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Il Resumo

O obijetivo deste trabalho foi classificar o arroz (Orysa sativa L.) polido, utilizado em restaurantes do municipio de
Belo Horizonte-MG. Participaram deste estudo oito restaurantes destinados a coletividade sadia das diferentes regides
administrativas do municipio de Belo Horizonte-MG. Foi realizada a determinacéo de umidade, matérias estranhas e
impurezas, quebrados e quirera, mofados e ardidos, picados ou manchados, gessados e verdes, amarelos e rajados,
classe e enquadramento do tipo, segundo a legislacéo vigente, além de analises de tempo de cozimento, volume, teste de
cozimento, aumento de volume, rendimento e Fator de Rendimento. De acordo com os resultados obtidos, 37,5% (n=3) dos
restaurantes utilizam arroz do Tipo 2. Porém, isto n&o alterou significativamente os testes de cozimento. Concluiu-se, neste
estudo, ndo haver relacéo direta entre tipificacdo do arroz e a qualidade e o rendimento do produto final.

Palavras-chave: Classificacdo; Arroz; Restaurantes.

Il Summary

This research aimed to classify the polished rice (Orysa sativa L.) used in restaurants in Belo Horizonte-MG, Brazil.
Eight restaurants, aimed at offering healthy meals in the different administrative regions of Belo Horizonte-MG, Brazil, took
part in this study. The moisture content and the presence of foreign matter and impurities, broken grains and grits, mouldy
and sour grains, chopped or pecked grains, chalky and immature grains, yellow and streaked grains, were determined.
The class and type were determined according to current legislation, and the cooking time, volume, cooking test, increase
in volume, yield and yield factor were analysed. The results showed that 37.5% (n=3) of the restaurants used Type 2 rice but
this did not significantly change the cooking tests. In conclusion, no direct relation existed between the type of rice and the
quality and yield of the end product.

Keywords: Classification; Rice; Restaurants.

Il 1 Introducao

O arroz polido é um dos alimentos mais consumidos no O arroz polido é obtido pelo polimento do grao integral,
Brasil e tem grande importancia em funcéo do habito alimentar ~ em cujo processamento (descascamento e polimento) ocorre a
do brasileiro. E um dos alimentos tradicionalmente presentes  retirada da casca, da pelicula (aleurona) e do germe, tendo, como
no cardapio das familias brasileiras, com aquisicées per  resultado, o endosperma (amido). Assim, a maior parte do dleo e
capita anuais, no periodo de 2008 a 2009, de 14,6 kg/pessoa  das enzimas é retirada do gréo, o que permite uma maior vida de
(IBGE, 2010). prateleira para o produto (ARAUJO et al., 2007; PHILIPPI, 2003).

Este é um artigo publicado em acesso aberto (Open Access) sob a licenca Creative Commons Attribution, que permite
= uso, distribuigcdo e reprodugdo em qualquer melio, sem restrices desde que o trabalho original seja corretamente citado.
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O Brasil produziu 11.928,2 mil toneladas de arroz
em casca na safra 2012/13, em uma area de 2.409,8 mil
hectares (CONAB, 2012). O seu consumo per capita € de
108 g por dia, fornecendo 14% dos carboidratos, 10% das
proteinas e 0,8% dos lipidios da dieta. Esta quantidade
varia consideravelmente entre as diferentes culturas e
condicGes econdmicas, com preferéncia pelo arroz polido
(branco) (KENNEDY et al., 2002; PIMENTEL et al., 2003).

No Brasil, estima-se que, de cada cinco refeigdes,
uma é feita fora de casa; na Europa, duas em cada seis, €,
nos EUA, uma em cada duas. Esses numeros indicam que
ainda pode haver um grande aumento e desenvolvimento
dos estabelecimentos que produzem alimentos para
consumo imediato no pais (ARAUJO; CARDOSO, 2002).
Tais estabelecimentos incluem unidades de producéo de
porte e tipos de organizacdo diferentes entre si, como
restaurantes comerciais, restaurantes em hotéis, servicos
de motéis, coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas
industriais, fast food, catering e cozinhas hospitalares
(AKUTSU et al., 2005).

Na producao de refeicdes em sistemas de alimentacao
coletiva, é preciso dispor de alimentos adequados sob
o ponto de vista da qualidade nutricional, sensorial e
higiénico-sanitaria, pois 0 processo de producédo das
refeicdes ndo melhora as condi¢cdes da matéria-prima.
Os critérios técnicos de avaliagdo — como escolha do
fornecedor, analises fisicas, fisico-quimicas, microbiolégicas,
microscépicas e sensoriais da matéria-prima — permitem
que a selecao de alimentos seja definida com seguranca
(FERREIRA, 2002). Entre os alimentos utilizados diariamente
nos restaurantes, destaca-se o arroz.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
classifica o arroz polido em cinco tipos. A classificacdo
variade 1 a5, comnumeracgao crescente a proporcao que
aumentam os defeitos. Entre os defeitos de qualidade,
encontram-se graos quebrados e quireras (ARAUJO et al.,
2007; BRASIL, 2009).

O arroz com casca e beneficiado e os fragmentos
de arroz que ndo atenderem as exigéncias legais sédo
classificados como “Fora de Tipo” e podem ser comercializados
como tal, desde que estejam perfeitamente identificados
(ARAUJO et al., 2007; BRASIL, 2009).

Este trabalho teve como obijetivo classificar o arroz
(Orysa sativa L.) polido, utilizado em restaurantes do
municipio de Belo Horizonte-MG, conforme a legislacéo
vigente.

I 2 Material e métodos

Participaram, deste estudo, oito restaurantes destinados
a coletividade sadia, escolhidos aleatoriamente entre
aqueles que possuiam Alvara de Autorizac&o Sanitaria,
conforme determinado pela Lei Municipal 7.031/96 (BELO
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HORIZONTE, 1996), de diferentes regides administrativas
do municipio de Belo Horizonte-MG.

As amostras de 1 kg de arroz polido foram coletadas
in loco, em triplicata, com intervalos de 30 dias entre cada
uma, sendo identificadas com um cédigo e embaladas
em sacos pléasticos individuais para posteriores analises.
Também, neste momento, observaram-se as condicoes
de armazenamento do produto e o prazo de validade.

A determinacdo de umidade e classe e 0
enquadramento do tipo foram realizados no Laboratorio
de Classificacédo Oficial do Servico de Inspecao de
Produtos de Origem Vegetal do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento — MAPA, localizado em Belo
Horizonte-MG, em amostra Unica homogeneizada e
padronizada por restaurante, segundo o Regulamento
Técnico do Arroz, aprovado pelas Instrucdes Normativas
n.° 6 de 16 de fevereiro de 2009 e n.° 2 de 07 de fevereiro
de 2012 (BRASIL, 2009, 2012).

Foram realizadas em triplicata as analises de tempo
de cozimento, volume, teste de cozimento, aumento
de volume, rendimento (FERREIRA, 2002) e Fator de
Rendimento — FR (ORNELLAS, 2007), no Laboratério de
Técnicas Dietéticas do curso de Nutricdo da Universidade
Federal de Minas Gerais - UFMG.

Os dados obtidos foram analisados de forma
descritiva e comparados a literatura e a legislagéo vigente.

Il 3 Resultados e discussao

As caracteristicas determinantes da classificacédo
(tipificac&o) de gréo em arroz refletem-se diretamente
no valor de mercado e na aceitagdo do produto pelo
consumidor. Entretanto, a definicdo dessa qualidade torna-se
complexa em funcéao de tradigdes e costumes regionais e
locais, pois 0 que, muitas vezes, representa um produto
de boa qualidade para um grupo de consumidores pode
ser totalmente inaceitavel para outro (CASTRO et al., 1999;
PHILIPPI, 2003). Uma das formas de mensurar qualidade
em relagdo ao arroz é por meio de sua classificagdo
(tipificacao), cozimento (tempo) e rendimento.

Os resultados provenientes das analises fisicas
estdo descritos nas Tabelas 1, 2 e 3.

O teor de umidade do arroz por ocasido da colheita
—assim como as condi¢des climaticas vigentes durante
o periodo que a antecede — contribui para flutuacdes
na umidade dos graos ainda no campo, além de ser
um fator importante no comportamento do produto no
beneficiamento (CASTRO et al., 1999).

De maneira geral, para obtencdo de maiores
rendimentos, tem sido recomendado colher o arroz com teor
de umidade ainda elevado, entre 18 e 22% (CASTRO et al.,
1999). O Regulamento Técnico do Arroz (BRASIL, 2009)
recomenda o valor de 14% para o arroz branco (polido)
e Ascheri et al. (2002), 11,1%.
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Tabela 1. Determinacdo de umidade, de matérias estranhas e impurezas, € de quebrados, quirera e marinheiro do arroz
(Orysa sativa L.) polido, utilizado em restaurantes do municipio de Belo Horizonte-MG, 2012.

Restaurante Umidade Matérias estranhas Graos Quireras® Marinheiro*

(%) e impurezas' quebrados? (%) (n.° de graos/1.000 g)
(%) (%)
1 13,0 0 3,72 0 1
2 12,6 0 8,24 0 1
3 12,8 0 2,23 0 0
4 12,5 0 1,75 0 1
5 12,4 0 1,20 0 1
6 13,0 0 8,26 0 1
7 12,6 0 6,51 0 1
8 13,3 0 12,14 0 1

'Corpo ou detrito de qualquer natureza, estranho ao produto, como graos ou sementes de outras espécies vegetais, sujidades e restos de insetos,
entre outros, além dos detritos do proprio produto, a exemplo da casca do arroz (aberta), dos graos chochos e dos pedacos de caule (BRASIL,
2009); ?Pedago de grao de arroz descascado e polido, que apresentar comprimento inferior a trés quartas partes do comprimento minimo da
classe a que pertence e que ficar retido em peneira de furos circulares de 1,6 milimetro de diametro (BRASIL, 2009); Fragmento de grdo de arroz
que vazar em peneira de furos circulares de 1,6 milimetro de diametro (BRASIL, 2009); *Gréao que conserva a casca apos o seu beneficiamento,
correspondendo ao arroz em casca, encontrado no arroz beneficiado (BRASIL, 2009).

Tabela 2. Determinacdo de mofados e ardidos, picados ou manchados, gessados e verdes, e amarelos e rajados do arroz
(Orysa sativa L.) polido, utilizado em restaurantes do municipio de Belo Horizonte-MG, 2012.

Restaurante Mofados e Picados ou Gessados e Amarelos* Rajados®
ardidos’ manchados? Verdes? (%) (%)
(%) (%) (%)

1 0,00 0,37 0,04 0,24 0,46
2 0,00 0,25 0,02 0,37 0,35
3 0,00 0,43 0,01 0,18 0,10
4 0,00 0,08 0,00 0,24 0,00
5 0,00 0,28 0,00 0,00 0,56
6 0,11 1,35 0,32 0,32 0,61
7 0,04 0,14 0,06 0,00 0,26
8 0,05 0,55 0,00 0,38 0,51

'Gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar, no todo ou em parte, fungo, visivel a olho nu e coloracdo escura proveniente do
processo de fermentagéo (BRASIL, 2009); 2Grao descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar mancha escura ou esbranquigada,
bem como perfuragdes por insetos ou outros agentes, desde que visiveis a olho nu (BRASIL, 2009); *Grao descascado e polido, inteiro ou
quebrado, que apresentar coloracao totalmente opaca e semelhante ao gesso. E aquele grao que néo esta fisiologicamente desenvolvido e
que apresenta coloragdo esverdeada (BRASIL, 2009); “Grao descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar coloragédo amarelada
no todo ou em parte (BRASIL, 2009); °Gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar estria vermelha ou preta, destoante da
variedade predominante (BRASIL, 2009).

Tabela 3. Resultados dos valores médios dos testes de cozimento, volume e rendimento do arroz (Orysa sativa L.) polido, utilizado
em restaurantes do municipio de Belo Horizonte-MG, 2012.

Restaurante Peso inicial Peso final Volume Volume  Aumento de Rendimento Fatorde Tempo total
cru cozido inicial cru final cozido  volume (AM%)  Rendimento de coccéo
(9) (C)] (mL) (mL) (%) (min.)
1 125 294,3 34 42 23,52 135,44 2885 17
2 125 277,3 35 42 20,00 121,80 2,22 17
8 125 297,2 34 44 29,41 137,76 2,38 18
4 125 374,3 34 44 29,41 199,44 2,99 18
5 125 388,8 34 44 29,41 211,04 3,11 16
6 125 387,1 34 44 29,41 209,68 3,10 14
7 125 350,6 36 44 22,22 180,48 2,80 17
8 125 353,7 34 44 29,41 182,96 2,83 17
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Os resultados obtidos na analise do teor de umidade
variaram de 12,4 a 13,5%, estando de acordo com a
Instrucdo Normativa n.° 6 (BRASIL, 2009), porém acima
do recomendado por Ascheri et al. (2002).

Quanto a classificagdo adotada para o arroz
beneficiado, o do Tipo 1 devera possuir, no maximo,
0,10% de matérias estranhas e impurezas, 0,15% de
gréos mofados e ardidos, 1,75% de grdos picados ou
manchados, 2,00% de graos gessados e verdes, 1,00%
de gréos rajados, 0,50% de grdos amarelos, 0,50% de
quirera, e 7,50% de quebrados e quirera (BRASIL, 2009).
Emtrés (n=3, 37,5%) restaurantes avaliados (restaurantes
2,6 e 8), o arroz utilizado foi classificado como Tipo 2 por
apresentar a porcentagem de graos quebrados superior
a 7,5% em peso.

O consumidor brasileiro da preferéncia por arroz
com aspecto translucido, com graos integros e uniformes,
e, em relacao ao tipo de gréo, o mercado aponta uma
migracao de consumo do arroz Tipo 2 para o Tipo 1 e
Parboilizado. O arroz Tipo 1 representa, hoje, 70 a 80% do
mercado de arroz polido branco (ALONCO et al., 2005).

O arroz é uma excelente fonte de energia devido
a alta concentragcdo de amido, fornecendo também
proteinas, vitaminas e minerais, € possui baixo teor de
lipfdios, constituindo alimento importante para o equilibrio
alimentar e nutricional de refeicdes saudaveis. Em virtude
de seu consumo habitual, & de grande importancia na
alimentagéo de grande parte da populagéo (WALTER et al.,
2008). O arroz pode ser consumido sob varias formas de
preparo, em pratos doces e salgados, e associado aos
mais diversos tipos de alimentos, como carnes, ovos,
leguminosas e hortalicas (NAVES et al., 2004).

Considerando-se o fato de que a forma do arroz
predominantemente consumida no Brasil € a do produto
branco polido, fica evidente que a preocupac¢é&o maior
do consumidor n&o recai sobre o valor nutricional desse
alimento, sendo mais importantes a aparéncia do produto
cru e o seu comportamento de coccéo (CASTRO et al.,
1999). Esta qualidade de cocgado engloba um bom
rendimento de panela, cozimento rapido, apresentar
gréos secos e soltos apds o cozimento, e permanecer
macio mesmo apos o resfriamento (CASTRO et al., 1999;
ARAUJO et al., 2007).

A qualidade culinaria do arroz é uma caracteristica
que depende basicamente da cultivar e das propriedades
fisico-quimicas do gréo, sendo muito pouco influenciada
pelo ambiente. Assim, o comportamento culinario do arroz
¢ ligado as propriedades do amido, ao seu conteudo de
amilose e a sua temperatura de gelatinizacéo (PHILIPPI,
2003; ARAUJO et al., 2007; CASTRO et al., 1999).

O conteudo de amilose do arroz é o fator mais
importante de qualidade e o que mais influencia a
preferéncia do consumidor. Esta diretamente relacionado
com o volume de expansédo e a absorgado de 4gua durante

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 19, e2015004, 2016

0 cozimento, e com a dureza e a brancura do arroz
cozido. Desta forma, o aspecto dos gréos (textura) apoés o
cozimento depende da concentracéo de amilose presente
no amido, apresentando as cultivares com baixa amilose,
cozimento aguado (BASSINELLO et al., 2004). O arroz
possui 18% de amilose e 0 seu intervalo de gelatinizagédo
éentre 61 e 77 °C (BOBBIO; BOBBIO, 2001).

O padrao de arroz branco polido para o consumidor
brasileiro sdo as variedades com intermediario teor de
amilose, pois resulta em grédos com menor adesividade e
relativa dureza em relacéo a textura, que sao caracteristicas
de qualidade valorizadas pelos consumidores (PEREIRA et al.,
2009).

Além disto, outro fator que afeta a qualidade culinaria
do arroz refere-se a maturacado pdés-colheita, ou seja, o
arroz modifica suas caracteristicas culinarias durante o
armazenamento, especialmente nos trés primeiros meses
apos a colheita, melhorando seu comportamento quanto
ao rendimento industrial e de cocc¢éo (PHILIPPI, 2003;
ARAUJO et al., 2007; CASTRO et al., 1999).

No cozimento, o arroz beneficiado envelhecido
absorve maior quantidade de agua, expande mais,
apresenta maior indice de solidos sollveis na agua de
coccao e é mais resistente a desintegracdo dos gréaos
durante o cozimento em comparacdo com 0O arroz
recém-colhido. Assim, um arroz recém-colhido que tende
a empapar durante o cozimento pode, com o passar do
tempo, modificar esse comportamento, tornando-se mais
adequado as preferéncias de consumo ao apresentar-se
seco e solto (CASTRO et al., 1999; ARAUJO et al., 2007).

De acordo com os resultados descritos na Tabela 3,
associados a aparéncia e textura do produto pronto, o
arroz branco polido utilizado pelos restaurantes apresentou
tempo de armazenamento (maturacdo pés-colheita) e teor
de amilose adequados, de acordo com o consumidor
brasileiro. Também foi observada diferenca significativa
(p < 0,05) entre o arroz cru e o arroz cozido, € o volume
inicial cru e cozido. Além disto, os valores de Fator de
Rendimento ficaram préoximos aos descritos na literatura
(TEIXEIRA et al., 2005). Observou-se, também, que a
classificacao (tipificacdo) do arroz ndo influenciou no seu
tempo de preparo e rendimento.

H 4 Conclusao

Pbde-se concluir que, entre os restaurantes
avaliados, a maioria tem utilizado o arroz branco polido
do Tipo |, sem, no entanto, haver relacao direta entre a
sua classificacéo (tipificacao) e os fatores associados a
qualidade, como aparéncia, textura, rendimento e tempo
de coccéao.

A classificacao (tipificacdo) do arroz e o seu
conhecimento pelo restaurante sdo importantes para
diminuir perdas qualitativas e, consequentemente, perdas
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econdmicas. Além disso, possibilitam maior controle da
quantidade necessaria do produto no momento da compra
e a producao de um alimento dentro dos parametros de
qualidade considerados aceitaveis pelo consumidor.
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