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INTRODUCAO

O consumidor brasileiro prefere arroz da classe longo-fino, bem polido e com aspecto
translicido. Por isso, grdos com estas caracteristicas sdo os mais produzidos no Brasil.
Além disso, para a maior parte dos brasileiros, o arroz deve possuir baixo tempo de cocgao,
e ap6s o cozimento deve apresentar-se solto e seco (CASTRO et. al. 1999; LUZ e
TREPTOW, 1998). No entanto, ha de ressaltar o crescente grupo de consumidores de arroz
que busca por “sensoriabilidade e prazer” e que deseja arroz com sabor e aroma variados.
Este grupo de consumidores se equivale a boa parte dos consumidores de paises asiaticos,
que tém preferéncia pelo arroz Basmati e pelo arroz Jasmine, ambos aromaticos.

As variedades aromaticas de arroz séo distinguidas pelas dimensdes do grdo, pela
textura do arroz cozido, pelo sabor e pela intensidade do aroma (BERGMAN et. al. 2004),
possuindo grande aceitacdo em varios locais do mundo. Nos Estados Unidos, as
importacdes de arroz aromatico representam 86% das importa¢des de arroz (USDA, 2010),
e como este € um mercado em expansdo e as cultivares importadas ndo sdo adaptadas
para a produgdo doméstica, pesquisadores tém se esforcado para desenvolver cultivares de
arroz aromatico que possam ser cultivadas em territorio nacional e competir favoravelmente
com as importacdes.

No Brasil ndo é diferente. Buscando atender as diferentes oportunidades de mercados e
segmentos, pesquisadores tém selecionado linhagens de arroz aromético que apresentam
requisitos para o padréo de aceitabilidade nacional e internacional, com a singularidade de
exalar um aroma diferenciado durante e ap6s o cozimento.

Objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar propriedades de cocgdo de diferentes
linhagens de arroz aromatico desenvolvidas no Brasil.

MATERIAL E METODOS

As amostras de graos foram obtidas de parcelas de observagdo de linhagens-elite do
Programa de Melhoramento de Arroz Especial da Embrapa, conduzidas no ano agricola
2015/16, na Embrapa Arroz e Feijdo, Campo Experimental da Fazenda Palmital, em
Goianira/GO. Foram utilizados gréos das linhagens AE 131415, AE 151501, AE 151519, AE
131022, AE 131028, AE 131036 e da cultivar Jasmine 85.

As parcelas foram constituidas por 12 linhas de 10 m de comprimento, com
espacamento entre linhas de 0,17 m, utilizando-se a densidade de oitenta sementes por
metro. O controle de plantas daninhas foi feito com uso de herbicida pré-emergente e por
meio de capinas manuais. Foi realizado o controle quimico de insetos-pragas, porém, nao
foi realizado o controle preventivo de doengas flngicas. As adubacdes foram realizadas
seguindo as recomendagdes técnicas para a cultura do arroz, com 300 kg/ha (NPK 5-20-30)
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de adubacdo de base e com 90 kg/ha N em cobertura, fracionadas nos estadios V3, V6 e
RO. Para padronizacao, os gréos foram colhidos com 22% de umidade, entre 30 e 35 dias

apos a antese floral, e secos até atingirem 13% de umidade.

Apb6s a secagem, os graos foram transportados até o Laboratério de Pds-Colheita,
Industrializagéo e Qualidade de Graos — LABGRAOS, da Universidade Federal de Pelotas —
UFPel, e submetidos ao processo de descascamento utilizando Engenho de Provas
Zaccaria (Modelo PAZ-1, Zaccaria, Brasil), sendo os gréos avaliados na forma integral.

A avaliacdo do tempo de cocgéo foi realizada de acordo com o teste Ranghino (Juliano
& Bechtel, 1985). O tempo de cocgéo foi determinado emergindo 5 g da amostra em 150 mL
de agua destilada a 98+2 °C. Ap6s 20 minutos de cocgdo, a cada minuto, foram verificados
10 gréos, amassando-os em placas de vidro. Quando 90% dos grdos ndo apresentaram
mais o hilo branco no centro do gréo, a amostra foi considerada cozida e o tempo de cocgdo
registrado.

A velocidade de hidratacédo foi medida por imersdo de 5 g da amostra em 150 mL de
agua destilada, a 100 °C, por 10 minutos. Apos, 0 excesso de agua superficial foi removido,
deixando as amostras sobre um papel toalha por 60 segundos, sendo posteriormente
pesadas. A velocidade de hidratacdo (VH) foi quantificada como: VH = amostra
hidratada/amostra seca.

A elongagéo foi avaliada com o auxilio de um paquimetro digital (MIP/E-103, Mitutoyo)
onde foram mensurados o comprimento (C) e a largura (L) de dez grdos de arroz crus e
apos cozidos, conforme método descrito por Bassinello et. al. (2004).

O teor de amilose foi determinado por reagdo colorimétrica com iodo (MCGRANE;
CORNELL e RIX, 1998), sendo a leitura da absorbancia realizada em 600 nm. Os
resultados foram expressos em % de amilose.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e a diferenga
entre os gendtipos foi avaliada pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 esta apresentado o tempo de coccdo dos diferentes genodtipos de arroz
aromatico.
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Figura 1 - Tempo de coccéo dos gréos dos diferentes genétipos de arroz aromatico.

O tempo de coccéo do arroz é estimado como tempo minimo no qual o centro do gréo
se torna gelatinizado quando os mesmos sdo colocados em agua fervente (JULIANO e
BECHTEL, 1995). Os resultados para os diferentes gen6tipos de arroz aromatico variaram
de 23,38 minutos (AE131022) a 37,46 minutos (AE131036). O tempo de coccdo € um
importante indicador para aceitagdo do arroz, pois os consumidores, de forma geral,
procuram por um produto de cocgdo rapida. Dessa forma, os genoétipos AE 131415, AE
151501, AE 131022 e Jasmine apresentam esta vantagem comparadas as demais.



Na figura 2 é apresentada a velocidade de hidratacdo dos grdos dos diferentes
genotipos de arroz aromatico.
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Figura 2 — Velocidade de hidratacéo dos grédos de diferentes genétipos de arroz aromatico.
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As maiores velocidades de hidratacdo foram observadas nos gréos das linhagens que
apresentaram os menores tempos de coc¢do (AE131415, AE131022, AE151501). O arroz
em sua forma integral apresenta menor velocidade de hidratagéo do que o arroz beneficiado
polido, pois a cariopse apresenta pericarpo e camada de aleurona, 0s quais sédo removidos
no polimento do arroz. Tais fragdes — pericarpo e camada de aleurona — formam um
obstéaculo ao fluxo de dgua do meio exterior para o interior do gréo, pelo alto teor de fibras,
proteinas e lipideos. Diferengas na velocidade de hidratacdo de grdos resultam das
diferencas no perfil dos constituintes do pericarpo e da camada de aleurona e na espessura
destas fragGes.

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados de elongacdo para as diferentes
linhagens de arroz aromatico.

Tabela 1 - Elongagédo das diferentes linhagens de arroz aromatico.

Genotipos Alteracéo Proporcional Taxa de Elongagao Elongagao Efetiva
(cm)
AE131415 0,04 +£0,08C 1,28+0,10C 0,54+0,18C
AE151519 0,18 + 0,13 ABC 1,44+ 0,11 AB 0,89 + 0,22 AB
AE131036 0,3+0,11A 1,52+0,08 A 1,08+ 0,17 A
AE151501 0,17 £ 0,13 ABC 1,30+£0,15C 0,58+0,29C
JASMINE 85 0,16 + 0,14 ABC 1,29+0,13C 0,63+ 0,27 BC
AE131028 0,07 + 0,08 BC 1,28+0,09C 0,57+0,16 C
AE131022 0,2+0,07 AB 1,37+ 0,07 BC 0,7+0,12BC

As letras mailsculas diferem na mesma coluna, pelo teste de Tukey (p < 0,05).

A elongagéo esta relacionada ao indice de absorgdo de agua na cocg¢édo. Durante o
cozimento os grédos ficam embebidos em agua, onde o arroz forma rachaduras transversais
e absorve agua (GULARTE, 2005). Observa-se que as linhagens AE131036 e AE151519
apresentaram os maiores valores (p<0,05) de taxa de elongagdo e elongagéo efetiva, o que
é atribuido a maior capacidade do grao em absorver e adsorver agua durante o processo de
cocgao.

Na figura 3 esta apresentado o teor de amilose dos grdos dos diferentes gendtipos
estudados. O amido é formado por dois polimeros de glicose: a amilose e a amilopectina. A
proporcdo entre os polimeros esta diretamente relacionada com a qualidade culinéria do
arroz, sendo esta utilizada para predizer seu comportamento culinario. De forma geral,
quanto maior a proporcdo amilose:amilopectina, mais secos e soltos apresentam-se 0s
gréos apods a cocgdo (NAVES, 2007). O teor de amilose variou entre 24,65% (JASMINE 85)
e 28,71% (AE131022). De acordo com a classificagdo de Juliano et al. (1981), graos com



teor de amilose entre 21% e 25% s&o considerados com “média amilose”, enquanto gréos
com teor de amilose superior a 25% sao considerados de “alta amilose”.

30 A
ABC AB
= BC ABC
S C
= BC
é 25 m
E
<
20 + T T T T T T
o Q) © N © % 9
9 8 & & &° & g
N N N ) & N> N>
< < < < \} < <
s ¥ s voo@ ¥ s

Figura 3 - Teor amilose dos gréos dos diferentes gendtipos de arroz aromatico.

CONCLUSAO

Os gendtipos de arroz aromatico AE1314115, AE151501, JASMINE 85 e AE131022
apresentaram grdos com tempo de cocgédo caracteristico de arroz integral, enquanto gréos
das linhagens AE151519, AE131036, AE131028 apresentaram elevado tempo de coccdo. A
linhagem AE131036 apresentou alta capacidade de elongagéo ap6s a cocgdo. O teor de
amilose variou entre 24,65% e 28,71%. Estudos futuros sdo necessarios para elucidar a
relacéo entre o teor de amilose e as caracteristicas da amilopectina com as propriedades de
cocgao e liberagéo de aroma do arroz aromético produzido no Brasil.
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