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1. INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos principais alimentos consumidos
mundialmente, e sua qualidade de cozimento é influenciada por diversos fatores,
incluindo o tipo de subespécie. As subespécies indica e japdnica apresentam
diferencas significativas em suas caracteristicas fisico-quimicas, as quais
impactam diretamente na textura do arroz cozido. Essas variagdes refletem-se nos
atributos de qualidade de cozimento e consumo. De modo geral, graos cozidos de
japénica sao mais macios e pegajosos, enquanto indica tende a maior dureza,
diferengas associadas, entre outros fatores, a variagdes nos genes e na estrutura
do amido (HORI et al., 2021).

Estudos recentes indicam que, mesmo entre variedades com conteudo
aparente de amilopectina semelhante, o perfil de textura pode variar
substancialmente devido a diferengas na estrutura do amido e na composi¢cao
proteica (ZHANG et al., 2021). Além disso, o processo de polimento, que remove
as camadas externas do grao, altera propriedades como a absor¢do de agua e a
gelatinizagdo do amido, influenciando a textura final do arroz cozido (LI et al., 2023).
De maneira ampla, quanto maior o tempo de polimento, menor a dureza e maior a
adesividade/pegajosidade do arroz cozido, conforme demonstrado por analises
sensoriais e instrumentais (MOHAPATRA; BAL, 2007).

Nesse sentido, a analise instrumental da textura, por meio da Texture Profile
Analysis (TPA), tem sido amplamente utilizada para avaliar pardmetros como
dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade, mastigabilidade e
resiliéncia do arroz cozido. Esses parametros sdo essenciais para determinar a
qualidade sensorial do arroz, que € um dos principais critérios de aceitagao pelos
consumidores. O tempo de polimento € um fator critico que pode modificar esses
parametros, uma vez que a remocgao das camadas externas do grao altera a
estrutura do amido e a composic¢ao proteica, impactando diretamente na textura do
arroz cozido (ZHANG et al., 2021).

Portanto, a compreensao dos efeitos do tempo de polimento nos parametros
de textura de diferentes gendtipos de arroz é fundamental para o desenvolvimento
de produtos com caracteristicas sensoriais otimizadas. Sendo assim, esse trabalho
teve como objetivo avaliar os efeitos de diferentes tempos de polimento (0, 25, 50
e 75 segundos) sobre os parametros de textura de dois gendtipos de arroz (indica
e japlnica), a fim de compreender a interagdo entre caracteristicas genéticas e
processamento no beneficiamento do grao.
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2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pds-colheita, Industrializacédo e
Qualidade de Graos (LabGraos) da Universidade Federal de Pelotas. Foram
utilizadas duas amostras comerciais de arroz, pertencentes aos genotipos (PAMPA
CL TA) e (BRS 358) classe longo fino e médio, respectivamente, fornecidas pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria de Pelotas (Embrapa Clima
Temperado). Foram retiradas, em duplicata, subamostras de 100 g de cada
gendtipo, as quais foram submetidas ao beneficiamento industrial em engenho de
provas (modelo DTAZ 1, Zaccaria), a fim de se obter o arroz integral. Em seguida,
novas subamostras foram retiradas para aplicar os tempos de polimento (25, 50 e
75 segundos) no mesmo equipamento, utilizando o método convencional de
remocgao do farelo.

Com as subamostras (integral e polida), as mesmas foram submetidas a
analise do tempo de cozimento. Essa avaliacao foi uma adaptacdo do teste de
Ranghino (JULIANO et al.,, 1985). O tempo de cozimento foi determinado em
capsula de aluminio contendo agua em excesso, aquecida em chapa de
aquecimento. Ao atingir 98 £ 2 °C, foram adicionados 10g de arroz, iniciando-se a
contagem do tempo. Apds 3 minutos de cocgao, os graos foram avaliados a cada
minuto por compresséao entre placas de vidro. O tempo de cozimento foi definido
até que 90% dos graos nao apresentassem mais o hilo branco no centro do gréo.
Nesse ponto, a amostra foi considerada cozida. Para a analise dos parametros de
textura dos graos cozidos utilizou-se um texturdmetro (modelo TA.XTplus), onde a
amostra foi submetida a compressado logo apds a retirada da chapa de
aquecimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os parametros de textura (dureza, gomosidade,
coesividade, elasticidade, adesividade, mastigabilidade e resiliéncia) estdo
representados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados obtidos para os parametros de textura.

Tempos de polimento

PAMPA CL Sem Polimento 25 segundos 50 segundos 75 segundos
Dureza 15172,0+417,0a AB  10244,2+689,4b D 12207,2+294,1b C 11295,3 £ 499,4 ¢ CD
Gomosidade 7657,9 +371,3aBC 49472+ 4249 cF 6124,1 + 259,3 b DE 5640,1 + 543,6 bc EF
Coesividade 0,5+0,0aBC 0,5+00acC 0,5+0,0aBC 0,5+0,0aBC
Elasticidade 06+0,1aA 04+00bA 05+00bA 05+0,1bA
Adesividade -10,7+51aA -50,7 + 10,1 b BC -53,5+ 9,8 bc BC -722+11,5cC
Mastigabilidade  4257,1 + 591,2 a AB 2004,0+1776bC 2792,4 + 169,3 b BC 2616,6 + 496,6 b AB
Resiliéncia 0,30+0,0aBC 03+00acC 0,3+0,0aBC 0,3+0,0aBC
Tempos de polimento
BRS 358 Sem Polimento 25 segundos 50 segundos 75 segundos
Dureza 14519,4 £+ 399,1b B 12126,1 +272,7cC  14836,5+215,0b AB 15946,5 + 8252 a A
Gomosidade 6751,6 £392,8c CD 5824,1 + 255,5 ¢ DEF 8123,8 +459,1b B 9260,5+721,1aA
Coesividade 0,46+0,0bC 0,47+0,0bC 0,54+0,0aAB 0,58+0,0aA
Elasticidade 06+0,1aA 0,5+0,1aA 06+0,1aA 06+02aA
Adesividade -27,4+ 11,7 a AB -108,5+ 18,6 c D -78,0 + 18,9 bc CD -729+19,0bC
Mastigabilidade  4251,3 +848,4ab AB 31445+ 600,2bBC  4512,1 + 929,9 ab AB 5726,1+£1985,5a A
Resiliéncia 0,3+ 0,0 b BC 0,3+0,0bB 04+00aA 04+00aA

ab; Médias na mesma linha com letras diferentes apresentam diferenca estatistica (p<0,05) pelo
teste de Tukey. ~-B; Médias na mesma coluna com letras diferentes apresentam diferenca estatistica
(p=0,05) pelo teste de Tukey.
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De maneira geral, a dureza ndo apresentou diferenga significativa entre os
gendtipos (PAMPA CL e BRS 358) sem polimento, sugerindo que o efeito do
genotipo é pouco relevante na dureza do grdo. Por outro lado, para os demais
parametros avaliados nos diferentes tempos de polimentos, foi observada
diferengas significativas, indicando que o processamento exerce maior influéncia
sobre as demais caracteristicas de textura de ambos os gendtipos.

Para o gendtipo de arroz PAMPA CL, apenas a coesividade e resiliéncia ndo
apresentaram diferencga significativa em relagdo ao grao sem polimento. A auséncia
de diferenca significativa desses parametros sugere que esses atributos sao
relativamente estaveis frente aos polimentos. Em contrapartida, a diminuicao
significativa observada nos demais parametros, em relagdo aos grdos sem
polimentos com os polidos, destaca a sensibilidade desses atributos ao
processamento. Para a dureza, por exemplo, os resultados sugerem que, a partir
de 25 segundos de polimento, o grdo ja se torna mais macio (menor dureza) e
expde o amido apds o cozimento. O mesmo efeito pode ser observado para a
mastigabilidade, que a partir de 25 segundos de polimento, pode oferecer menor
resisténcia ao ser mastigado, ou seja, a textura se torna mais suave. Além disso, a
adesividade se tornou cada vez mais negativa com o aumento do polimento, ou
seja, o grao ficou mais pegajoso devido a maior liberacdo de amido, especialmente
em 75 segundos de polimento (p < 0,05).

Para o gendtipo de arroz BRS 358, apenas a elasticidade ndo apresentou
diferenca significativa em relacdo ao grao sem polimento. No entanto, os demais
parametros de textura sofreram alteragdes significativas nos gréaos polidos do arroz
BRS 358. A dureza aumentou de forma progressiva com o tempo de polimento,
demostrando que para esse genaotipo, mesmo que visualmente o grao se apresente
cozido, menor tempo de cocgao (tratamento hidrotérmico) ocasiona em graos mais
duros. A mastigabilidade também seguiu esse mesmo perfil da dureza. Para a
gomosidade, apesar de nao apresentar diferenca significativa a partir de 25
segundos de polimento, também apresentou um aumentou, indicando que os graos
se apresentaram mais consistentes e coesos. A adesividade mais negativa (-108,5
+ 18,6) observada em 25 segundos sugere maior resisténcia ao descolamento da
sonda de medigcdo, possivelmente devido a superficie parcialmente polida,
enquanto polimentos mais longos (75 segundos, p < 0,05) resultam em superficie
mais lisa e uniforme, reduzindo a adesividade medida. Ja a resiliéncia se manteve
estavel.

De forma geral, com excecdo da dureza para os graos integrais (sem
polimento), os parametros de textura indicam que o efeito do polimento sobre os
graos € dependente tanto do tempo de polimento quanto das caracteristicas
inerentes de cada gendtipo. Para o arroz PAMPA CL, os graos apresentaram maior
maciez inicial, com reducao da dureza e da mastigabilidade, no tempo de 25
segundos de polimento, sem diferenca significativa em 50 e 75 segundos, refletindo
maior exposi¢do do amido e aumento da pegajosidade. Pelo fato da coesividade e
resiliéncia permanecerem relativamente estaveis, isso sugere que nem todos os
atributos de textura sao igualmente sensiveis ao polimento.

Por outro lado, o arroz BRS 358 apresentou comportamento distinto nos
parametros de textura, que além dos tempos de polimento, sofreu influéncia do
tempo de cocgao. Por conta disso, o arroz BRS 358 apresentou maior dureza e
mastigabilidade com o aumento do tempo de polimento, enquanto a adesividade
diminui em polimentos mais longos. Esses comportamentos contrastantes refletem
as particularidades genéticas e composicionais dos dois genotipos, indicando que
o0 processamento deve ser ajustado conforme a variedade e o uso culinario
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desejado, como maciez e pegajosidade para preparag¢des rapidas no caso do
PAMPA CL, e firmeza e consisténcia para pratos que exigem maior estrutura, como
risotos, no caso do BRS 358.

4. CONCLUSOES

O estudo mostrou que o tempo de polimento exerce influéncia significativa
sobre os parametros de textura dos dois genétipos de arroz avaliados. No genétipo
PAMPA CL, observou-se redugdo inicial da dureza e da mastigabilidade com 25
segundos de polimento, além de aumento progressivo da adesividade. Ja no BRS
358 (japbnica), o polimento promoveu aumento de dureza e da gomosidade,
mantendo coesividade, elasticidade e resiliéncia relativamente estaveis.

Na comparagéo entre genaotipos, verificou-se que o genotipo PAMPA CL
apresentou maior tendéncia @ maciez nos tempos iniciais de polimento, enquanto
o BRS 358 manteve textura mais firme e consistente, caracteristicas que refletem
suas diferengas genéticas e estruturais. Esses resultados reforgam a importancia
de considerar tanto o gendétipo quanto o tempo de polimento na avaliagdo da
qualidade tecnoldgica e sensorial do arroz, uma vez que ambos influenciam
diretamente a textura final do gréo cozido.
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