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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € o principal alimento para mais da metade da populagdo
mundial, sendo um importante veiculo de nutrientes principalmente para a populacdo dos
paises em desenvolvimento (MONKS et al., 2013). Esta entre os cereais mais consumidos
do mundo, com producdo mundial estimada em aproximadamente 475 milhdes de
toneladas, dos quais 12 milhdes sédo produzidos no Brasil, que esta entre os 10 maiores
produtores mundiais do cereal (CONAB, 2017).

As variedades arométicas de arroz constituem um grupo pequeno, mas especial, que
tém mercado fiel em alguns paises asiaticos, como Filipinas, Camboja e Vietnd, e que tém
ganhado espaco em outros continentes, atraindo consumidores que buscam por
“sensoriabilidade e prazer” nos alimentos. Ndo apenas o aroma é importante; o arroz
aromatico deve apresentar textura dos gréos cozidos e sabor compativeis com os desejos
dos consumidores. Nesse sentido, a avaliagdo sensorial constitui uma importante
ferramenta no desenvolvimento de novos genétipos de arroz aromatico (SUN, 2008). De
acordo com Deveriya (2007), estas variedades sdo de grande interesse por sua alta
qualidade, fragrancia, textura suave e precos de mercado elevados, mas ha pouca
informacéo cientifica disponivel sobre sua qualidade sensorial e aceitabilidade pelo
consumidor do arroz aromatico.

Os graos de arroz sdo consumidos principalmente apds o cozimento e a textura dos
graos inteiros € um parametro de importancia primaria para avaliagdo da qualidade.
(PARAGINSKI et al., 2014). De acordo com a percepc¢éo dos consumidores do Brasil, graos
de arroz de melhor qualidade s&o sindnimos de graos que, ap6s o0 cozimento, apresentam-
se soltos e macios (GULARTE, 2012). A textura do grdo cozido é expressa em termos de
sua dureza, adesividade, elasticidade e mastigabilidade. As informacgfes obtidas através do
perfil texturométrico, em equipamento denominado texturbmetro, associadas com
informacdes de painéis de avaliadores de propriedades sensoriais dos graos de arroz
cozidos, permitem aprofundar conhecimentos e selecionar de forma mais eficiente
gendtipos de arroz com a requerida qualidade de graos cozidos.

Objetivou-se, com este trabalho, caracterizar o perfil texturométrico de diferentes
gendtipos de arroz aromatico produzidos no Brasil, tanto em equipamento texturémetro
como em painel simplificado de provadores, visando fornecer dados referentes a qualidade
de grdos cozidos que facilitem a tomada de decisdo de melhoristas e industrialistas na
escolha por genétipos potenciais para mercados que valorizem o arroz aromatico.
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MATERIAL E METODOS

As amostras de grdos foram obtidas de parcelas de observacédo 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 graos polidos das linhagens AE 131415, AE 151501, AE
151519, AE 131022, AE 131028, AE 131036 e a da cultivar Jasmine 85.

As parcelas foram constituidas por 12 linhas de 10 m de comprimento, com
espagamento entre linhas de 0,17 m, utilizando-se a densidade de oitenta sementes por
metro. A semeadura ocorreu na segunda quinzena do més de outubro de 2015. 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, néo foi realizado o
controle preventivo de doengas flungicas. As adubacgdes foram realizadas seguindo as
recomendagbes técnicas para a cultura do arroz, com 300 kg/ha (NPK 5-20-30) de
adubacao de base e com 90 kg/ha N em cobertura, fracionadas nos estadios V3, V6 e RO.

Para padronizacdo, as amostras de graos das parcelas foram colhidas com 22% de
umidade e secas até atingirem 13% de umidade.

Os graos foram beneficiados em engenho de provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA,
Zaccaria, Brasil), sendo submetidos ao processo de descascamento e de polimento, com
intensidade de polimento de 13% de remogéo de farelo.

Os gréos foram cozidos em panela elétrica (Modelo Bianca Rice 4, Mondial, Brasil), de
acordo com tempo de cocgao previamente estabelecido de 15 min para arroz polido, com
volume de &gua de 350 mL e de gréos (1 xicara = 130 g) de acordo com estabelecido pelo
fabricante da panela, com adicéo de 1% de cloreto de sédio (sal).

O perfil texturométrico dos grdos cozidos foi determinado através de equipamento
texturdbmetro e de painel sensorial com provadores néo treinados.

No método instrumental utilizou-se um analisador de textura (TA.XTplus, Stable Micro
System Corp., UK), Os graos foram colocados no centro da base plana de aluminio limpa e
utilizou-se uma célula de carga maxima de 5 kg (PARK et al., 2001) e forca compresséo de
dois ciclos de tempo para comprimir as amostras até 90% da espessura original de gréo
cozido (MEULLENET et al., 1997). Dez determina¢Ges foram realizadas por tratamento e o
resultado foi expresso pela média das determinagdes. Os parametros definidos foram
dureza, adesividade, elasticidade e mastigabilidade.

A avaliac@o sensorial dos gréos de arroz cozidos foi realizada por 10 provadores, de
ambos os sexos, com idade entre 21 e 35 anos, selecionados ao acaso, sendo todos alunos
do Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Grdos da Universidade
Federal de Pelotas. Os provadores foram questionados quanto a dureza e adesividade dos
gréos. Para descrigdo da dureza os provadores escolheram entre as opgdes: grdos macios,
graos mastigaveis e graos firmes. Quanto a adesividade, os provadores marcaram uma das
trés possibilidades seguintes: grdos soltos, grdos de média pegajosidade e graos
pegajosos. Apds a analise, os resultados foram expressos pela média dos 10 julgadores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de dureza e adesividade dos gréos, obtidos
através de andlise sensorial. Na definicdo de textura, o grau da dureza é definido como a
forca requerida para romper uma substancia entre os dentes molares (sélidos) ou entre a
lingua e o palato (semi-soélidos) (IAL, 2008), ja a adesividade é definida como a forca
necessaria para remover o alimento que adere na lingua, nos dentes e nas mucosas
(PARAGINSKI et al., 2014).



Tabela 1 — Dureza e adesividade obtidas por método sensorial

Dureza Adesividade
Amostra Gré_os Gréc’)s _ (_Bréos Gréos Média Gréos
macios  mastigaveis firmes soltos pegajosos

AE 131022 62% 31% 8% - 30% 70%
AE 151501 70% 30% - - 50% 50%
AE 131415 70% 30% - 10% 40% 50%
AE 151519 55% 36% 9% 9% 18% 73%
AE 131028 70% 30% - 10% 40% 50%
AE 131036 60% 10% 30% 30% 50% 20%
Jasmine 85 60% 20% 20% 40% 30% 30%

Na determinagao de dureza, os graos de arroz cozidos foram considerados macios pela
maioria dos avaliadores (entre 55% e 70%). Ja na determinacéo de adesividade, a cultivar
Jasmine 85 foi definida pela maioria dos provadores como “graos soltos”, de baixa
adesividade (40% dos provadores). Gréos das linhagens AE 131022 e AE 151519 foram
considerados pegajosos apds cozidos pela maior parte dos provadores.

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores de dureza (g), adesividade (g.s™),
elasticidade (mm) e mastigabilidade (g/mm) obtidos através de método instrumental.
Elasticidade é a propriedade de retornar, mais ou menos, ao seu tamanho original apos a
mastigagdo (ROUSSET, 1999) e a mastigabilidade é definida como o nimero de
mastigagfes necessarias para tornar o alimento com consisténcia adequada para ser
engolido (PARAGINSKI et al., 2014).

Tabela 2 — Dureza, adesividade, elasticidade e mastigabilidade obtidas em texturdmetro

Amostra Dureza Adesiv[?ade Elasticidade Mastigabil_igade
(@) (9.57) (mm) (g9.mm™)

AE 131022 5756,56+447,31°° 150,95 + 34,76" 0,35 +0,03" 639,80 + 73,12°
AE 151501 6197,86+679,71°  -207,98 + 37,10° 0,41 + 0,032 1046,39 + 247,74
AE 131415 4551,92+440,71°  -213,55 + 31,55° 0,39 +0,03% 1015,53 + 221,817
AE 151519 7632,30+497,55°  -191,99 + 32,54 0,29 +0,04° 293,56 + 74,18°
AE 131028 5831,61+483,39°  -204,83 + 51,04° 0,37 + 0,03 1112,02 + 266,26°
AE 131036 6064,374520,43°  -96,21 + 27,462 0,29 +0,03° 615,59 + 77,00"
Jasmine 85 5033,48+318,74  -187,30 + 41,36™ 0,38 +0,04% 637,21 +73,03"

Através do método instrumental (Tabela 2), no parametro dureza, graos da linhagem AE
151519 apresentaram o maior valor (7632,30 g), enquanto grdos da linhagem AE 131415
apresentaram o menor valor (4551,92 g). A dureza dos genétipos estudados é superior a
das cultivares de arroz ndo aromatico comumente cultivadas no Brasil, conforme resultados
apresentados por Monks et al. (2013).

A linhagem AE 131036, com valor de -96,21 g.s™, foi a que apresentou menor
adesividade, enquanto grdos das linhagens AE 151501, AE 131415 e AE 131036
apresentaram as maiores adesividades, com valores de 207,98, 213,55 e 204,83 g.s™,
respectivamente. No parametro mastigabilidade, a linhagem AE 151519 apresentou o
menor valor (293,56 g.mm™). De acordo com Rousset (1999), a dureza e a pegajosidade
séo atributos sensoriais pouco relacionados as informagdes texturométricas obtidas em
instrumentos como o texturémetro.



CONCLUSAO

O presente trabalho apresentou uma visdo geral e simplificada das propriedades
sensoriais e texturométricas de graos de arroz aromatico desenvolvidas e produzidas no
Brasil. Os graos estudados foram definidos, pelo método sensorial simplificado, como
macios e de média a alta adesividade, dependendo do gendtipo. O desenvolvimento de
métodos simples e confidveis, que permitam a rapida determinacdo das propriedades
sensoriais dos grdos cozidos, através do equipamento texturdmetro, deve ser alvo de
estudos futuros.
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