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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é um cereal de grande valor nutricional, com grande
importancia na alimentacdo humana, sendo um dos cereais mais produzido no mundo,
ficando atrds apenas do trigo e milho. Devido a alta procura de produtos de qualidade
nutricional o consumo de arroz preto e vermelho vem crescendo nos ultimos anos, por
possuirem compostos benéficos a salde. Estes compostos benéficos, sdo capazes de
retardar o envelhecimento das células, através da atividade antioxidante, prevenindo
algumas doencas cronicas (XIA, X., et al.,, 2006; HYUN, J.W.; CHUNG, H.S., 2004),
desenvolvimento de células cancerigenas (CHEN et al., 2006), dentre outros.

Os graos de arroz preto e vermelho disp8e deste atributo por possuir em sua
composi¢éo, compostos fenolicos e antocianinas (MASSARETTO, 2011), ao contrario do
arroz branco polido, tradicionalmente consumido pela maior parte da populagdo. Além
disso, a necessidade de armazenamento é fundamental, para garantir a oferta destes
gréos durante a entressafra. A temperatura € um dos principais fatores que interfere na
qualidade de armazenamento, pois acelera as rea¢des metabdlicas dos grédos, sendo que
Park et al. (2012) avaliou mudancas nas caracteristicas fisico-quimicas do arroz branco
polido armazenado nas temperaturas de 4, 20, 30 e 40°C durante 6 meses, e encontrou
alteragGes na acidez do 6leo, teor de umidade, valor b, brancura, propriedades de pasta,
propriedades texturométricas e sensoriais de arroz cozido, indicando que a temperatura é
um fator importante para a qualidade de armazenamento, porém com arroz de variedades
especiais poucos trabalhos foram realizados. Desta forma, o objetivo do trabalho foi
avaliar os efeitos da temperatura e do tempo de armazenamento nos parametros de
coccao dos gréos de arroz preto e vermelho.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados graos de arroz vermelho e preto, adquiridos em empresa no municipio
de Pelotas, Brasil. Os graos foram limpos, eliminando-se grados quebrados, matérias
estranhas e impurezas, sendo utilizados apenas gréos integros para 0 armazenamento com
umidade de 14%. Os graos foram armazenados nas temperaturas de 5, 15, 25 e 35°C
durante seis meses em sistema hermético e em sacos de polietileno de 0,2mm de
espessura de filme plastico com capacidade de 0,9 Kg. As avaliagdes foram realizadas no
inicio e ao final de seis meses de armazenamento. O tempo de cozimento ideal foi
determinado pelo teste proposto por Juliano e Bechtel (1985). Em Becker com capacidade

* Academica do curso de Engenharia Agricola, Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete, enderego, e-mail:
camilafnunes.cf@gmail.com.

2 Academico do curso de Engenharia Agricola, Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete.

3 Técnico Administrativo em Educagéo do Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.
“Engenheiro Agrénomo, Dr., Professor da Universidade Federal de Pelotas.

5 Engenheiro Agrénomo, Dr., Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico do Instituto Federal Farroupilha —
Campus Alegrete, Alegrete, Rio Grande do Sul, Brasil.



de 250 mL, aproximadamente 100 mL de &gua destilada foi fervida (98 + 1°C), e 10 g de
amostras de arroz foram imersos na agua. A determinagdo do tempo de cocgao foi iniciada
imediatamente. Ap6s dez minutos de cozimento, a cada minuto subsequente, dez gréos de
arroz foram removidos e prensados entre duas placas de vidro limpo e observados com luz
polarizada. O tempo de cocgéo foi registrado quando, pelo menos, 90% dos grdos néo
tinham mais um nucleo opaco ou um centro ndo cozido. Deixou-se entdo o arroz em fogo
brando durante aproximadamente dois minutos mais para assegurar que os nucleos de
todos os graos tinham sido gelatinizados. O tempo de cocgéo ideal incluiu os dois minutos
adicionais, ao tempo determinado para padronizagao.

Os rendimentos volumétrico e gravimétrico dos grédos apds a cocgdo foram medidos
pela diferenca entre o peso e o volume, respectivamente, dos grdos antes e depois do
cozimento (Arns et al., 2014). A andlise do perfil texturométrico dos gréos de arroz cozido foi
determinado utilizando-se equipamento marca Stable Micro Systems Texture Analysers,
modelo TA.XTplus, com uma célula de carga de 5 kg com uma compresséo de dois ciclos
(PARK et al., 2001). O analisador foi ligado a um computador que registou os dados com o
software XT.RA Dimension (v. 8, Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY). Foi utilizado
10g de arroz que foram cozidos em 200 mL de dgua destilada a 98 + 1 ° C de acordo com o
tempo de coccdo estabelecido para cada amostra. O arroz cozido foi completamente
drenado da agua através de um filtro, e as amostras de arroz cozido foram colocadas na
base de texturdmetro para andlise de acordo com o método proposto por Mohapatra e Bal
(2007). Uma forca de compresséao de dois ciclos foi utilizada para comprimir uma amostra
até 90% da sua espessura inicial apés o cozimento, voltando a posigao original e
comprimindo novamente, utilizando uma sonda de 6 mm de didmetro com velocidade de
teste de 1 mm.min' e 0,5 mm.min? durante o pré-teste e pds-teste. Os pardmetros
registrados a partir das curvas do teste foram dureza, adesividade, gumosidade,
mastigabilidade e elasticidade. Todas as andlises de textura foram replicadas dez vezes por
amostra. As avalicdes foram realizadas em triplicata, e os resultados foram submetidos a
analises de variancia (ANOVA), utilizando o teste de Tukey a nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros tecnolégicos de coccao de arroz preto e vermelho séo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros tecnoldgicos de cocgdo de arroz preto e vermelho armazenados em
diferentes temperaturas, durante um periodo de 180 dias.
Tempo de cocgdo Rendimento gravimétrico Rendimento volumétrico

Tratamentos 2

(Minutos) (%) (%)
Inicial 28,00+0,58 @ 294,74%1,02 ¢ 272,32+1,07 ©
5°C 28,67+0,58 @ 357,16+1,04 °© 261,76+0,44 °
Preto 15°C 24,67+0,58 © 370,88+0,89 ° 261,63+0,66 °
25°C 25,67+0,58 © 387,061,012 274,81+0,75°
35°C 24,67+0,58 © 366,60+0,95 b° 299,63+0,32 2
Inicial 28,33+0,58 2 332,22+1,12 ¢ 295,18+0,96 °
5°C 24,67+0,58 404,69+1,02 @ 271,52+1,10 ¢
Vermelho 15 °C 23,67+0,58 © 390,74+1,03° 285,08+0,94 ©
25°C 23,67+0,58 © 408,5940,76 @ 282,63+1,01°¢
35°C 25,67+0,58 ° 397,69+0,32 2 303,02+1,02 @

aMédias aritméticas de dez repeti¢des, seguidas por letras mindsculas iguais na coluna para
cada grupo de graos diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os resultados do tempo de coccdo dos grédos de arroz vermelho indicam uma
diminuicdo no tempo de cocgéo, apds os seis meses em fun¢éo da temperatura. No entanto



o tempo de cocgdo para os grdos de arroz preto armazenados a 5°C manteve o0 seu
parametro inicial, ap6s os seis meses. Conforme os resultados do rendimento gravimétrico
dos gréos de arroz preto e vermelho, observa-se um incremento (p<0,05), apds os seis
meses armazenados, para todas as condi¢cdes de armazenamento. Entretanto, o resultado
do rendimento volumétrico do arroz vermelho também pode-se observar um aumento
(p<0,05), apds os seis meses armazenados, para todas as temperaturas, sendo mais
significativo o aumento para os graos armazenados a 35°C. J& para os graos de arroz preto,
s6 houve um aumento (p<0,05) nos grdos armazenados a 35°C, ap6s os seis meses. O
aumento dos rendimentos gravimétrico e volumétrico, pode ser atribuido a maior absorgao
de &gua, devido a desestruturagéo da camada de aleurona. Porém essa absorgao de agua
é mais lenta, pois houve uma diminuigdo do tempo de cocgdo. ZIEGLER, V., et al. (2016),
estudou os efeitos da temperatura de armazenamento sobre as propriedades tecnoldgicas e
sensoriais de arroz integral de pericarpo pardo, preto e vermelho, e encontrou aumento dos
rendimentos gravimétricos e volumétrico nos graos de arroz integral pardo, e um aumento
do rendimento volumétrico apenas dos grdos de arroz vermelho armazenados a 40°C,
diferenciando assim dos resultados encontrados neste trabalho, que obteve-se aumento dos
rendimentos gravimétrico e volumétrico para os graos de arroz preto e vermelho.

Os resultados dos paréametros texturométricos apds a coccdo de arroz preto e
vermelho s&o apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Parametros texturométricos de cocgéo de arroz preto e vermelho armazenados
em diferentes temperaturas durante um periodo de 180 dias.

Tratamentos *° Dureza Adesividade Gomosidade Mastigabilidade Coesividade
Inicial 60,68+0,17° -55,45+0,211528+2,30° 6,78+0,31 %" 0,29+0,02°
5°C 55,66+3,19° -62,84+1,25° 14,46+1,16° 3,92+0,75°¢ 0,27+0,01°

Preto 15°C 74,28 4,092 -48,56+5,46" 2532+2263 7,12+1,02% 0,35+0,02 2
25°C 56,07 +4,26 ® -54,04+3,89 "°16,46+1,29° 4,74+0,51° 0,2840,02°
35° C 58,77 +2,83° -29,01+6,73 2 16,51+0,89° 5,97+0,74° 0,29+0,01°

Inicial 60,75+1,89 ¢ - 61,82+1,13° 15,90+6,49 ¢ 6,89+0,44¢ 0,33+0,02

5°C 82,22+8,232 -56,41+6,71" 33,28 +2,24 23 14,50+2,272 0,38+0,02 2
Vermelho 15°C 83,20 £5,74% -57,22+2,14° 29,37 +2,242 12,19+0,87" 0,36+0,01 &

25°C 72,72 +6,42° -13,74+7,64° 24,54+2,14° 9,15+0,81°¢ 0,35+0,02

35°C 64,32+2,32° -6,22+1,84 2 20,43+0,82° 10,14+1,22° 0,32+0,01 ¢
2Médias aritméticas de dez repeti¢des, seguidas por letras mindsculas iguais na coluna para
cada grupo de graos diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

A partir dos resultados pode-se observar que os grédos de arroz vermelho apresentaram
maior aumento (p<0,05) da dureza, gomosidade, mastigabilidade e coesividade e uma
menor adesividade, apds os seis meses de armazenamento, independente da temperatura.
Sobre este, os grdos de arroz preto, apresentaram um maior aumento da dureza e
gomosidade, apenas para os grdos armazenados a 15°C, e uma redugéo da adesividade
para os gréos armazenados a 35°C. Conforme os resultados da mastigabilidade dos gréos
de arroz preto, pode-se observar uma reducéo (p<0,05) nos graos armazenados a 5 e 25°C,
e um incremento na coesividade dos graos de arroz preto, armazenados a 15°C, apos seis
meses armazenados. PARK, C-E., et al. (2012), avaliou as caracteristicas fisicos-quimicas
do arroz branco polido, armazenados nas temperaturas de 4, 20, 30 e 40°C, e também
encontrou maior dureza e menor adesividade para grdos armazenados a temperaturas mais
elevadas, e atribuiu a maior dureza e menor adesividade a baixa hidratagéo dos granulos de
amido.



CONCLUSAO

Portanto, a temperatura de armazenamento de 35°C, interfere nos parametros
texturométricos de cocgdo dos graos de arroz preto e vermelho, pois apds os seis meses de
armazenamento foi a temperatura que mais interferiu na qualidade inicial do produto. A
partir disso, constata-se que para um armazenamento Seguro e que 0s parametros iniciais
dos grdos de arroz sejam mantidos por mais tempo, estes devem permanecer em
temperaturas mais baixas.
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