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O arroz é umas das principais culturas do Rio Grande do Sul, produzindo 60% do
total da produgéo Brasileira. Produzido em grande quantidade, sempre esta a mesa dos
brasileiros.

O arroz € um alimento importante pelo seu valor nutritivo e também muito versatil,
proporcionando deliciosos pratos principais e imaginativos acompanhamentos. Nele esta
presente o amido, que € uma 6tima fonte de energia (Elias, 2005).

O consumidor brasileiro prefere arroz com gréos secos e soltos apés o cozimento e
que permanegam macios quando reaquecidos.

O arroz no sul do pais costuma ser aquecido em 6leo de soja (frito) para conferir
mais brilho e sabor, além de aumentar a soltabilidade dos gréos.

O objetivo do trabalho foi verificar a influéncia do éleo de soja e da fritura dos graos
de arroz nos rendimentos de cocgdo e nas caracteristicas sensoriais.

Foram utilizados grdos de arroz branco polido comercial e 6leo de soja na
proporcao de 1,25mL/100g (6leo:arroz). A fritura dos gréaos antes de colocar agua para
cocgao foi de 2 minutos.

A andlise de rendimento gravimétrico, volumétrico e absorgdo de agua seguiu a
metodologia de Gularte (2005) com cocgao de 35 gramas de gréos de arroz em proporgao
2:1 (4gua:arroz), por 15 minutos.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial, UFPel, onde
10 julgadores treinados avaliaram a soltabilidade, firmeza e brilho do arroz cozido, através
do Teste de Avaliacdo de Atributos com uma escala nao estruturada de 9cm (Gularte,
2002; Gularte, 2005).

A soltabilidade dos gréos cozidos, também foi avaliada pelo método “cup rice”, em
que é medido o grau de coesao dos graos.

Na absorcdo de agua as amostras que mostraram maior discrepancia em relagdo
as outras foi com 6leo de soja e fritura (Fig. 1). A gordura adicionada no cozimento de arroz
afeta a absorcdo de agua dos graos. Este fato pode ser elucidado devido ao carater
hidrofébico da gordura e a formagao do complexo amido-lipidio, dificultando a hidratagao
da amilose do amido e, assim, diminuindo a quantidade de agua absorvida pelos graos,
conseqlentemente ocorrendo menores rendimentos.
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Figura 1. Rendimento volumétrico, gravimétrico e absorgao de agua de arroz
branco com adigéo de 6leo e fritura na cocgao.



Em relagdo ao rendimento gravimétrico, as amostras que apresentaram maiores
médias foram sem a adi¢cdo de éleo de soja. E o rendimento volumétrico apresentou o
mesmo comportamento.

Na figura 2 estdo apresentados os resultados da andlise sensorial das amostras de
arroz e pode-se observar que somente no atributo brilho ocorreu diferenga significativa
entre as amostras.

Na andlise de soltabilidade, a amostra que apresentou a maior média foi a com 6leo
e sem fritura. A coccéo facilita a desestruturagédo dos graos, provocando deformagdes que
favorecem a adesividade, sendo estas deformagdes dificultadas pela gordura adicionada
que age como lubrificante e como uma camada superficial hidrofilica para que os gréaos nao
grudem.

Para o atributo firmeza a amostra que apresentou maior valor médio foi com 6leo e
fritura, pois esta consolida a estrutura externa dos grdos, aumentando sua rigidez,
formando uma camada superficial endurecida ao redor do gréo.

Na andlise do brilho, a amostra que apresentou maior média foi a com éleo e sem
fritura. O 6leo faz com que aumente o brilho, pois deixa a gordura ao redor dos gréos,
fazendo com que permanega brilhoso.

© Sem dleo - sem fritura 0 Com 6leo e fritura
@ Com ¢leo e sem fritura o Sem dleo e fritura

o =4 N WA OO N O ©

Soltabilidade Firmeza Brilho

Figura 2. Andlise sensorial de arroz branco com adigéo de 6leo e fritura na
COCGao.

No teste cup rice os resultados apresentaram que a adigao de 6leo e fritura dos
gréos aumentou a soltabilidade. Comportamento semelhante foi encontrado na avaliagdo
sensorial, onde a soltabilidade e a firmeza dos graos de arroz aumentaram com a adi¢cdo
de 6leo e fritura.

Diante dos resultados pode-se concluir que a adi¢céo do 6leo e da fritura provoca
redugdes de rendimentos e da qualidade sensorial no arroz branco.
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