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INTRODUCAO

A aparéncia do endosperma do arroz é uma caracteristica importante para os
consumidores, que ddo preferéncia para arroz com endosperma translicido, livre de
manchas e imperfeigdes (QI-HUA et al.,, 2009). Em muitos grdos, a translucidez é
interrompida por areas opacas no endosperma denominadas gesso, as quais depreciam o
valor do produto no mercado (PATINDOL; WANG, 2003). O gessamento € uma opacidade
que se verifica nos graos de arroz devido ao arranjo de forma ndo compacta entre os
granulos de amido e proteina nas células (ISHIMARU et al., 2009).

O teste de coccéo pode fornecer parametros de gualidade que s&o muito utilizados por
programas de melhoramento genético e inddstrias de beneficiamento para avaliar o
comportamento culinario das cultivares langadas e/ou novas linhagens em estudo.

Normalmente simula-se, na metodologia, 0 cozimento caseiro e realiza-se o teste sensorial
(BASSINELLO; ROCHA; COBUCCI, 2004). Segundo Oliveira et al. (2009), essa técnica
subjetiva é rotineiramente adotada por programas de melhoramento do arroz da América
Latina para a avaliagdo do comportamento do arroz cozido quanto as caracteristicas de
textura e pegajosidade.

Existem poucas pesquisas relacionadas aos efeitos dos grados gessados na qualidade
culinaria do arroz (QI-HUA et al., 2009). Dessa forma, objetivou-se avaliar o comportamento
de coccao dos gréos de arroz translicidos e gessados e seus aspectos de qualidade.

MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas foram graos de arroz (Oryza sativa L.) polidos
translicidos e gessados, da cultivar Puitd INTA CL, doadas pela industria beneficiadora de
arroz Cristal Alimentos Ltda., situada em Aparecida de Goiania — GO. O teste de cocgéo foi
realizado no Laboratério de Grdos e Subprodutos da Embrapa Arroz e Feijao. As amostras
foram armazenadas sob refrigeracéo a 4 °C até a realizagdo da analise. O teste foi realizado
conforme metodologia proposta por Martinéz e Cuevas (1989), com adaptagoes, feitas pelo
Laboratério de Graos e Subprodutos da Embrapa Arroz e Feijéo, para utilizacao de panelas
elétricas. Para o cozimento do arroz foram adicionados 1 copo (usando copo medidor que
acompanha panela elétrica) de agua, aproximadamente 140 mL, em temperatura ambiente
na panela elétrica da marca Mondial, modelo Bianca Rice 4. Em seguida, colocou-se 1/2
copo de arroz previamente lavado, aproximadamente 70 g, e aguardou-se o cozimento.
Para obter o tempo de cocgdo foi utilizado o crondmetro (Oregon Scientific, TR 119),
acionado no momento em que o vapor de agua comegou a sair pela valvula de vapor, e a
contagem do tempo foi encerrada quando o led “cozinhar” desligou e o led “aquecer” da
panela foi aceso. Logo apés, iniciou-se a contagem de 5 minutos para abrir a panela e
retirar a amostra para o teste. O arroz foi retirado da panela e colocado no copo medidor
para ser transferido para a bandeja, e a pegajosidade avaliada visualmente ao verificar se o
arroz cozido se desmancharia ou ndo ao ser vertido do copo para a bandeja, conforme a
classificacdo da Tabela 1. A avaliacdo subjetiva é feita de forma que a amostra, ao ser
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vertida para a bandeja adquire o formato do copo medidor e ndo se desfaz ao ser colocada
na bandeja, apresenta tendéncia de ser mais pegajosa. Enquanto que, a amostra que se
espalha na bandeja ao ser vertida, é caracterizada como uma amostra de arroz com gréos
mais soltos. Para avaliacdo da textura, deixou-se o arroz cozido esfriar até a temperatura de
45°C, monitorando a temperatura com auxilio de um termdmetro digital. Ao atingir a
temperatura desejada, foram selecionados alguns gréos aleatoriamente em 10 pontos
diferentes da amostra para avaliagdo da textura. Realizou-se pressdo leve em cada grao
entre os dedos indicador e polegar, sendo a classificagdo de acordo com a Tabela 1. Cada
tratamento foi analisado por 2 avaliadores treinados na Embrapa Arroz e Feijao para a
realizacdo dessa andlise, obtendo uma média de resultados de 10 avaliagdes por técnico
em cada repeticdo. A andlise foi realizada em trés repeticdes para cada amostra.

Tabela 1. Classificacé@o do arroz cozido segundo sua pegajosidade e textura.

Pegajosidade Textura
1. Extremamente solto - ES 1. Extremamente macio — EM
2. Muito solto - MS 2. Macio - M
3. Solto - S 3. Ligeiramente macio - LM
4. Ligeiramente solto - LS 4. Macio com centro firme - MCF
5. Pegajoso - P 5. Levemente firme - LF
6. Muito pegajoso - MP 6. Firme - MF
7. Extremamente pegajoso - EP 7. Extremamente firme - EF

Fonte: Adaptado de Martinéz e Cuevas (1989).

O rendimento foi determinado medindo-se a quantidade de copos medidores obtidos de
arroz cozido (A), utilizando-se para o célculo a equagao 1:

Rendimento (%) = (A x 100) (Equagéo 1)
B
Onde: A representa a quantidade de por¢éo de arroz cozido e B a quantidade de porcéo de arroz cru.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). Para avaliagdo e
comparagdo dos grédos translicidos e gessados, realizou-se teste para comparagdo das
médias pelo Teste de t de Student, ao nivel de 5% de probabilidade. Utilizou-se o programa
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de cocgdo para avaliagdo da qualidade culinaria do arroz
gessado e arroz translicido estdo apresentados na Tabela 2. Observa-se que os atributos
avaliados de Textura, Pegajosidade, Tempo de cozimento do arroz e 0 Rendimento obtido
na cocgdo nao apresentaram diferengas significativas (p > 0,05). Portanto, os gréos
gessados, apos cozidos, apresentam caracteristicas de qualidade de grédos semelhantes
aos graos translucidos.

A textura classificada para os gréos translucidos foi de ligeiramente macios (LM), e para
os graos gessados foi determinada textura de grdos macios (M). Textura e aparéncia do
arroz apos cozimento sdo caracteristicas que praticamente definem a aceitabilidade de uma
nova cultivar (BASSINELLO; ROCHA; COBUCCI, 2004). Além disso, a textura do arroz
cozido esta bastante associada com a gelatinizagdo do amido, induzida pela hidratacéo e
aquecimento (SILVA; ASCHERI, 2009).

Fonseca (2009) encontrou para amostras de arroz da cultivar BRS Primavera,
caracteristica de grdos macios apds cozimento. Assim como Bassinello, Rocha e Cobucci
(2004), que também encontraram caracteristica de grdos macios para o arroz da cultivar
BRS Primavera, cozido em placas de petri dentro de panela semi-industrial.

Quanto a forma de avaliagdo dessa analise, € importante observar que as diferencas
entre as classes ligeiramente macios e macios sdo muito ténues, podendo o mesmo



material ser classificado em classes diferentes, considerando que a interpretacéo é bastante
subjetiva, mas que, segundo Fonseca, Castro e Morais (2005), contribui para mais uma
ferramenta que orienta o programa de melhoramento na selecéo de cultivares em termos de
qualidade de gréos.

Tabela 2. Classificagdo dos atributos de textura, pegajosidade, tempo de cozimento (min) e rendimento
de coccdo (%),dos graos de arroz translicidos e gessados.

Teste de cocgdio *

Tratamentos Tempo de
Textura Pegajosidade * cozimento Rendimento (%)
(min)

Gréos gessados 2,90 %+ 0,50 4,00 %+ 0,00 9,85°%+ 0,55 200 %+ 0,00
LM LS

Graos

translicidos 2,182+ 0,19 4,00% + 0,00 9.222+0,23 200 2 + 0,00
M LS

T Valores correspondem a média + desvio-padrdo; Letras iguais (mesma coluna), ndo diferem significativamente pelo
Teste t de Student (P < 0,05)

2 Textura: LM = ligeiramente macio; M = macio;

3 Pegajosidade: LS = ligeiramente solto;

Com relagdo a pegajosidade, os grdos translicidos e gessados apresentaram-se
ligeiramente soltos. Conforme Jennings, Coffman e Kauffman (1979), o aumento da
pegajosidade do arroz cozido, ou seja, a reducdo da intensidade com que os graos ficam
soltos, se da em funcdo da temperatura de cocgéo, devido a lixiviagdo da amilose do
granulo de amido para a 4gua de maceragao durante a gelatinizagdo, formando um filme de
revestimento que aumenta significativamente a pegajosidade.

O tempo de cocgdo determinado foi em média de 9,85 e 9,22 minutos, para grédos
translicidos e gessados, respectivamente. Entretanto, Singh et al. (2003), avaliando as
caracteristicas fisico-quimicas de graos transllcidos e gessados das cultivares PR-106, IR-8
e Basmati-370, obtiveram Tempo de cocgao por volta de 10% inferiores para amostras de
gréos gessados. Valores de 20,5; 25,3 e 33 minutos foram obtidos na cocc¢ao de gessados,
e 18,5; 23 e 30,5 minutos nos translicidos, respectivamente. Os autores afirmam que a
presenca de espagos de ar e granulos isolados, assim como a estrutura celular
desordenada oferecem oportunidade de difusdo da agua mais rapida nos grédos gessados
durante a coccao, causando a reducao do tempo de cozimento do arroz. Observa-se que 0s
valores determinados por Singh et al. (2003) chegam a ser duas vezes superiores aos
determinados neste estudo.

Além disso, as variagGes observadas nos tempos de coccao em relacdo aos outros
autores podem ter sido ocasionadas pelas metodologias adotadas por cada pesquisa com
formas de preparo e panelas distintas, que podem ter gerado diferentes respostas. Ishimaru
et al. (2009) afirmam que a redugdo da porosidade dos grdos geralmente aumenta o tempo
de coccdo do arroz. Como os graos gessados apresentam grande quantidade de espacos
de ar, o tempo para cozimento do gréo apresenta-se inferior aos translucidos.

A quantidade de arroz cozido obtida foi duas vezes maior que a quantidade de arroz
cru utilizada. O rendimento determinado neste estudo estd de acordo com os resultados
encontrados por Fonseca (2009) de 211,43 e 213,51% para as cultivares de arroz BRS
Primavera e BRS Sertaneja, que apresentaram rendimento aproximadamente 6% superior.
Boéno, Ascheri e Bassinello (2011), ao avaliarem a qualidade tecnolégica dos graos de
arroz-vermelho, e Oliveira et al. (2009), ao avaliarem as caracteristicas de qualidade das
misturas de 50/50% e 60/40% de arroz branco polido e parboilizado, respectivamente,
também obtiveram rendimento de 200% na cocgéo de amostras.



CONCLUSAO

Os grdos gessados apresentam caracteristicas sensoriais semelhantes aos gréos
translicidos ap6s cozidos, com textura de grdos macios e ligeiramente macios,
respectivamente, e ligeiramente soltos, que sdo aspectos de preferéncia da maioria dos
consumidores.
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