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O Brasil apresenta déficit no consumo de arroz em relagdo a sua produgdo, com
decréscimo da demanda em torno de 1% ao ano (Silva, 2006). Associado ao excedente de
producdo gerado, o beneficiamento pode apresentar consideravel indice de gréaos
quebrados e de baixo valor comercial os quais, pelas caracteristicas inerentes ao grao,
apresentam potencial de uso na elaboracéo de produtos com valor agregado (CASTRO et
al., 1999; FERREIRA et al., 2001; TAVARES, 2005).

O uso de enzimas na elaboragéo, tanto de subprodutos como de novos produtos, a
exemplo do extrato de arroz, possibilitaria ampliar o consumo e acrescentar valor a esse
cereal.

Em alguns mercados, principalmente os orientais e europeus, s@o disponibilizadas
bebidas nédo alcodlicas a base de arroz (extratos de arroz), cuja demanda tem crescido em
fungéo das alegagdes associadas ao consumo de alimentos visando ao atendimento de
uma dieta saudavel. Esse produto € obtido a partir da solubilizagdo dos constituintes do
arroz para o meio aquoso, podendo ser utilizado para consumo direto ou em formulagdes.
De modo geral, as bebidas a base de grdos vém ganhando espag¢o cada vez maior no
mercado por tratar-se de produto pronto para o consumo, com caracteristicas refrescantes
e sensoriais satisfatorias ao consumidor.

Na obtencdo do extrato, o amido, constituinte majoritario do arroz, formado dos
polissacarideos amilose e amilopectina, € decomposto em carboidratos de menor peso
molecular por reagdes de hidrélise, seja por meio de acidos ou de enzimas (CEREDA,
2001). Na hidrélise enzimatica, o0 amido do arroz é parcialmente convertido em maltose e
em outros agucares, pela acdo das enzimas a e f-amilase que atuam rompendo suas
cadeias lineares (amilose) e ramificadas (amilopectina) (SILVA et al., 2004). Como as
enzimas comerciais sdo onerosas a industria de alimentos, sua substituicdo por malte é
uma escolha conveniente como fonte de enzimas, principalmente amiloliticas, permitindo
reduzir custos (SCHMIELE et al, 2006). O malte é resultado de trés processos
consecutivos: maceragdo, germinagao e secagem dos graos. Na germinagao formam-se as
enzimas a e 3-amilase, capazes de romper as cadeias lineares e ramificadas do granulo de
amido (HORNSEY, 1999). Varios cereais podem ser malteados satisfatoriamente, porém a
cevada € o cereal com melhores caracteristicas para obtengdo de malte, que é destinado
principalmente a producdo de cerveja. Sua utilizagdo em extrato de arroz permite a
obtengao deste a um custo relativamente mais baixo em relagdo as enzimas comerciais;
contudo, pode interferir nas caracteristicas sensoriais, inviabilizando o produto.

Este trabalho teve como propdsito avaliar sensorialmente a preferéncia entre extratos
de arroz com diferentes teores de sélidos sollveis (°Brix), elaborados a partir de enzimas
de malte de cevada.

Foram utilizados graos de arroz da variedade IRGA 417 e malte de cevada, cedidos
pelo Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel” — UFPel. O malte foi triturado, em liquidificador (Walita), em velocidade
baixa por 3 minutos, intercalando-se a operagao liga/desliga por 5 vezes para revolvimento
dos graos. Este procedimento permitiu 0 maior contato das enzimas com o substrato, além
de nao incorporar residuos de malte ao extrato. O arroz, destinado ao extrato, foi triturado
em velocidade maxima por 3 minutos, e 15% do arroz triturado foi dissolvido em 85% de



agua (p/p), sendo a mistura autoclavada a 121°C por 15 minutos. Posteriormente
adicionou-se 10% de malte de cevada (p/p).

A acao enzimatica sobre o amido foi realizada alternando-se repouso e agitagcao da
mistura arroz:dgua:cevada em diferentes temperaturas de atuagdo das enzimas. O
processo teve inicio em temperatura ambiente (aproximadamente 25°C), aumentando-se a
temperatura do meio até o ponto considerado étimo para cada enzima que foi de 44, 52, 62
e 75°C para fosfatase, protease, B-amilase e a-amilase, respectivamente. O processo foi
conduzido até obtengao de extratos com teores de sélidos sollveis de 9, 12 e 159Brix, o0s
quais foram monitorados a cada 10 minutos durante todo procedimento e de 5 em 5
minutos, quando o teor de sélidos estava préximo ao valor desejado. Apo6s a hidrélise do
amido pelas enzimas, o extrato foi filtrado e acondicionado em recipientes plasticos sob
refrigeragéo (aproximadamente 7°C) até o momento da andlise sensorial.

A avaliagdo sensorial foi realizada através de método afetivo, Teste de Preferéncia
através da escala de ordenacdo, utilizando concomitantemente escala hedénica
estruturada de 9 pontos, conforme Stone e Sidel (1993), onde os extremos se ancoraram
nos termos “9 - gostei muitissimo” e “1 - desgostei muitissimo”. Participaram dessa
avaliagdo 80 consumidores potenciais do produto, de ambos os sexos, com faixa etaria
entre 17 e 46 anos, pertencentes a comunidade académica da Universidade Federal de
Pelotas. Os testes foram realizados em cabines individuais, com luz branca, as amostras
de extratos servidas em copos plasticos de coloragdo branca, com quantidades
padronizadas (aproximadamente 10mL), codificados com nlmeros aleatérios de trés
digitos. As posicdes foram casualizadas entre os provadores e, para limpar o palato e
neutralizar o sabor entre as amostras, utilizou-se agua mineral natural.

De acordo com os dados obtidos dos julgadores em relagao aos totais de preferéncias
para cada amostra de extrato de arroz fez-se a avaliagao estatistica através do Teste de
Kramer para a escala de ordenagao que define o valor das diferengas criticas entre os
totais de ordenagao ao nivel de 5% (STONE; SIDEL, 1993).

A andlise sensorial indicou que os extratos diferem entre si, sendo que o extrato com
15°Brix foi o mais preferido por 41,25% dos consumidores, seguido pelo extrato com 12 e
9, com percentuais de 37,5 e 21,25, respectivamente. O maior teor de sélidos dissolvidos
no extrato com 15°Brix associa maior teor de agucares, tornando o produto mais adocicado
e conseqlientemente mais satisfatério do ponto de vista do consumidor.

Fazendo uso da escala hedonica de 9 pontos, os consumidores registraram o quanto
gostaram ou desgostaram das amostras e obteve-se a mesma preferéncia para os
extratos com 12 e 15%Brix, com a média de 4,5 para ambos, seguido do 9°Brix, com média
de 4,1 que correspondem a “desgostei ligeiramente” na escala hedénica.

Conclui-se que o maior teor de sélidos soluveis (12 e 15°Brix) aumenta a preferéncia
pelos extratos. Contudo, os resultados da escala heddnica indicam que a bebida precisa
ser melhorada com relagao as caracteristicas sensoriais para que possa ser introduzida no
mercado.
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