas do complexo B, contendo diversas substancias
fitoquimicas, com diversas propriedades nutracéuticas, destacando-se os compostos
fendlicos que apresentam capacidade antioxidante com potencial benéfico para a saude
(SLAVIN, 2004; MONKS e ELIAS, 2010).

Em seu estado natural, com casca, o arroz pode apresentar varias cores, incluindo
marrom, vermelho, roxo e até preto, sendo que estas variedades de arroz colorido sao
valorizadas ndo s6 pelo aspecto culinario ou estético, mas por suas propriedades benéficas
para a saude, pois possuem maior teor de nutrientes e compostos bioativos do que o arroz
comum, integral ou polido (FAO, 2004). Segundo Pereira (2004), o arroz com pericarpo
preto possui graos curtos e arredondados, ricos em vitaminas do complexo B, e minerais,
como ferro, magnésio e calcio, e maior valor nutricional do que o arroz integral, porém os
graos ficam mais pegajosos apds o cozimento.

A qualidade culinaria de arroz corresponde ao comportamento esperado logo apés
a cocgao, subjetivo e sujeito aos padroes estabelecidos nos diferentes paises e em diversas
regides, que por sua vez sio afetados pelos padrdes culturais e pela sua forma de utilizagdo
na alimentacdo (GULARTE, ELIAS e SCHIRMER, 2005).

O objetivo no trabalho foi analisar a influéncia da adigdo de arroz com pericarpo
preto ao arroz integral sobre os parametros de comportamento na cocgao e os parametros
do perfil texturométrico dos graos apoés o cozimento.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz (Oryza sativa L.) da classe gréo longo fino
(agulhinha) e de grédos com pericarpo preto, produzidas na regido sul do Rio Grande do Sul
e beneficiados no Laboratério de P&s-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Gréaos
(LABGRAOS), do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de
Agronomia “Eliseu Maciel”, da Universidade Federal de Pelotas. Os grdos foram secados
em secador intermitente, protétipo do laboratério, e posteriormente descascados em
engenho de provas modelo Zaccaria. Obtidas as amostras dos gréos integrais, foram
preparados os tratamentos (Al + 0 — tratamento testemunha, somente arroz integral, sem
adicao de arroz de pericarpo preto), e nas demais foram acrescentadas proporcdes de 2%
(Al + 2), 6% (Al + 6), 10% (Al + 10) e 14% (Al + 14) de arroz com pericarpo preto ao arroz
integral.

O tempo de cocgdo e os rendimentos volumétrico e gravimétrico de cocgao,
avaliados em panelas de cocgdo adotadas no LABGRAOS, foram determinados para as
misturas de acordo com a metodologia adaptada da recomendacéo de Gularte (2009), com
cocgdo de 35 gramas de graos de arroz em proporgdo 2,5:1 (agua:arroz) determinada
através de testes preliminares de comportamento na cocgéo. O rendimento gravimétrico de
cocgao foi obtido por diferenga percentual entre os pesos do arroz cozido e da amostra
crua. Similarmente, o rendimento volumétrico foi determinado através da relagéo percentual
entre o volume final do arroz cozido e o volume inicial do arroz cru.

Os parametros texturométricos foram avaliados em texturébmetro por TPA (Texture
Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systemn, 2007), com adaptagcdes propostas por
Champagne (1998) e por Lyon (2000), adotando-se o padrao de 30 minutos apés o termino
do cozimento para realizagédo da analise.

Os resultados foram avaliados em triplicata através de analise de variancia, seguida
do teste de Tukey, de comparacao de médias, todos com 5% de significancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 s&do apresentados os pardmetros de cocgédo, tempo, rendimento
gravimétrico e volumétrico das diferentes misturas de arroz integral classe longo fino com
arroz de pericarpo preto.

Tabela 1. Parametros do comportamento de coc¢ao de misturas de arroz integral com arroz
de pericarpo preto

Amostra Tempo_de Cocgéo Re_ndim_ento Rendimento
(minutos) Gravimétrico (%) Volumétrico (%)

Al+0 30a 32241b 233,20 c

Al +2 30a 323,22 b 240,25 b

Al+6 30a 323,11b 245,05 b

Al +10 30a 324,80 b 241,77 b

Al + 14 30a 336,57 a 289,09 a

Al + 0 = 0% preto (testemunha); Al + 2 = 2% preto; Al + 6 = 6% preto; Al + 10 = 10% preto; Al + 14 = 14% preto.
Médias aritméticas simples de trés repeti¢cdes, acompanhadas por letras diferentes minisculas na mesma coluna, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

A adicdo de arroz com pericarpo preto ao arroz agulhinha integral ndo provocou
alteracdes no tempo de cozimento, mas alterou os rendimentos na cocgéo (Tabela 1). O
rendimento gravimétrico de coccdo da mistura com 14% de arroz com pericarpo preto
aumentou significativamente quando comparado aos demais tratamentos. O rendimento
volumétrico de todas as misturas contendo arroz de pericarpo preto foi maior do que o do
arroz integral sem mistura, que constituiu o tratamento testemunha, e entre as misturas a
que contém 14% de arroz de pericarpo preto superou o das demais proporgoes.
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Na Tabela 2 sdo apresentados os parametros do perfil texturométrico (firmeza,
adesividade, elasticidade, coesividades, gomosidade, mastigabilidade e deformagéo) das
misturas de arroz agulhinha integral com arroz de pericarpo preto.

Tabela 2. Pardmetros do perfil texturométrico apés o cozimento das misturas de arroz
agulhinha integral com arroz de pericarpo preto

Propriedades texturométricas Al+0 Al +2 Al +6 Al +10 Al + 14

Firmeza (g) 1646,03a 1542,10b 1406,80c 1377,80d 1373,90e
Adesividade(g.seg'1) -5,93 c -6,51b -7,17b -7,98 b -10,30 a
Elasticidade 0,36 a 0,37 a 0,37 a 0,38 a 0,38 a
Coesividade 0,32a 0,33 a 0,33 a 0,34 a 0,34 a
Gomosidade 522,83a 483,02b 414,77c 406,45d 401,44d
Mastigabilidade 195,72a 159,80b 132,14c 131,09c 129,05¢c
Deformagéao 0,16 a 0,16 a 0,15a 0,15a 0,15 a

Al + 0 = 0% preto (testemunha); Al + 2 = 2% preto; Al + 6 = 6% preto; Al + 10 = 10% preto; Al + 14 = 14% preto.
Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras diferentes mintdsculas na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

De acordo com os resultados da Tabela 2, é possivel verificar que a mistura de
arroz com pericarpo preto ao arroz agulhinha integral ndo provocou alteracdes nos
parametros elasticidade, coesividade e deformagdo, mas alterou os parametros
texturométricos firmeza, gomosidade e mastigabilidade, que sofreram reducdes com o
aumento das proporgbes de arroz com pericarpo preto na mistura. Por outro lado, a
adesividade aumentou com o aumento da propor¢gdo de arroz com pericarpo preto na
mistura com arroz agulhinha integral, apés o cozimento. A adesividade aumentou com a
adi¢do de arroz com pericarpo preto, mantendo o mesmo aumento para as proporgdes com
2, 6 e 10%, mas esse aumento foi intensificado para a propor¢céo de 14%. A gomosidade
diminuiu até a adicado de 10% de arroz com pericarpo preto, ndo variando para a proporgao
de 14%. A mastigabilidade diminuiu até a propor¢édo de 6% de arroz com pericarpo preto,
sofrendo estabilizagéo a partir dessa proporgao.

Segundo Juliano (1979) o arroz cozido difere muito em suas propriedades de
textura (suavidade, pegajosidade, brilho e brancura), as quais normalmente se devem a
proporcédo amilose/amilopectina. De acordo com Modesta et al. (1997), a “palatabilidade” de
arroz pode ser mais apropriadamente descrita pelos parametros de textura como dureza,
pegajosidade, elasticidade, desde que o arroz cozido apresente “gosto” suave.

De acordo com os resultados apresentados supde-se que a adigdo de arroz com
pericarpo preto ao arroz agulhinha reduziu o teor de amilose das misturas, ja que de acordo
com resultados encontrados por Ferreira, et al. (2005), o teor de amilose esta
correlacionado com as propriedades de textura, como maciez, coesividade, cor, brilho,
volume de expansdo, absorcdo de agua e, de certa forma, com as alteragbes fisico-
quimicas que ocorrem durante o processo de cocgédo e determinam a qualidade culinaria.
Gendtipos com baixo teor de amilose apresentam grédos aquosos e pegajosos no cozimento,
e esta se relaciona com a retrogradagéo do amido apo6s o cozimento, porque a amilose € a
que primeiro retrograda, propiciando maior rigidez aos granulos de amido e ao arroz cozido,
maior consisténcia e menor desintegragdo (CORDEIRO et al, 2010).

CONCLUSAO

A adigdo de arroz com pericarpo preto ao arroz integral ndo altera o tempo de
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cozimento, tende a promover aumento dos rendimentos volumétrico e gravimétrico de
cocgao, nao altera elasticidade, coesividade e deformag&o, mas altera outros pardmetros do
perfil texturométrico, provocando aumentos na adesividade e redugdes na firmeza, na
gomosidade e na mastigabilidade.
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