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INTRODUCAO

[Testes culinarios s&o muito utilizados por industrias e programas de melhoramento
genético para avaliar o comportamento culinario de produtos e cultivares langadas e/ou
novas linhagens em estudo (BASSINELLO et al., 2004). A eficiéncia de cozedura pode
variar dependendo do método usado e embora 0 método na panela aberta ainda seja o
mais utilizado para cozinhar arroz, principalmente nos paises em desenvolvimento, a
quantidade necessaria de amostra e a limitacdo de repeticfes para realizagdo da cocgéo
inviabilizam a cocg&o convencional em nivel laboratorial (SHINDE et al., 2014).

O consumidor brasileiro tem preferéncia pelo arroz que proporcione bom rendimento de
panela, cozinhe rapido, apresente grados secos e soltos apés 0 cozimento e permaneca
macio mesmo apds o resfriamento (CASTRO et al.,, 1999). Destas caracteristicas, a
soltabilidade dos gréos cozidos é a caracteristica mais marcante e esta relacionada a cinco
fatores: genéticos; produgdo e manejo de campo; tempo de armazenamento;
beneficiamento; e modo de preparo (BASSINELLO et al., 2004; CUTRIM et al.,, 2006;
ELIAS, 2007; FONSECA et al., 2005; FONSECA & CASTRO, 2008; GULARTE et al., 2005;
SILVA et al. 2006).

Estes fatores demonstram que a qualidade depende do comprometimento de toda
cadeia produtiva do arroz. Diversas variedades de arroz s@o desenvolvidas e testadas
periodicamente, onde ap6s as imprescindiveis observacdes agrondmicas como a
resisténcia as pragas, ciclo de maturacdo, produtividade, entre outros, o sucesso da
implantacao é alcangado apenas apés a aprovacado da industria e dos consumidores (LIMA
et al., 2006; SOSBAI, 2012).

Neste contexto, esse trabalho teve como objetivo avaliar dez marcas comerciais de
arroz branco polido, comercializadas em mercados do Rio Grande do Sul, através de
metodologia que simula a cocgéo. |

MATERIAL E METODOS

|[Amostras e conducdo do experimento: amostras de arroz do grupo beneficiado,
subgrupo polido, classe longo fino e tipo 1 foram adquiridas em mercados das cidades de
Santa Maria/RS e Itaqui/RS no més de maio de 2014. A aquisicdo considerou trés
repeticdes de cada marca, mesmo lote e data de fabricagdo nas embalagens. As amostras
receberam coédigos de identificagdo (nimeros de 1 a 10) visando preservar as marcas
comerciais (Tabela 1). Os ensaios foram conduzidos nos laboratérios de Processamento de
Alimentos e de Quimica da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Itaqui,
Rio Grande do Sul.

Teste de cocgao: de acordo com a metodologia proposta por Bassinello et al. (2004) e
escala sensorial descrita por Martinez e Cuevas-Perez (1989), a cocgdo das amostras foi
simulada em béqueres graduados e chapa de aquecimento a 400 °C. Cerca de 40 g dos
gréos de arroz foram pesados no béquer e posteriormente adicionados de 100 mL de agua
destilada e 2 mL de 6leo de soja refinado. Em seguida, os béqueres parcialmente cobertos
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foram colocados e mantidos sobre a chapa de aquecimento até a ndo constatagdo de agua
residual. Assim, foram determinadas as variaveis de rendimento em peso (peso final do
arroz cozido/peso do arroz cru), rendimento em volume (volume do arroz cozido/volume do
arroz cru), tempo de coccdo e soltabilidade (notas atribuidas por um analista treinado para a
aparéncia dos graos cozidos, sendo 1 = muito pegajoso, 2 = pegajoso, 3 = ligeiramente
pegajoso, 4 = solto e 5 = muito solto).

Tabela 1. Informagdes das amostras de arroz avaliadas.

T Data de Data de Preco

Amostra Proveniéncia Lote fabricacdo validade (R$)
1 Pelotas/RS 14FEV15 03A 14/04/2014 14/02/2015 2,80
2 ltaqui/RS 080315 08/05/2014 08/03/2015 2,49
3 Sé&o Borja/RS MT T1 11JFD 22/04/2014 02/04/2015 2,99
4 Capéo do Ledo/RS CL12201411 19/03/2014 19/03/2015 2,24
5 Santa Maria/RS 04 14 01/04/2014 02/12/2014 2,25
6 Camaquéd/RS 024A4CAM4 jan/15 2,06
7 Alegrete/RS 04 M09 20/01/2014 20/10/2014 2,45
8 Camaqua e Bagé/RS N1L/1414 CCB 31/03/2014 31/03/2015 2,20
9 Nova Santa Rita/RS 30514 15/05/2014 15/05/2015 1,60
10 ltaqui/RS 36 05/04/2014 06/11/2014 2,00

Andlise estatistica: os dados foram submetidos a andlise de variancia e comparacéo de
médias pelo teste de Scott-Knott em nivel de 5% de significancia, através dos softwares
Statisgca 8.0 (STATSOFT, 2007) e Genes (CRUZ, 2013), além do aplicativo Microsoft Office
Excel®. |

RESULTADOS E DISCUSSAO

[Conforme informagdes descritas na Tabela 1, pode-se verificar que os precos variaram
de R$ 1,60 a 2,99 por kg, referentes a amostra 9 e 3, respectivamente. As amostras 7, 2, 1
e 3, em ordem crescente, apresentaram 0s maiores precos, enquanto que a amostra 9 se
destacou pelo preco de aquisi¢ao inferior as demais.

Em relacdo aos rendimentos determinados no teste de cocg¢do, observou-se diferenca
significativa (P<0,05) apenas para o rendimento em peso. Essa variavel apresentou valores
entre 3,08 e 3,19; sendo que os valores ocorreram duas vezes cada, 0 menor nas amostras
4 e 6, enquanto que o maior nas amostras 3 e 10. As amostras diferiram significativamente
(P<0,05) entre si, com menor rendimento gravimétrico para as amostras 4 e 6, € maior para
as demais amostras, que néo diferiram entre si (P>0,05) (Tabela 2).

Quanto ao rendimento em volume, as médias n&o diferiram significativamente (P>0,05)
entre as amostras, que apresentaram valores médios entre 3,03 e 3,33, 0 menor na amostra
4 e o maior nas amostras 1 e 8 (Tabela 2).

Os tempos médios necessérios para cocgdo dos grdos ficaram entre 19,67 e 24,00
minutos; 0 menor nas amostras 4 e 9, e 0o maior na amostra 8. As amostras diferiram
significativamente (P<0,05) entre si, com menor tempo de coc¢éo para as amostras 3, 4 e 9;
ja as demais amostras foram agrupadas no grupo de maior tempo de cocgao, sem diferirem
entre si (P>0,05) (Tabela 2).

As notas de soltabilidade variaram de 2,50 a 4,67, nas amostras 9 e 4, respectivamente.
A nota correspondente aos “gréos soltos” (nota 4,00) foi atingida apenas por metade das
amostras avaliadas (7, 1, 3, 6 e 4). As amostras 3, 4 e 6 apresentaram notas de
soltabilidade significativamente (P<0,05) superiores, enquanto que as notas das amostras 8
e 9 foram significativamente (P<0,05) inferiores (Tabela 2).

Analisando as informagdes das Tabelas 1 e 2, constata-se que, de maneira geral, as
amostras de maior valor comercial apresentaram soltabilidade mais adequada a preferéncia
do consumidor brasileiro, casos das amostras 1, 3 e 7; enquanto que a amostra de menor
valor comercial (9) destacou-se também pela menor nota de soltabilidade (2,50), embora



sem diferir estatisticamente (P>0,05) da amostra 8.

Tabela 2. Resultados das variaveis avaliadas através do teste de cocgdo nas amostras de arroz.

Amostra Rendimento em Rendimento em Tempo de cocgao Soltabilidade
peso volume (minutos)
1 3,17 +0,02 3,33+0,11 21,67 + 0,58 417+0,29°
2 3,18 +0,05" 3,13+0,15" 21,67 +1,53% 3,33+0,29°
3 3,19+0,02* 3,30+0,10" 20,67 +1,15° 433+0,29"
4 3,08 +0,05° 3,03+0,06" 19,67 + 0,58 ° 4,67+0,29"
5 3,14+0,05" 3,37+0,15" 21,67+1,15% 3,83+0,29°
6 3,08+0,04° 3,20+0,26" 22,33+1,15% 4,50 +0,00*
7 3,13+0,02* 3,20+0,10* 22,33+1,15% 417+0,29°
8 3,18 +0,06 " 3,33+0,21" 23,00+1,73% 2,83+0,29"°
9 3,16 +0,04* 3,20+0,20" 19,67 £ 0,58 ° 2,50 +0,00 "
10 3,19+0,02" 3,23+0,15" 22,00+1,73% 3,00+0,00°

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenga
estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott entre as médias das colunas.

Castro et al. (1999) descrevem sobre uma caracteristica do arroz recém-colhido, que
normalmente apresenta os graos empapados ap6s cozidos, mas que com o passar do
tempo sofre alteragbes e os grédos passem a ficar secos e soltos apds o cozimento,
tornando-se mais adequados a preferéncia dos consumidores. A ocorréncia destas
alteracdes, denominada de “envelhecimento do arroz”, é importante ao agronegécio do
cereal, pois envolvem transformagdes fisico-quimicas que agregam qualidade culinaria aos
gréos, ndo observada quando estes sdo beneficiados e cozidos pouco tempo apés a
colheita, quando ficam pegajosos (FONSECA et al., 2005; FONSECA & CASTRO, 2008).

Sobre a avaliagdo do arroz através do teste de coc¢ao, alguns trabalhos merecem ser
mencionados. Na avaliac&o de diferentes metodologias de coc¢do para o arroz, Bassinello
et al. (2004) descreveram como tempo minimo para coc¢do em chapas aquecedoras, uma
variacdo de tempo entre 19,43 e 21,26 minutos, semelhantes aos encontrados neste
estudo. Por sua vez, Pereira (2009) também relatou valores semelhantes, com variagdo de
19 a 25 minutos no tempo para cocgéo de arroz branco; embora o rendimento obtido, 220%
(correspondente a 2,20 vezes o peso inicial), tenha sido bem inferior aos obtidos neste
trabalho. Morais (2012), ao avaliar amostras de arroz branco polido com diferentes
porcentagens de grdos gessados, constataram um tempo de cocgdo de 15 minutos e 40
segundos, rendimento volumétrico de 320% (correspondente a 3,20 vezes o volume inicial)
e gravimétrico de 438% (correspondente a 4,38 vezes o peso inicial) para a amostra padréo,
apenas com graos translicidos. Kaminski et al. (2013) avaliaram a qualidade culinaria do
arroz em diferentes periodos de tempo e temperaturas de armazenamento; embora sem
constatarem diferenca no rendimento em peso, obtiveram aumento no rendimento em
volume, tempo de cocgéo e soltabilidade nas amostras mantidas por maiores periodos de
tempo e temperaturas de armazenamento. Santos et al. (2013), ao avaliarem a qualidade
culinéria de arroz gessado e translicido n&o constataram diferengas em atributos de textura,
classificando os graos de ambas amostras como ligeiramente soltos. J& Carvalho et al.
(2001), avaliaram 14 diferentes linhagens de arroz, sendo que a de menor teor de amilose
teve menor tempo de cozimento, menor absor¢cdo de agua e menor expanséo de volume;
enquanto que as linhagens de maior teor de amilose demonstraram tendéncia em
retrogradar, com endurecimento dos gréos apés cozimento e resfriamento. |

CONCLUSAO

[Os resultados obtidos destacam as diferencas entre marcas comerciais de arroz quanto
ao rendimento em peso, tempo de coccdo e soltabilidade. Estas variaveis sdo importantes
para o consumidor de arroz, podendo justificar seu investimento e preferéncia em
determinada marca. |
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