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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza satival.) € considerado um alimento béasico para a
populacdo mundial, desempenhando papel fundamental e estratégico na nutricao
humana e seguranca alimentar (HASHIM et al., 2024). O seu consumo é
favorecido devido ao seu sabor e palatabilidade, além de ser fonte de proteina,
carboidratos, fibras e minerais (MUKTA et al., 2024). A qualidade e o aroma do
arroz, assim como o tempo de coccdo e as propriedades de textura dos graos,
sdo amplamente reconhecidos como fatores essenciais que influenciam a
aceitacdo do consumidor e a palatabilidade dos produtos de arroz (ZHAO et al.,
2024).

Nesse sentido, 0 arroz aromatico surge como uma opg¢ao interessante ao
consumo, devido ao aroma caracteristico liberado durante a cocc¢éo, atraindo
mais consumidores e alcancando precos mais altos no mercado (PRODHAN E
QINGYAO, 2020). A demanda por esses genétipos especiais de arroz esta
aumentando significativamente, ndo sé no mercado asiatico, como também esta
se expandindo para a Africa, Europa e Estados Unidos, em consequéncia do
estimulo nas exportacdes e na melhoria do padréo de vida humano (RAYHAN et
al., 2023).

O perfil aromatico do grdo apds o cozimento é proveniente de compostos
volateis, até o momento foram relatados mais de 300 compostos volateis como
componentes do complexo aroma do arroz, sendo o0 2-acetil-1-pirrolina (2-AP)
identificado como o principal componente do aroma, conferindo uma nota
aromatica intensa semelhante ao aroma da pipoca (ZHAO et al., 2022).

Embora as preferéncias dos consumidores variem de acordo com a regiao
ou grupo, as caracteristicas do grdo de arroz que afetam sua aceitabilidade e
desejo de compra se sustentam basicamente pela aparéncia do grdo, aroma e
também por suas qualidades de cozimento e consumo. As qualidades da
aparéncia do grao sao influenciadas pelo comprimento e largura do gréo, relacdo
comprimento-largura e translucidez do endosperma e as qualidades de cozimento
e consumo abrangem a expansao do volume, maciez, alongamento do grao
cozido, firmeza e pegajosidade, temperatura de gelatinizagdo, sensacdo na boca
e aroma agradavel (KAEWMUNGKUN et al., 2023). Portanto, este estudo visa
caracterizar diferentes genoétipos de arroz aromético em relagdo as suas
propriedades de textura e cocgao.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643824006005#bib21
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2. METODOLOGIA

Os genotipos de arroz aromatico (Jasmine, Sardo, Basmati, Airkflor,
Dellrose, Della, Dellmati, Aroma e 104) foram produzidos nos campos
experimentais da Empresa de Pesquisa Agropecuéria e Extensao Rural de Santa
Catarina (EPRAGRI). Apos a colheita os gréos foram secos até 12% de umidade
e transportados para o Laboratério de Pos-Colheita, Industrializagdo e Qualidade
de Gréos (LABGRAOS). Os grdos de arroz em casca secos foram descascados
através de um Engenho de provas Zaccaria (Tipo PAZ-1-DTA, Zaccaria, Limeira,
SP, Brasil). As analises realizadas foram tempo de coccdo, rendimento
gravimeétrico, rendimento volumétrico e textura dos graos.

A avaliagcdo do tempo de coccao foi realizada de acordo com o teste
Ranghino (JULIANO et al., 1985). O tempo de coccéo foi determinado colocando-
se em um Becker de volume 250 mL contendo 150 mL de agua destilada em
chapa de ferro aquecida por energia elétrica, ao atingir 98+2°C, 10g de arroz
foram adicionados e o Becker tampado, iniciando-se a contagem do tempo de
coccdo. Apos 20 minutos de coccdo, a cada minuto ocorreu a verificacdo dos
graos, amassando-os em placas de vidro, quando 90% dos grados néo
apresentaram mais o hilo branco no centro do gréo a amostra foi considerada
cozida.

Apés o0 cozimento dos graos, avaliou-se o rendimento gravimétrico (razao
entre 0 peso antes e apds a coccdo) e o rendimento volumétrico (razao entre o
volume antes e apds a coccdo). Para a analise de dureza dos grados cozidos
utilizou-se um texturémetro (modelo TA.XTplus).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de tempo de coccdo, dureza dos gréaos, rendimento
gravimétrico e volumétrico estdo apresentados na tabela 1. A andlise de variancia
mostrou efeito significativo (p < 0,05) para todas as analises entre os diferentes
genotipos de arroz aromatico.

Tabela 1. Resultados do tempo de cocc¢éo, dureza, rendimento gravimétrico e
rendimento volumétrico.

Tempo de Rendimento Rendimento

Tratamento Coccao (min) Dureza (Newton) - imétrico (%)  Volumétrico (%)

Jasmine 27,25%0,73c 5935,34+365,1b 394,80+13,20a 266,60+4,84a

Sardo 28,53+0,47bc 7173,48+309,2b 404,70+24,25a 294,80+11,03a
Basmati 26,31+0,31c 8593,5+619,7ab 177,10+11,45e 290,40+5,81a
Airkflor 27,91+0,27c 7791,56+£663,0ab 222,30+8,80cde 221,50+8,20bc
Dellrose 33,10+0,30a 7939,46+£516,1ab  245,90+14,35bcd 263,50+2,68a

Della 32,83+0,17a 7171,514531,3b 281,30+5,65bc 295,80+10,13a
Dellmati 30,84+0,84ab  8924,70+960,4ab 207,60+11,05de 211,30+0,80c
Aroma 32,96+0,64a 7741,56+£553,6ab 294,70£3,90b 258,30+3,82ab

104 27,97+0,30c 10577,00+601,9a 184,35+3,65d 209,50+8,33c

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).

O maior tempo de coccdo observado no genoétipo Aroma (32,96 min) é
25,27% superior ao observado no genétipo Basmati (26,31 min). Essas variacdes
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observadas no tempo de coccao estdo relacionadas com a composi¢cao quimica e
estrutura fisica dos graos. O processo de cozimento envolve principalmente a
gelatinizagcdo do amido, principal componente dos grdos de arroz, com a ruptura
das estruturas moleculares ordenadas nos granulos de amido durante o processo
hidrotérmico de cocgdo (NIKITHA e NATARAJAN, 2020). Ainda, segundo LANG
et al. (2020), essas variacbes podem também estar relacionadas com as
condicles de processamento, onde o aumento da temperatura e velocidade do ar
podem se relacionar com a reducdo da solubilidade proteica que reduz a
capacidade de inchamento e gelatinizacdo do granulo de amido aumentando o
tempo de coccéo.

As diferencas nos rendimentos gravimétrico e volumétrico indicam que os
genotipos estudados possuem taxa de absorcdo de agua diferente, estando
relacionado com o tempo de coccdo (tempo de exposicdo ao processo
hidrotérmico). Os genétipos Jasmine (394,80%) e Sardo (404,70%) obtiveram o0s
maiores valores de rendimento gravimétrico, sugerindo maior absorcao de agua e
consequentemente maior aumento de peso final de grédo, o que é desejavel, pois
resulta em grdos maiores. Em contrapartida o tratamento Basmati apresentou o
menor rendimento (177,10%), devido a menor absor¢cdo de agua durante a
coccao.

Os menores resultados de rendimento volumétrico foram observados nos
genotipos Dellmati (211,30%), 104 (209,05%) e Airkflor (221,50%). Os demais
gendtipos ndo apresentaram diferencas significativas. O rendimento volumeétrico
esta correlacionado diretamente a maior eficiéncia da gelatinizacdo do amido,
sendo essa eficiéncia importante na percepcdo sensorial de textura, sabor e
aroma do arroz cozido (HALIM et al., 2023).

O maior valor de dureza dos gréaos de arroz apos a coccéo foi observado
no genotipo 104 (10577,00 N), sendo 78,20% superior a dureza observada no
genodtipo Jasmine (5935,34 N). Os valores obtidos corroboram para o estudo de
HALIM et al. (2023), que correlaciona propriedades texturais com o rendimento
volumétrico. Sendo assim, 0os grdos com maiores volumes apO0s 0 cozimento
alcancaram menores valores de dureza. Ainda, segundo TIEN et al. (2024) a
textura pode ser afetada pela absorcdo de agua do grdo durante o cozimento,
pelo tempo de cozimento, temperatura e o método utilizado.

4. CONCLUSOES

O tempo de cocgdo apresentou 0s menores valores com os tratamentos
Basmati e Jasmine, as variacdes podem estar relacionadas com a composic¢ao do
grado e com as condicdes de processamento. O rendimento volumétrico foi maior
nos tratamentos Jasmine e Sardo, sugerindo maior absorcdo de &agua. O
rendimento gravimétrico foi maior nos tratamentos Della, Sardo e Basmati,
viabilizando maior eficiéncia na gelatinizacdo do amido e se relacionou
inversamente a dureza, com o tratamento 104 apresentando maior valor de
dureza.
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