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RESUMO - As caracteristicas determinantes da qualidade de grdo em arroz refletem-se diretamente no valor de
mercado e na aceitacdo do produto pelo consumidor. Uma das caracteristicas importantes do arroz cozido é a
textura, afetada por fatores como caracteristicas fisico-quimicas do gréo e etapas de processamento. O presente
estudo teve por objetivo avaliar o rendimento em peso e volume, o tempo de coccdo e a soltabilidade do arroz
vermelho integral e polido em diferentes graus de polimento. O arroz vermelho foi polido, em diferentes tempos
(20, 40 e 60 segundos), a partir dessa etapa foi feito o teste de coccdo com 40 g de arroz em um héquer
graduado, 100 ml de &gua destilada e 2 ml de 6leo vegetal, sendo os béqueres incubados em banho-maria a 95°C.
Foi possivel avaliar o tempo gasto para o cozimento, o rendimento das amostras tmaanto em peso como em
volume e a soltabilidade dos gréos cozidos. O rendimento em peso das amostras ndo foi influenciado pelo grau
de polimento, entretanto o rendimento em volume e o tempo de coc¢do apresentou-se superior para as amostras
integrais. Quanto as caracteristicas de soltabilidade, o maior grau de polimento (60 segundos) atribuiu menor
soltabilidade nos grédos de arroz cozido. O grau de polimento do arroz vermelho influenciou significativamente
nos pardmetros de coccdo, onde as amostras integrais apresentaram melhor rendimento em volume e
soltabilidade dos graos.
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1 INTRODUCAO

O arroz vermelho foi o primeiro arroz introduzido pelos colonizadores portugueses no Brasil e 0 seu
cultivo no Pais atualmente estd restrito a pequenas &reas do semidrido nordestino, sendo considerado um
verdadeiro patriménio genético, cultural e alimentar desta regido (PEREIRA et al., 2009). O arroz vermelho
cultivado no Nordeste pertence & mesma espécie do arroz vermelho, planta invasora (Oryza sativa). A diferenca

entre ambos € apenas boténica, um existe na forma cultivada e o outro é uma forma espontanea, ou seja,
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enquanto o cultivado vem sendo submetido a um longo processo de selecédo, o espontaneo continua uma planta
silvestre (BOENO, ASCHERI e BASSINELLO, 2011).

O arroz com pericarpo vermelho no Sul do Brasil é considerado uma planta daninha na cultura do arroz
irrigado, sendo esta a causa de maiores danos a lavoura orizicola gadcha, em decorréncia da redugdo da
produtividade, da depreciacdo do produto final e das dificuldades de controle. A remogdo completa da camada
pigmentada é dificil no processo de beneficiamento dos grdos. O esforco exigido no polimento acaba
provocando maior quebra de gréos, tanto do arroz vermelho como do arroz cultivado. Ainda assim, permanecem
estrias de cor avermelhada que reduzem o valor de mercado do produto (MENEZES e SILVA, 1998).

Quanto as caracteristicas culinarias, ha um conceito generalizado de que o arroz vermelho possui menor
teor de amilose (causa da tendéncia de seu empapamento) e requer maior tempo para o cozimento. Em relacdo ao
valor nutricional, apresenta maior teor de nutrientes como ferro e zinco, quando comparado ao arroz branco
(PEREIRA et al., 2009). As caracteristicas determinantes da qualidade de grdo em arroz refletem-se diretamente
no valor de mercado e na aceitacdo do produto pelo consumidor. Uma das caracteristicas importantes do arroz
cozido é a textura, afetada por fatores como caracteristicas fisico-quimicas do grdo e etapas de processamento
(polimento e condigdes de cozimento) (BASSINELLO, ROCHA e COBUCCI, 2004).

O presente estudo teve por objetivo avaliar o rendimento em peso e volume, o tempo de coccdo e a

soltabilidade do arroz vermelho integral e polido em diferentes graus de polimento.

2 MATERIAL E METODOS

Para obtencdo do arroz vermelho polido, 0 mesmo foi submetido a polimento em engenho de provas da
marca (Suzuki) e modelo MT em diferentes tempos (20, 40 e 60 segundos). Em cada operacao, utilizou-se 120 g
de arroz. O teste de cocgdo ocorreu de acordo com metodologia proposta por Bassinello et al. (2004).
Primeiramente pesou-se 40 g de arroz em um béquer graduado e se adicionou 100 ml de &gua destilada e 2 ml de
6leo vegetal, sendo os béqueres cobertos com papel aluminio e incubados em banho-maria a 95°C. Apds 15
minutos de incubacdo monitorou-se a cada minuto a presenca de agua residual. Quando ndo havia mais &gua
residual foram retirados os béqueres do banho-maria e anotado o tempo gasto de incubacdo para cada amostra
(integral e polida em diferentes tempos). Os béqueres com o arroz cozido foram deixados em repouso por 60
minutos, sendo apo6s este tempo avaliado o volume ocupado pelo produto. Posteriormente, os béqueres com o
arroz cozido foram pesados, sendo avaliado o rendimento em peso e a soltabilidade dos gréos. Para a avaliagdo
da soltabilidade, utilizou-se uma colher para verificar a aparéncia dos graos cozidos e se atribuiu notas conforme
a seguinte relacdo: muito pegajosos = 1, pegajosos = 2, ligeiramente pegajosos = 3, soltos = 4 e muito soltos = 5,
de acordo com metodologia descrita por Martinez e Cuevas-Perez (1989).

Para avaliacdo estatistica, os dados foram analisados pelo programa Statistical Package for Social
Sciences (SPSS) 8.0 para Windows, sendo os resultados submetidos & andlise de varidncia e teste de Tukey em

nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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O rendimento em peso das amostras ndo foi influenciado significativamente pelo grau de polimento.

De acordo com os resultados da Figura 1 (A), o rendimento em volume foi significativamente
influenciado pelo grau de polimento, apresentando-se superior para as amostras integrais, seguido das amostras
com 20 e 60 segundos de polimento. O rendimento de panela, propriedade que tém os grdos de arroz de se
expandirem durante os processos de embebi¢do e cozimento (PEREIRA et al., 2009), variou entre 200 e 250%
tanto para o arroz branco como para o arroz vermelho, praticamente ndo se verificando diferencas significativas
(p>0,05) entre os dois tipos de arroz.

Segundo Boéno et al. (2011), o rendimento de panela para diferentes gendétipos de arroz vermelho, ficou
em torno de 215%.

Figura 1. Rendimento em volume (A), tempo de coccéo (B) e soltabilidade (C) de amostras de arroz vermelho

integral e em diferentes graus de polimento.
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Na Figura 1 (B) observa-se que o tempo para coc¢do das amostras diminuiu progressivamente quanto
maior foi o grau de polimento. Pereira et al. (2009) revelaram uma diferenca marcante no tempo de coccéo entre
os dois tipos de arroz (vermelho e branco). Nas variedades de arroz branco, o tempo para cocgao variou de 19 a
25 minutos, ao passo que no arroz vermelho a variacdo foi de 35 a 41 minutos. Verificou-se uma relagéo direta
entre o tempo para cocgdo e a temperatura de gelatinizacdo dos gréos (temperatura na qual o arroz absorve dgua
e 0 amido do grdo comeca a amolecer e a inchar), ficando demonstrado que o arroz vermelho requer mais tempo,
maior quantidade de &gua e, consequentemente, mais energia para cozinhar que o arroz branco. Boéno et al.

(2011) detectaram que os tempos de coccdo do arroz vermelho pode variar entre 35 e 40 minutos.
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Quanto as caracteristicas de soltabilidade, os resultados expostos na Figura 1 (C) permitem predizer
que 0 maior grau de polimento (60 segundos) atribuiu caracteristicas de menor soltabilidade nos gréos de arroz
cozido. De acordo com as avaliacOes de soltabilidade, as amostras polidas ndo atingiram nota suficiente para
serem classificadas como grdos “soltos”, enquanto as amostras integrais apresentaram soltabilidade adequada.
Boéno et al. (2011), em uma avaliacdo da soltabilidade de diferentes genétipos de arroz vermelho, verificou que
a maioria das amostras apresentaram gréos ligeiramente pegajosos e pegajosos.

4 CONCLUSAO

O grau de polimento do arroz vermelho influenciou significativamente nos pardmetros de coc¢do, onde
as amostras integrais apresentaram melhor rendimento em volume e soltabilidade dos gréos. O tempo de coccdo

foi maior quando comparado as outras amostras, 0 que acaba prejudicando o consumo do arroz vermelho pelo

estilo de vida atual, que exige preparacGes rapidas pelo tempo oferecido para cada refeicao.
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