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INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa) é o terceiro cereal mais produzido e consumo ficando
atras apenas do trigo e do milho. Faz parte da dieta basica de aproximadamente 50% da
populacdo mundial, podendo ser considerado o mais importante para alimentacao
humana, pois dentre essas trés culturas o arroz é a Unica consumida diretamente por
grande parte da populagao mundial, enquanto que o trigo e o milho sao processados pela
industria ou sao utilizados na alimentagao animal (WALTER, 2010).

No mundo cerca de 20% das calorias dos alimentos s&o fornecidas por meio da
alimentagéao de arroz (IRRI, 2011). No Brasil o consumo de arroz diario é préximo a 108g
per capita (KENNY, 2001).

Um dos fatores que mais influencia a preferéncia do consumidor de arroz
decorre do seu contetdo de amilose. O seu conteudo no grao permite classifica-lo quanto
ao teor de amilose em ceroso (1-2% amilose), muito baixo teor (2-12%), baixo teor (12-
20%), intermediario (20-25%) e alto teor (25-33%). O conteludo de amilose influencia
diretamente o volume de expansdo e de absorgdo de agua durante o cozimento, assim
como a dureza e a brancura do arroz cozido. Teores maiores de amilose proporcionam
gréos mais soltos ap6s seu cozimento (COFFMAN e JULIANO, 1987; JULIANO, 2009).
Graos com altos teores de amilose tém disposicdo a maior retrogradagdo do amido
(HOUSTON, 1972).

Nas condigdes brasileiras, o arroz € consumido, principalmente, na forma de
graos inteiros beneficiados nos subgrupos polidos (branco), parboilizado e integral, nesta
ordem (CASTRO et al.,1999).

No Brasil, o processo de parboilizagdo tem evoluido muito, quintuplicando sua
participagdo no mercado nacional nas duas Ultimas décadas, e isso se deve
principalmente ao desenvolvimento de novas técnicas, melhorias nos equipamentos e
ampliacdo do conhecimento dos fatores atuantes no processo (DORS et al., 2009).

Uma forma de aumentar o valor nutritivo do arroz ¢ por meio da parboilizagéo,
que além de aprimorar algumas qualidades tecnolégicas do grdo, também possibilita um
incremento do valor nutricional em comparagcdo com o arroz branco, sobretudo no
contedo mineral, no amido digestivel e nas fracdes de fibra alimentar (BRUM et al.,
2007).

Os aspectos ligados a qualidade de grdos em arroz sdo mais amplos e
complexos que aqueles considerados em outros cereais. As caracteristicas determinantes
da qualidade de grdo em arroz refletem-se diretamente no valor de mercado e na
aceitacdo do produto pelo consumidor. Entretanto, a definicdo dessa qualidade torna-se
complexa em fungédo de tradigbes e costumes regionais e locais e, 0 que muitas vezes
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representa um produto de boa qualidade para um grupo de consumidores, pode ser
totalmente inaceitavel para outro. No Brasil o consumo de arroz se da principalmente na
forma de grdos inteiros, em trés tipos de produto: arroz beneficiado polido, arroz
parboilizado e arroz integral (CASTRO et al., 1999).

Segundo Amato (2005) os fatores externos aos alimentos tém sua percepgao
mais clara por parte dos consumidores, sendo representados, basicamente, pelas
caracteristicas sensoriais percebidas pelos sentidos humanos. Destaca-se o aspecto que
através do sentido da visdo ocorre a percepgdo de atributos como cor, a forma e o
tamanho. O aspecto é o fator que mais atemoriza os comerciantes de arroz parboilizado,
principalmente nos locais onde o referencial é o arroz branco, sendo grande o esforgo para
a troca de paradigma.

Objetivou-se avaliar efeitos do tempo do processo de parboilizagdo sobre a
preferéncia e aceitagdo dos gréos de arroz frente ao consumidor. Os gréos de arroz foram
parboilizados a presséo de O,6kgf.cm2 variando o tempo do processo (6, 11 e 16 minutos).

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz, da classe de grdo longo fino, procedentes
da regido sul do Rio Grande do Sul, produzidas em sistema de cultivo irrigado. As
amostras de arroz foram parboilizadas utilizando um tempo de 4h15min na etapa de
encharcamento, em agua a 60°C e autoclavadas na pressao de 0,6 kgf.cm'z, durante 6, 11
e 16 minutos a uma temperatura de 110°C + 2°C, constando de trés repetigdes para cada
tratamento e secas em secador estacionario.

As amostras correspondentes a cada tempo utilizado (6, 11 e 16 minutos), foram
preparadas em embalagens plasticas, com as mesmas especificagbes dos pacotes de
arroz utilizados comercialmente, contendo cada um 200 gramas de amostras. Estes foram
codificadas com numeros de trés algarismos arabicos aleatdrios e colocadas para analise
sensorial visual pelos julgadores.

O teste foi aplicado no municipio de Capao do Ledo, RS, onde contou com a
participagdo de 80 consumidores entre membros da comunidade académica do Campus
da Universidade Federal de Pelotas e de fora dela, abrangeu pessoas de diferentes graus
de escolaridade, renda familiar, sexo, faixa etaria e municipio de origem. Os questionarios
continham uma parte referente aos dados socioecondémicos, outra para o teste de
preferéncia e outro para o de aceitabilidade.

Para avaliagdo de preferéncia, os consumidores ordenaram conforme suas
preferéncias entre as 3 amostras e para avaliagdo de aceitabilidade para cada amostra
optaram pela intengdo de compra.

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias dos
tratamentos, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os entrevistados, 53% eram homens que possuiam renda familiar de 3 a 5
salarios minimos. Em torno de 75% nasceram no estado do Rio Grande do Sul, havendo
representantes de todas as regides do estado. Sendo que 51% dos participantes
possuiam segundo grau completo. Na Figura 1 sdo apresentados os dados do teste de
preferéncia, onde consta o percentual referente a ordem de escolha para cada amostra.
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Figura 1 — Efeito do tempo de autoclavagem sobre a preferéncia do consumidor quanto ao arroz
parboilizado.

E possivel verificar através da Figura 1 que os julgadores tiveram preferéncia
pela amostra 0,6 kgf.cm'2 com 11min™ de autoclavagem, sendo que este bindmio € o mais
proximo ao utilizados nas industrias de parboilizagéo. Ja a Figura 2 apresenta os dados do
teste de aceitacdo, onde os consumidores escolhiam entre a opgdo ‘sim’ compraria ou
‘nao’ compraria as amostras dos diferentes tempos de autoclavagem.
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Figura 2 — Efeito do tempo de autoclavagem sobre a aceitacdo do consumidor quanto ao arroz
parboilizado

Pode-se observar na Figura 2 que as amostra 0,6 Kgf.cm'2 11min” obteve mais
de 70% de aceitagédo pelos consumidores, sendo que o indice de aceitabilidade de um
determinado alimento, para ser considerado como aceito deve ser superior a 70%, levando
em consideragdo suas caracteristicas sensoriais de qualidade em uma percepgao global
(GULARTE, 2009). Observando conjuntamente as Figuras 1 e 2 é possivel verificar que
para a pressao de autoclavagem utilizada no estudo, 0,6 Kgf.cm'2 , @ amostra autoclavada
durante 11 minutos obteve a preferéncia dos julgadores e também maior aceitacdo em
relagdo aos demais tempos utilizados.

As amostras com percentual abaixo do recomendado demonstram a rejeicéo
que se deve ao fato dos tratamentos ou perderam a qualidade como arroz parboilizado ou
intensificar a coloragdo dos gréos, o que causa essa reagdo nos consumidores ja que
segundo Amato et al. (2002) a preferéncia do consumidor é por um arroz mais claro,
préxima a do arroz branco.

CONCLUSAO

O tempo de autoclavagem interferiu na aceitabilidade do arroz parboilizado,
havendo rejeicdo por parte dos consumidores devido a intensificagdo da cor dos gréos das
amostras com autoclavagem por 16 minutos.
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