Revista Brasileira de
Engenharia Agricola e Ambiental
W vi5 n7 p.718-723, 2011
Campina Grande, PB, UAEA/UFCG - http://www.agriambi.com.br

agriambi Protocolo 192.09 — 15/12/2009 « Aprovado em 02/05/2011

Qualidade tecnoldgica de graos de quatro genoétipos
de arroz-vermelho

Josianny A. Boéno?, Diego P. R. Ascheri? & Priscila Z. Bassinello®

RESUMO

Estudou-se, no presente trabalho, a qualidade tecnoldgica de quatro gendtipos de arroz-vermelho para
verificar sua adaptacdo as exigéncias do mercado consumidor e se determinaram, nos graos,
comprimento, grau de polimento, brancura e transparéncia, temperatura de gelatinizacdo, teor de amilose,
teste de panela, tempo minimo de cocg¢do, expansdo de volume e absor¢do de agua. Os grdos foram
classificados como longos e médios. A maioria dos genétipos estudados apresentou teor de amilose
intermediario, caracteristica de grdos macios e, apés resfriamento, caracteristica de graos duros e soltos,
0 que ndo se previa tendo em vista que o arroz-vermelho costuma apresentar baixo teor de amilose.
Todos os gendtipos tiveram alta temperatura de gelatinizagdo. O gen6tipo MNACHO0501 reuniu o maior
namero de caracteristicas desejaveis em relagdo a qualidade tecnolégica, favoraveis ao atendimento ao
consumidor do arroz-vermelho, o que o torna adequado para o langamento direcionado a esse nicho
de mercado.
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Technological quality of four
different genotypes of red rice

ABSTRACT

In this work the technological quality of four different genotypes of red rice was studied to verify their
adaptation to the requirements of the Brazilian market. The grain length, milling degree, brightness and
transparency, temperature of gelatinization, amylose content, cooking quality, minimum cooking time,
expansion in volume and water absorption were determined. The grains were classified as medium and
long. Most of the studied genotypes showed intermediate levels of amylose, that implies a characteristic
of softness after cooking, and hardness and looseness after cooling, which was not expected, once the
red rice normally has low levels of amylose. All genotypes had a high gelatinization temperature. The
genotype MNACHO0501 had the largest number of desirable characteristics for technological quality,
attending red-rice consumer’s demands, what makes it appropriate to be delivered to this specific and
potential market.
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INTRODUCAO

O arroz ¢ o cereal mais cultivado e consumido pelo homem,
em todos os continentes, porém no Brasil nenhum outro tipo
especial de arroz possui maior importancia que o arroz-vermelho
(Pereiraetal.,, 2009). A denominacéo arroz-vermelho se deve a
coloragdo avermelhada do pericarpo dos gréos, devido ao
acumulo de antocianina ou de tanino (Agostineto et al., 2001).

As variedades de arroz colorido quase sempre sdo
valorizadas por suas propriedades benéficas a salde.
Descobriu que o arroz colorido tem atividade antioxidante e
esta ganhando popularidade no Japdo como alimento funcional,
em virtude do elevado teor de polifendis (Itani & Ogawa, 2004).
No Japdo, o crescente interesse pelo arroz-vermelho levou ao
aparecimento de varios produtos secundarios, como macarrdo
colorido, bolos e bebidas alcodlicas (Pantindol et al., 2006).
Além do consumo direto, 0 arroz-vermelho também vem sendo
utilizado como substrato para a proliferacdo de fungos
Monascus purpureus cuja pigmentacdo vermelha é utilizada
para a elaboracéo de pratos tipicos (Dufossé et al., 2005; Wang
etal., 2005; Ochaikul et al., 2006) e como suplemento alimentar
que combate o colesterol (Rajasekaran et al., 2009).

Apesar de tratado como praga no Sul do Brasil e ser, ainda,
uma cultura desconhecida da populagéo brasileira, o arroz-
vermelho é considerado um dos principais componentes na
dieta alimentar das populagdes que habitam grande parte do
semidrido nordestino brasileiro. O arroz-vermelho cultivado no
Nordeste pertence a mesma espécie do arroz-vermelho, planta
invasora (Oryza sativa), cuja diferenca é que, botanicamente,
um existe ja na forma cultivada enquanto o outro € uma forma
espontdnea, ou seja, enquanto o cultivado vem sendo
submetido a um longo processo de selecdo, o espontéaneo,
como o diz 0 nome, continua uma planta silvestre (Pereira,
2004).

Apesar de se tratar de um produto de boa qualidade
alimentar, bastante consumido e integrante de uma rica culinaria
regional no nordeste brasileiro, sdo raras as inddstrias que
trabalham com este produto. O arroz-vermelho esta correndo o
risco de extingdo em virtude da forte concorréncia da indUstria
do arroz branco. E notéria a preocupacio dos pesquisadores
em preservar a viabilidade genética do arroz-vermelho a fim de
manter a qualidade do alimento e promover seu melhoramento
genético (Pereira, 2004), embora se venha verificando,
ultimamente, uma demanda crescente por parte de restaurantes
localizados em grandes centros consumidores do Brasil, como
Séo Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia.

Dada a importancia no consumo desse arroz, o Brasil se tem
preocupado com a disseminacdo de novas variedades para o
melhoramento da sua qualidade; sendo assim, suas
propriedades ainda néo foram suficientemente elucidadas, raz&o
pela qual urge estuda-las, principalmente a qualidade
tecnologica, de modo a atender as exigéncias do consumidor
quanto a preferéncia e aceitabilidade como produto comestivel.

No presente trabalho objetivou-se estudar as principais
propriedades tecnoldgicas de quatro genoétipos de arroz-
vermelho cultivados na Regido Nordeste do Brasil, para
verificar sua adaptacdo as exigéncias do mercado consumidor
brasileiro.

MATERIAL E METODOS

Quatro gendtipos de arroz-vermelho foram estudados:
Tradicional, MNAPB0405, MNACEO0501 e MNACHO0501,
doados pelo Programa de Melhoramento Genético de Arroz-
Vermelho da Embrapa Meio-Norte (Teresina, PI). O plantio das
amostras foi realizado no sistema irrigado, no Campo
Experimental da Embrapa Meio-Norte, em julho de 2007 e a
colheita ocorreu nas seguintes datas: 29/10/2007, arroz-
vermelho Tradicional; 12/11/2007, arroz-vermelho MNAPBO0405;
07/11/2007, arroz-vermelho MNACEOQ501 e 05/11/2007, arroz-
vermelho MNACHO0501.

Apos a colheita 5 kg de cada genétipo de arroz-vermelho
foram acondicionados em sacos plasticos e conduzidos ao
Laboratorio de Analise de Alimentos da Embrapa Arroz e Feijao
(Santo Antonio de Goias, GO), onde se realizaram as analises
de qualidade dos gréos.

O comprimento de 50 gréos de arroz-vermelho, colhidos
aleatoriamente, foi medido com um paquimetro digital com
precisdo de 0,01 mm da marca Mitutoyo CD-6 C. A média do
comprimento dos gréos foi utilizada para sua classifica¢éo, de
acordo com a Portaria n° 01, do Ministério da Agricultura (Brasil,
1989).

Ainda nédo se tem um padrdo oficial do grau de polimento
do arroz-vermelho, razéo por que foi necessario utilizar, como
referéncia, o grau de polimento da amostra comercial encontrada
no mercado local do Nordeste (controle). Aleatoriamente,
utilizou-se o gen6tipo MNAPBO405 para se otimizar o tempo
de beneficiamento no equipamento e sé entdo se obter um
tempo definido para que se obtivesse, também, um gréo com
as caracteristicas mais préximas do grdo comercial. Desta
maneira se utilizaram os tempos de polimento de 0, 10, 15, 20, 30
e 40 s. Para o beneficiamento da amostra, 100 g de grdos de
arroz-vermelho em casca foram beneficiados em moinho (Suzuki
MT-95, Séo Paulo, Brasil), nos tempos ja estabelecidos para
este teste; em seguida, utilizou-se o separador de cilindro
alveolado pelo tempo de 25 s, para separar 0s grdos inteiros
dos quebrados. Os grdos inteiros foram submetidos ao teste
de brancura, transparéncia e grau de polimento no medidor
Satake Milling Meter MML1B; ficou estabelecido, neste
experimento, como padr&o para o polimento, o tempo de 15 s
considerando-se os resultados lidos no aparelho e a avaliacdo
visual geral das amostras comparadas com o controle. Os
valores obtidos do controle e do gen6tipo MNAPB0405 estéo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. indices obtidos para arroz-vermelho em
diferentes tempos de polimento
Tempo Brancura Transparéncia Grau de polimento

Tipo de arroz

(ORED) (%) (pontos)
Arroz comercial * 26,2 0,35 0
10 22,8 0,61 0
15 26,2 0,65 0
MNAPBO0405 20 19,0 1,20 41
30 34,1 1,43 63
40 28,7 1,27 84

Amplitude de leitura ~ * 15-60 0-9,99 0-199

* Sem tempo de polimento
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Os graos do gendtipo MNAPBO0405 submetidos aos
diferentes tempos de polimento e os graos polidos da amostra
de arroz-vermelho comercial, podem ser vistos na Figura 1.

Figura 1. Gen6tipo MNAPB0405 em diferentes graus de
polimento. Da esquerda para a direita: grdos integrais,
grdos polidos por 10, 15, 20, 30, 40, 50 e 60 s de
polimento, respectivamente comparados com amostra
comercial (acima)

Uma vez determinado o tempo de polimento (15 s), em
triplicata, 100 g de grdos de arroz-vermelho em casca de todos
0s outros gendtipos utilizados neste trabalho foram submetidos
ao teste de polimento anterior, pesando-se cada fracdo e o
valor final foi dado em porcentagem. Os gréos inteiros foram
submetidos ao teste de brancura, transparéncia e brunimento,
no medidor Satake Milling Meter.

Os grdos inteiros e polidos foram submetidos as analises
para determinacdo da temperatura de gelatinizacdo, teor de
amilose, qualidade culinaria (teste de panela), tempo minimo de
coccdo, expansao de volume e absorcdo de agua, seguindo-se
as metodologias adotadas rotineiramente no Laboratdrio de
Analise de Alimentos da Embrapa Arroz e Feijdo, adaptadas de
Martinéz & Cuevas (1989). Para determinar a consisténcia do gel
foi utilizada a metodologia descrita por Cagampang etal. (1973).

Fez-se a analise estatistica dos dados experimentais
utilizados, cujas medidas, neste caso as médias de trés
repeticOes, foram expressas em: valor £ erro padréo. A fim de
verificar o efeito que causa o gendtipo de arroz (variavel

independente) nas propriedades do arroz-vermelho, realizou-
se uma andlise de variancia de fator tnico (Anova) a nivel de
5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas
foram submetidas ao teste de médias de Tukey adotando-se o
mesmo nivel de 5% de significancia. Para o desenvolvimento
das andlises estatisticas utilizou-se o software estatistico
Statistic vers&o 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a legislacdo brasileira (Brasil, 1989), os grdos
inteiros e polidos de arroz-vermelho dos genotipos estudados
se classificaram entre longo e médio, por possuirem em média,
o comprimento de 6,0 mm (Tabela 2), discordando da
classificacéo feita por Pereira (2004) para outros gen6tipos de
arroz-vermelho, que os relatou como sendo curtos e
arredondados. Os grdos dos genotipos tradicional e
MNACEOQ501 sdo mais longos enquanto os dos genétipos
MNAPB0405 e MNACHS501 sdo classificados como grédos de
tamanho médio e diferem, segundo o teste de Tukey, a nivel de
5% de probabilidade.

O coeficiente de variacdo do comprimento foi inferior a 8%,
indicando que os graos desses arrozes ndo possuem padréo
definido em suas dimensdes e diferem entre os genétipos, o
que torna conveniente a adequacdo de metodologias que
possam definir legalmente a classificacdo desses grdos
beneficiados.

Sdo varios os fatores que contribuem para a quebra do arroz
durante o polimento, entre os quais fissuras ocorridas antes
da colheita, secagem muito rapida, grdos imaturos, graos
gessados e distribuicdo da umidade nos graos (Luz et al., 2005).
Considerando esses fatores, ao arroz branco em casca €
atribuida uma renda base de 68,0% quando constituido de um
rendimento de 40,0 e 28,0% de gréos inteiros e quebrados,
respectivamente, apurados depois do produto descascado e
polido (Brasil, 1989). Comparando esses rendimentos, a renda
média de beneficiamento (72,8%) e os rendimentos médios de
gréos inteiros (64,2%) e quebrados (8,75%) do arroz-vermelho
dos gendtipos estudados (Tabela 2) foram superiores, assim
como o foram quando comparados com a renda de
beneficiamento e o rendimento de grados quebrados do arroz-
vermelho no Japdo, que frequentemente é de 60% ou menos de
30 a40%, respectivamente (Itani, 2000).

Tabela 2. Valores médios e erro padrao do comprimento e classificacéo, renda de beneficiamento e porcentagem de graos
inteiros, quebrados, brancura e transparéncia dos gréos beneficiados de arroz-vermelho de diferentes genétipos

C i 1 R ol Gréo inteiros? Eiizas B T énci
Genétipo omprimento Classe  beneficiamento? quebrados? rancyr? ranspa[er;ua
(mm) do gréo do gréo
(%)
Tradicional 6,3+0,0a Longo 73,4+2,0 64,8+2,1 8,6+0,3b 30,1+2,0a 0,5+0,1b
MNAPB0405 5,6+0,0b Médio 74,7+0,2 62,8+0,3 11,9+0,4 a 15,7+0,1¢c 0,9+0,1a
MNACEOQ501 6,4+0,1a Longo 72,1+0,1 63,7%0,1 8,4+0,4 b 22,6+0,6 b 0,3+0,0b
MNACH0501 5,6+0,0b Médio 71,1+0,5 65,4+0,2 5,7+0,3 ¢ 25,5+1,4 ab 0,5+0,1b
Média 6,0+0,0 - 72,8+0,8 64,2+0,6 8,7+1,3 23,5+3,0 0,6+0,1
CV (%) 7.9 - 1,6 2,5 6,0 0,3

* Valores médios de 50 repeticdes
2 Valores médios de trés repeticdes; - sem classe

Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si a nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey
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A renda de beneficiamento e o rendimento de gréos inteiros
dos diferentes genétipos de arroz-vermelho foram
estatisticamente iguais (p > 0,05); entretanto, tradicional e
MNAPMO0405 apresentaram numericamente 0s maiores
rendimentos; estatisticamente. houve diferengas no rendimento
de gréos quebrados (p < 0,05) detectando-se 0 maior e o menor
valor em MNAPB0405 (11,89%) e em MNACHO0501 (5,75%),
respectivamente, com rendimento intermediario para tradicional
e MNACEO501 (8,5%, em média).

Segundo Luz et al. (2005), os graus de brancura e de
transparéncia do arroz branco polido por 20 s foram de 35,6 e
de 1,91%, respectivamente superiores, portanto, aos
encontrados para os genétipos de arroz vermelho (Tabela 2)
que se encontram entre 15,7 a 30,1% e 0,3 a 0,9%,
respectivamente. O arroz-vermelho tradicional apresentou
maior grau de brancura mas néo diferiu estatisticamente de
MNACHO0501 e este, por sua vez, de MNACEOQ501 (p > 0,05). O
menor grau de brancura foi apresentado pelo gendtipo
MNAPBO0405. Em relacéo a transparéncia, apenas MNAPB0405
se apresentou diferente dos demais genétipos (p < 0,05).

Houston (1972) afirma que o grau de polimento é dado em
relacdo a quantidade de farelo removida do grdo tendo-se,
geralmente, quatro graus de polimento entre bem polido e ndo
polido; entretanto, ndo existe uma definicdo precisa desses
termos; assim, o grau de polimento é determinado, comumente,
por inspegdo visual ou por meio de aparelhos 6ticos.

Apesar de, visualmente, os grdos de arroz ndo polidos serem
diferentes em relacdo a coloracdo das amostras que passaram
por 15 s de polimento, o aparelho 6tico utilizado ndo conseguiu
detectar a diferenca do grau de polimento das amostras de
arroz-vermelho estudadas; sugere-se, entdo, que haja mais
estudos para aperfeicoar o equipamento 6tico para que ele
possa distinguir os diferentes graus de polimento com menores
tempos de polimento ou que seja adotado um colorimetro de
boa precisdo para diferenciagdo da intensidade de cor entre
amostras diferentemente polidas ou inerentemente diferentes
entre si. A pigmentaco presente no farelo remanescente do
grao semi-polido também pode influenciar esses resultados.

Portanto, uma das alternativas para este fim seria o estudo
dos pardmetros a, L, b (vermelho, luminosidade e amarelo) de
cor do grdo em colorimetro calibrado para definir o padrao
ideal do polimento do arroz-vermelho, evitando-se erros de
interpretagdo dos parametros visuais (translucidez e brancura)
devido a pigmentagdo. Ressalta-se que as dificuldades
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metodoldgicas enfrentadas decorrem da falta de padronizacao
para o arroz-vermelho tendo-se que adaptar metodologias
adotadas para o branco, como tentativa de caracterizacdo da
qualidade do gréo.

Maiores teores de amido estdo sdo encontrados nos
genatipos tradicional e MNAPBA405 e, estatisticamente, estes
ndo diferiram ente si (p > 0,05) (Tabela 3) e estdo proximos dos
teores de amido reportados por Storck et al. (2005) para arroz
branco polido (90% em matéria seca). Os menores teores de
amido estdo presentes nos genotipos MNACHO0501 cujos
valores ndo diferiram entre si (p > 0,05).

No Brasil, sobretudo nos grandes centros urbanos, a
preferéncia tem sido pelo arroz de grdos longos e finos
(popularmente conhecido como agulhinha), que se avoluma
na panela e permanece solto e macio depois do cozimento
(Pereira & Rangel, 2001). Esta propriedade esta relacionada
com o teor de amilose, ou seja, quanto maior for este tanto mais
secos e mais separados ficardo os grdos depois de cozidos
(Eliasetal., 2003). Assim, os gen6tipos de arroz-vermelho podem
ser classificados, quanto ao teor de amilose, como baixo teor
(< 21%), intermediario (21 a 25%) e de alto teor (> 25%), segundo
Julianoet al. (1990). Os gendtipos Tradicional, MNAPB0405 e
MNACEQ501, mostraram teores intermediarios de amilose (entre
24,1 e 26,1%), 0 que caracteriza 0s seus grados como secos e
soltos depois da cocgdo e macios durante o reaquecimento. O
genotipo MNACHO0501 apresentou baixo teor de amilose
(14,6%) e seus gréos se caracterizam como macios aquosos e
pegajosos durante a coccdo. Este Gltimo era esperado, pois,
segundo Pereira (2009), gencétipos de arroz-vermelho tém como
caracteristica, graos pegajosos €, como tal, o usual é que eles
apresentassem baixos valores de amilose.

De acordo com Guimaraes (1989), a avaliacdo da temperatura
de gelatinizacéo é feita obedecendo a uma escala de dispersdo
alcalina de 1 a 7, que corresponde as temperaturas de
gelatinizagdo: 1-2 = 75 a 79 °C (alta); 3-5 =70 a 74 °C
(intermediaria) e 6-7 =55 a 69 °C (baixa) e Pereira et al. (2004)
relata que gréos de arroz com temperatura de gelatinizagéo
intermediaria e baixa requerem menos tempo de cocgdo;
entretanto, gréos de arroz com temperatura de gelatinizacdo
entre 75a 79 °C requerem mais agua e tempo para cozinhar. Tais
afirmacdes parecem néo se aplicar ao arroz-vermelho, pois, na
Tabela 3, se observa que os genotipos MNACEOQ501 e
MNACHO0501 apresentaram temperatura de gelatinizacdo
intermediaria (64 a 79 °C) e alta (74 a 79 °C), respectivamente;

Tabela 3. Valores médios e erro padrdo dos teores de amido e amilose, temperatura de gelatinizacdo, tempo minimo de
coccdo, consisténcia do gel, expansdo de volume e absorcédo de agua dos gréos de diferentes genétipos de arroz-vermelho*

o . . Temperatura de Tempo de Consisténcia Absorcao Expansédo de
(IAYS (IAYS
CoLie AT () CTHRED () gelatinizago (°C)  cocg&o (min) do gel (mm) de agua (%) volume (dL L™?)

Tradicional 89,1+0,9 a 26,1+0,3a 69a79 30,0+0,0a 46,0+0,6 a 225,1+55a 55+0,1b
MNAPB0405 86,4422 ab 25,7+0,2 a 74a79 20,0+0,0c 44,7+0,3 a 2282 +6,6a 55+0,3b
MNACEO501 81,7+2,1b 24,1+0,1b 69a79 27,7206 b 43,3x3,3a 2246 +£3,0a 7,0x0,4a
MNACHO0501 82,8+3,2b 14,6+0,1c 74a79 28,0+0,6 b 44,738 a 182,8+7,2b 3,8+0,1c
Média 85,0+1,1 22,614 - 26,4+1,2 44,7+1,1 215,2 £6,2 55+0,4

CV (%) 43 21,7 - 15,2 8,7 9,9 22,6

Médias seguidas de letras distintas nas colunas diferem entre si a nivel de 5% pelo teste de Tukey
* Valores médios de trés repeticdes

* Porcentagem em base seca

2 Porcentagem em base Umida

- N&o calculado

R. Bras. Eng. Agric. Ambiental, v.15, n.7, p.718-723, 2011.
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no entanto, apresentaram tempos de coc¢do estatisticamente
iguais (p < 0,05); ja os gendtipos tradicional e MNAPB0405
apresentaram, respectivamente, essas mesmas faixas de
temperatura de gelatinizacéo, verificando-se uma diferenca de
10 min a mais no tempo de cocgao para menor temperatura de
gelatinizagdo. Por outro lado, genotipos com as mesmas
temperaturas de gelatinizacdo apresentaram diferentes tempos
de coccdo como foi o caso do tradicional (30,0 min) e do
MNACEO0501 (27,7 min); ainda maior foi a diferenca entre os
genétipos MNAPB0405 e MNACHO0501, cujos tempos minimos
de cocgdo foram de 20,0 e 28,0 min, respectivamente.

Entre os gendtipos de arroz-vermelho estudados néo se
observaram diferengas nos valores de consisténcia de gel (p >
0,05); a média geral deste parametro foi de 44,7 mm, sendo
caracterizada como consisténcia de gel intermediaria.
Cagampang etal. (1973) relatam que arrozes com consisténcia
de gel intermediaria (35-49 mm) se apresentam macios apds
cocgdo e resfriamento.

Para o teste de absorcdo de agua, apenas 0 genotipo
MNACHO0501 diferiu estatisticamente dos demais (p > 0,05),
mostrando que este tem baixa capacidade de absorcdo de agua
e de expansdo de volume.

Embora estatisticamente néo se tenha detectado diferencas
entre os tempos de cocgdo no teste de panela (Tabela 4), o
arroz-vermelho tradicional e o MNACEQ0501 apresentaram o
menor e 0 maior tempo de coc¢do (35 e 40 min), respectivamente,
enquanto os genétipos MNAPB0405 e MNACHO0501
necessitaram apenas de 1,5 e 3 min a mais, com respeito ao
tempo de cocgéo do arroz-vermelho tradicional. Os tempos de
cocgdo obtidos foram maiores que os encontrados em arroz
branco, de 14,5 a 25,0 min (Dipti et al., 2002). Isto pode ser
devido a caracteristica do arroz-vermelho ser parcialmente
polido.

Tabela 4. Valores médios e erro padrdo de pegajosidade
(Pg), textura (Tx), rendimento (Rn), tempo de coccao (Tc)
e quantidade de agua (Qa) para coccdo dos graos de
diferentes gendtipos de arroz-vermelho cozido*

Gendtipo Tc (min) Rn (%) Pg Tx Qa (mL)
Tradicional 350+05b 2000=+00b S M 190,0+274a
MNAPB0405 36,5+ 15ab 250,0+00a S D 166,6+137a
MNACEO501 40,0*+05a 2366+*7,2a LP D 190,0*274a
MNACHO0501 38,0+ 30ab 1750+144b P M 190,0+274a
Média 37,4 0,7 215,4+9,6 - 184,1 + 11,0
CV (%) 6,7 15,4 - - 20,7

* Valores médios de duas repeti¢des; S — separado; MS — Muito separado; LP — Ligeiramente
pegajoso; P — pegajoso; D — duro; M — macio

Comparando o tempo minimo de cocgao estimado pelo teste
indireto com o tempo real obtido durante o teste de panela,
pode-se observar que neste Gltimo o tempo geral de cocgao foi
maior, esperado, ja que os métodos utilizados sdo diferentes;
por um lado, o teste de panela o tempo de coccgéo é o ideal para
que a amostra se apresente totalmente cozida, submetida ao
fogo baixo para o “vapor de agua” agir nos graos e gelatinizar
0 amido; por outro, na determinacéo do tempo minimo de coccéo
os gréos de arroz estdo embebidos em agua em ebulicédo e a
cada 10 min de aquecimento se retiram amostras, fazendo com
que os demais grdos em cozimento permanegam ainda mais
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embebidos em agua quente, favorecendo a gelatinizacdo do
amido em menos tempo de cocgao.

Aexpansao de volume (Tabela 3) da idéia ou indicagdo sobre
o rendimento do arroz, enquanto o rendimento de panela (Tabela
4) é o teste que reproduz a situacdo real da preparacdo do
arroz, razdo por que era esperada uma relacdo direta entre os
dois parametros, como ocorre com o gen6tipo MNACHO0501,
que apresentou menores valores de expanséo de volume (3,8
dL L) e de rendimento de panela (175%); contudo, esta relacdo
ndo acontece com os demais genétipos. O MNACEO0501
apresentou a maior expansao de volume (7,0 dL L) e um
rendimento intermedidrio (236,6%).

Mais acentuada, a contradicdo foi observada para o genétipo
MNAPBO0405, que apresentou rendimento maior no teste de
panela (250%) embora sua expanséo de volume néo tenha sido
tdo elevada (5,5 dL L), possivelmente por ter tido um tempo
de cocgéo bem maior que seu tempo minimo estimado, podendo
ter ocorrido uma absorcao maior de agua pelo gréo (228,25%),
fazendo com que seu rendimento também fosse maior.

Embora ndo tenha havido diferencas significativas nos valores
de expansdo de volume (p > 0,05) entre os genotipos tradicional e
MNAPB0405, estes mostraram diferencas no rendimento de panela,
sendo MNAPBO0405 superior em 50% (p < 0,05).

Com excecdo da variedade MNACHO0501, que apresentou
grdos pegajosos (Tabela 4), todos os outros genétipos
apresentaram graos cozidos soltos, mas a MNACEQ0501, possui
caracteristica de gréos ligeiramente pegajosos.

A mesma observacao pode ser feita para o atributo textura,
isto ¢, MNACHO0501 apresentou graos cozidos macios,
enquanto 0s outros gendtipos mostraram caracteristicas de
arroz cozido duro, com excecdo do arroz-vermelho Tradicional,
que se apresentou como arroz macio, porém com centro firme.

CONCLUSOES

1. O tempo de coccdo adequado para o arroz-vermelho é
igual ou superior a 30 min, proporcionando grédos totalmente
cozidos, soltos e macios.

2. As caracteristicas de qualidade de gréos obtidas para o
arroz-vermelho se assemelham, em sua maioria, aquelas
desejaveis para o consumidor de arroz branco.

3. Alguns ajustes e/ou substituicdes de metodologias para
avaliacdo da qualidade de gréos de arroz-vermelho, devem ser
considerados para futuros testes.
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