Tabela 5 - Ocorréncia de arroz preto, por faixas nas sementes Oficiais e Comuns,
analisadas pela rede de Laboratoérios do IRGA de 1996 a 2000.

CLASSES OFICIAIS COMUM
ANOS 96 97 98 99 00 96 97 98 99 00
FAIXAS % % % % % % % % % %
Zero 96,0 988 97,1 969 98,6 88,3 886 905 896 916
01-05 3,7 1,2 29 3,0 13 10,6 10,3 8,2 9,1 7,3
06-10 0,3 0,0 0,0 0,1 0,0 0,6 0,6 0,8 0,6 0,5
>10 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Tabela 6 - Ocorréncia de arroz vermelho/500g, por faixas nas sementes Oficiais, analisadas
pela rede de Laboratérios do IRGA de 1996 a 2000.

SAFRAS 1996 1997 1998 1999 2000

LOCAL/FAIXAS zero 12 >3 zero 12 >3 zero 1-2 >3 Zero 12 >3 zero 1-2 >3

Cachoeira do Sul - - - 61,3 32,7 60 631 280 89 496 368 136 615 283 10,2
Cachoeirinha 48,4 30,6 21,0 428 463 109 745 234 21 71,2 244 44 766 206 28

Camaqué - - - 56,9 29,2 139 650 311 39 574 296 13,0 652 266 82
Pelotas 67,7 241 82 774 153 73 835 139 26 682 250 68 626 294 8,0
Rosério do Sul 80,9 152 39 952 34 14 892 67 41 830 131 39 932 49 19
Uruguaiana 694 198 108 820 93 87 828 168 04 923 75 02 793 199 08

Zero: Padrao de semente basica e certificada - 1-2: Padrdo de semente fiscalizada
> 03 : fora de padréo

Tabela 7 - Ocorréncia de arroz vermelho/500g, por faixas nas sementes
Oficiais analisadas pela rede de Laboratérios do IRGA de 1996 a 2000.

ANOS 96 97 98 99 00
FAIXAS % % % % %
Zero 66,6 72,6 77,9 71,7 74,9
01 - - - 15,0 14,3
02 23,0 19,7 18,2 7,4 6,2
> 03 10,4 7,7 3,9 59 4,6

Zero: Padrdo de semente basica e certificada- CESM-RS - 01-02: Padrdo de semente fiscalizada
» 03 :fora de padrao
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O arroz constitui-se em um alimento basico para os habitantes das regides tropicais de clima imido.
Apesar de 90% da populagio mundial e do consumo total de arroz se encontrarem na Asia, 0 consumo e a
producéo deste cereal estdo difundidos pelo mundo inteiro. O consumo mundial de arroz em casca ultrapassa
500 milhdes de toneladas, no Brasil, situa-se em torno de 12 milhdes de toneladas. Em funcéo disso, procurou-
se avaliar algumas marcas lideres de mercado quanto a sua qualidade tecnolégica, a fim de se obter uma viséo
preliminar do que é oferecido ao consumidor.

Foram analisadas 9 amostras de marcas lideres provenientes dos mercados do Rio de Janeiro,
Rio Grande do Sul e S&o Paulo quanto ao teor de amilose (ISO, 1987), propriedades de viscosidade da
pasta de arroz (AACC, 1995) e tempo de cozimento (EL-DASH et al, 1975). Para a determinacgdo da
textura e adesividade instrumentais, 200g de arroz foram pesados num béquer de 600mL. O arroz foi
lavado 4 vezes com 400mL de &gua destilada, mexendo 0 mesmo com movimentos circulares com um
bastdo de vidro e escoando a 4gua com o auxilio de uma peneira fina. Em seguida, foi drenado em
peneira por 5 minutos. O arroz foi entdo colocado numa panela anti-aderente, acrescentando-se 500mL
de agua destilada e mexendo-se uma ultima vez. A panela foi entdo colocada sobre uma chapa
aquecedora, previamente aquecida por 5 minutos Neste ponto, acionou-se o crondmetro, marcando 20
minutos. ApOs esse tempo, a panela foi tampada e a chapa aquecedora desligada, esperando-se de
mais 10 minutos, antes de se retirar a panela da chapa. As medicGes foram feitas antes que o arroz
esfriasse. As calibragcdes do texturémetro e do probe foram executadas durante o tempo de espera do
cozimento. Foi usado o texturdmetro TA-Hdi com probe cilindrico de 36 mm (P36 R) e célula de
carga de 50 kg. A medida de forca foi compressdo com velocidade do pré-teste de 0,5mm/s;
velocidade do teste de 0,5 mm/s; e velocidade do pos-teste de 0,5mm/s. A compressdo foi feita até
99%; tipo do trigger auto - 3g e taxa de aquisicdo dos dados de 400pps. Os dados foram analisados
através de analise de variancia e as médias comparadas através do teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.

Observando-se a Tabela 1 verifica-se que apenas a amostra 3 foi classificada como de teor
moderadamente alto de amilose, enquanto que as demais foram classificadas como de alto contedido de amilose.
Este padrdo alto de amilose proporciona um endurecimento do arroz durante o resfriamento ap6s o cozimento, o
gue ndo é uma caracteristica desejavel. Ao contrario do esperado, o teor de amilose ndo se correlacionou com as
propriedades de viscosidade das pastas, 0 que indica misturas de cultivares, tornando as amostras heterogéneas e
consequentemente, sem um padrdo definido. Ocorreu variacao significativa entre os tempos de cozimento,
embora a diferenca entre 0 maior o menor tempo tenha sido de dois minutos Outro fator observado, que indica
heterogeneidade nas amostras, foi a correlacdo negativa encontrada entre a dureza e a adesividade instrumental,
classificando as amostras mais duras como as mais adesivas, o que ndo € reportado na literatura.

De uma forma geral, as amostras comerciais ndo apresentaram um padrao definido o que,
provavelmente, corresponde a mistura de cultivares sem um critério especifico, minimizando a potencialidade de
aproveitamento das mesmas e disponibilizando um produto de qualidade questionavel na mesa do consumidor.
Este fato vem confirmar a dificuldade das inddstrias em adquirir cultivares puras do setor agricola para
processamento em suas instalacdes, o que certamente também compromete a regulagem de seus equipamentos e
afeta diretamente o rendimento dos mesmos.
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Tabela 3 — Valores médios dos parametros tecnolégicos de arroz comercial adquiridas no
comércio de Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul e Sao Paulo.

Amilose Setback Breakdown Tempo de Dureza Adesividade
Amostra
(%) (RVU) (RVU) cozimento (min) (9) (0
1 28,81 124,88 62,17 13,077 7495,0° -2008,1°
2 29,25 123,08 58,58 12,170° 7718,5° -2983,9°
3 26,27 127,17 62,00 11,380% 9267,1° -2079,1°
4 28,62 128,08 64,79 11,403% 7311,0° -2172,9°
5 28,37 128,42 66,88 11,600° 6508,8° -1076,0°
6 28,23 128,75 66,04 11,103% 4229,9° -811,5°
7 28,99 115,50 68,67 12,453° 5314,8° -786,5°
8 27,67 122,34 74,46 11,553% 4425 3° -698,7¢
9 28,00 127,50 70,13 11,443% 4536,9° -605,8°
F amostra - - - 44,97 124,20* 22,71*

* significativo ao nivel de 5%.
Pelo Teste de Tukey, médias na vertical com letras diferentes, diferem entre si ao nivel de 5%.
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