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1. INTRODUCAO

O Arroz (Oriza sativa L.) € um dos principais cereais consumidos no mundo,
sendo considerada fonte basica de energia para mais de 2/3 da populagdo mundial
(PAIVA, 2014). Pode ser consumido na forma integral, branco polido, parboilizado
integral ou parboilizado polido, servindo como fonte de carboidratos, minerais,
proteinas, lipidios e vitaminas. O arroz no Brasil é consumido principalmente na
forma de graos inteiros, descascados e polidos, ao contrario de outros cereais que
sao transformados em outros produtos antes do consumo (CASTRO et al., 1999).
Os estados do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina sdo os principais produtores
de arroz, juntos respondem por 76% da producéao brasileira (CONAB, 2016).

O arroz possui propriedades incomparaveis aos demais cereais, € uma
excelente fonte de energia, j& que é constituido em sua maioria por amido, também
€ um fornecedor de vitaminas, minerais e proteinas, apresenta baixo teor de
lipideos, além de possuir caracteristicas como hipoalergenicidade e gosto agradavel,
0O que o torna interessante para o0 desenvolvimento de novos alimentos
(HAGENIMANA et al., 2006). A composicdo quimica dos grdos de arroz varia muito,
dependendo principalmente, de fatores genéticos, ambientais e agrondmicos. O
amido, principal carboidrato de reserva dos vegetais, € o principal carboidrato
encontrado no arroz. O amido exerce grande influéncia sobre as propriedades
nutricionais, principalmente sobre as caracteristicas de cocgdo, como textura e
tempo de coccdo (SIGH et al., 2011). E composto por duas macromoléculas, a
amilose e amilopectina, em quantidades que variam com a natureza e o0 grau de
maturacdo do vegetal (ORDONEZ et al., 2005).

A proporgcao de amilose e amilopectina no gréo de arroz varia nas diferentes
cultivares. As propor¢gbes em que as cadeias de amilose aparecem diferem entre
genotipos, podendo-se classificar os grdos como ceroso (1 — 2% de amilose),
conteudo de amilose muito baixo (acima de 2 até 12%), baixo (acima de 12 até
20%), intermediario (acima de 20 até 25%) e alto (acima de 25 até 33%) (JULIANO,
1993). O conteudo de amilose no grdo de arroz exerce influéncia sobre as
propriedades de textura (principalmente adesividade) e no comportamento do gréo
durante a cocgéo. Arroz com alto teor de amilose possui dificuldade de absorver
agua durante a coccéao, além de reter com dificuldade a agua no interior do gréo. Os
cultivares de arroz de baixa amilose sdo os preferidos pelos orientais, ja que
apresentam graos pegajosos, umidos e macios apoés a coc¢cao (GULARTE, 2012).

As marcas sao um meio de diferenciacdo de produtos e sdo usadas para
influenciar as decisdes de consumo. Em um mundo sobrecarregado de informacdes,
fazer avaliagbes e tomar decisdes de consumo pode ser dificil. Marcas destacam-se
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como um dos principais aspectos de influéncia sobre os consumidores (BIZARRIAS
et al., 2014).

Com base no exposto, objetivou-se no presente trabalho, avaliar o teor de
amilose e o tempo de coccdo em duas amostras de grédos de arroz comerciais, de
diferentes marcas, do municipio de Pelotas.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no Laboratorio de Pés Colheita, Industrializacédo e
Qualidade de Graos da Universidade Federal de Pelotas. Foram utilizadas duas
amostras de arroz comercial branco polido, de diferentes marcas, cedidas
gentilmente por Engenhos da cidade de Pelotas. As amostras foram moidas em
moinho Perten para a obtencéo da farinha de arroz para realizacdo das analises.

O teor de amilose foi determinado por método colorimétrico com iodo,
conforme método de McGranc et al. (1998), com as modificacbes sugeridas por
Hoover e Ratnhayake (2001). Aproximadamente 20 mg de amostra desengordura
juntamente com 8 mL de solucdo 90% de DMSO (dimetilsulfoxido) foram colocados
a banho de 90 °C por 2 horas, agitado a cada 30 minutos. Apos arrefecimento, o
conteudo foi transferido para baldo volumétrico de 25 mL e homogeneizado. Uma
aliquota de 1 mL da solucéo foi adicionada de 5 mL de solucao de I,/KlI (0,0025 mol.
L™ de I, e 0,0065 mol. L™* de KI) e o volume completado para 50 mL. A solugéo
resultante foi homogeneizada e mantida em repouso por 15 minutos previamente a
leitura da absorbancia em 600 nm. Para a realizacdo da curva de calibracéo foi
utilizado 20 mg de amilose de batata pura submetida ao mesmo processo descrito
para as amostras, sendo retirados aliquotas de 0,1; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 e 1,0 mL para
determinacao da absorbancia.

O tempo de cocgéao foi avaliado de acordo com a metodologia proposta por
Martinez e Cuevas (1989) com adaptacdes por Gularte (2005), sendo determinado
em becker contendo 200 mL de &gua destilada aquecida a uma temperatura de
80°C, em chapa de ferro. Ao atingir essa temperatura, foi adicionada uma colher de
sopa rasa de arroz. A seguir o becker foi tampado, iniciando-se a contagem do
tempo de coccao. Para verificar o cozimento, depois de 10 minutos de coccéo, dez
graos eram amassados em placas de vidro, a cada minuto. A amostra era
considerada cozida quando 90% dos graos deixavam de apresentar o hilo branco
em seu centro. Para comparagao dos resultados foi aplicado o teste t a 5% de
probabilidade através de um teste de variancia ANOVA.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teor de amilose e do tempo de cocgcao estdo expostos na
Tabela 1.

Tabela 1: Teor de amilose e tempo de coc¢ao das amostras de arroz comerciais.

Amostra A Amostra B
Amilose (%) 22 20
Tempo de Coccgédo (min.) 25 29*

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes, seguidas por * na mesma linha se diferem entre si
pelo teste de t a 5% de significancia (p<0,05);

As duas amostras de arroz comerciais, denominadas amostra A e amostra B,
nao diferiram significativamente quanto o teor de amilose (Tabela 1) e conforme
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Juliano (1993) classifica-se em teor intermediario de amilose. O conteudo de amilose
€ considerado um dos principais parametros para a qualidade tecnolégica e de
consumo do arroz (ONG; BLANSHARD, 1995). Caracteristicas culinarias, textura,
viscosidade, expansdo de volume, dureza e até mesmo a brancura e o brilho do
arroz cozido séo afetados pelo teor de amilose (ZHOU et al., 2002). Arroz com alto
teor de amilose, normalmente, apresenta grdos secos e soltos, que apds o
resfriamento podem ficar endurecidos. As cultivares com baixo teor de amilose
apresentam graos macios, aquosos e pegajosos no cozimento. Aqueles com teor
intermediario apresentam grdos enxutos, soltos e macios, mesmo apos o
resfriamento (COFFMAN; JULIANO, 1987).

O tempo de coccdo da amostra A e da amostra B diferiu significativamente
(Tabela 1). O tempo de coccao € afetado pela disposicdo das particulas de amido e
as suas interagdes com os outros constituintes do grdo durante o armazenamento, 0
que pode reforcar ou afrouxar a estrutura da matriz protéica. Castro et al. (1999)
descrevem sobre uma caracteristica do arroz recém-colhido, que normalmente
apresenta os graos empapados ap0s cozidos, mas que com o0 passar do tempo
sofre alteracfes e os grdos passem a ficar secos e soltos ap6s o cozimento,
tornando-se mais adequados a preferéncia dos consumidores. Pereira (2009) relatou
valores semelhantes aos encontrados neste trabalho para o tempo de coc¢édo, com
variacdo de 19 a 25 minutos no tempo para cocg¢éo de arroz branco.

O aspecto dos graos apos o cozimento depende da concentracdo de amilose
presente no amido, apresentando as cultivares com baixa amilose, cozimento
aguado, dando-se preferéncia para aquelas com teores intermediarios que mesmo
apos resfriar, apresentam grados macios, soltos e enxutos (EMBRAPA, 2016).

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos destacam a diferenca no tempo de coccdo entre
marcas comerciais de arroz, ndo havendo diferenca quanto o teor de amilose. Estas
variaveis sdo importantes para o consumidor de arroz, podendo justificar seu
investimento e preferéncia em determinada marca. As amostras classificadas como
teor de amilose intermediarias sdo indicadas para uso culinario pois apresentam
graos enxutos, soltos e macios, mesmo apos o resfriamento.
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