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INTRODUÇÃO 

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos principais alimentos para a nutrição humana, sendo a 
base alimentar para mais da metade da população mundial e amplamente produzido no sul do 
Brasil (KORRES et al., 2016; ISHII et al., 2016; ELIAS et al., 2015). Nos últimos anos, acredita-se que 
o aumento da população venha sendo compensado por uma redução no consumo per capita de 
arroz, consequência de uma série de modificações nos padrões e hábitos de consumo observados 
no Brasil (IBGE, 2019; CONAB, 2018). 

Desta forma, ações e esforços estão sendo direcionados na geração de um incremento na 
demanda de consumo de arroz, como a criação de novos produtos, levando em consideração as 
mudanças que estão acontecendo em nossa sociedade e no mundo (KIM-YOUNGOK e KIM, 2001; 
USDA, 2010). Essas mudanças, associadas ao ritmo de vida acelerado da sociedade moderna, 
promoveram novas formas de industrializar e consumir o grão, como o arroz instantâneo, 
também conhecido como arroz de cozimento rápido ou “QCR” (do inglês Quick Cooking Rice). O 
tempo de preparo de QCR leva apenas alguns minutos de reidratação e de cozimento para estar 
pronto para o consumo (BATISTA et al., 2019; KANG et al., 2007). 

Para a obtenção do QCR de arroz integral, os grãos de arroz já descascados precisam ser 
cozidos ou pré-cozidos, para que ocorra a gelatinização parcial ou total do amido. Diferenças na 
temperatura de cocção são um ponto crucial na preparação do arroz de cozimento rápido, pois 
podem levar a modificações significativas na qualidade do produto final (CHEN et al., 2006; HSU 
et al., 2015). 

Desta forma, objetivou-se com o presente estudo compreender o desempenho dos grãos 
integrais de arroz de uma cultivar não híbrida (Puitá Inta CL) e de uma cultivar híbrida (INOV CL), 
frente a diferentes temperaturas de cocção (72, 80 e 88°C) para o preparo de QCR. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Os grãos de arroz (Oryza sativa L.)  foram cultivados  em uma fazenda localizada no 
município de Pelotas-RS (safra 2016/17), sob sistema de produção de terras baixas, seguindo as 
práticas de manejo adotadas para o cultivo de arroz irrigado no Brasil (SOSBAI, 2018). Foram 
utilizados os genótipos de arroz da cultivar Puitá Inta CL e da cultivar híbrida INOV CL. A colheita 
foi realizada com umidade aproximada de 20%. Em seguida, os grãos foram transportados para o 
Labgrãos da UFPel, onde foram limpos e secos em estufa a 38°C até atingir 12,5% de umidade. 
Após a secagem, o arroz em casca foi armazenado a 15°C, antes do preparo do arroz integral de 
rápida cocção. 

O perfil colorimétrico foi avaliado em um colorímetro (Minolta, modelo CR-310, Osaka, 
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Japão), que realiza a leitura de cores em um sistema tridimensional, avaliando a cor em três eixos: 
L*, a* e  b*. 

A determinação do tempo de cocção foi realizada pelo teste de Ranghino (MOHAPATRA e 
BAL, 2006). Em um béquer de 250 mL, aproximadamente 100 mL de água destilada foram 
aquecidos a temperaturas de 72, 80 e 88 °C e 20 g de grãos de arroz foram adicionados. O tempo 
de cocção foi registrado quando pelo menos 90% dos grãos observados com luz polarizada não 
tinham mais um núcleo opaco ou um centro não cozido. O tempo de cocção do QCR foi 
determinado de acordo com a mesma metodologia, porém com a água a 100 °C.  

Os grãos de QCR foram aleatoriamente escolhidos e pesados (aproximadamente 100 g). Em 
seguida, os grãos com deformidades aparentes, como rupturas longitudinais e exposição do 
endosperma, foram observados, separados, pesados e calculados os percentuais de grãos 
danificados seguindo a metodologia de Leelayuthsoontorn et al. (2006). 

As propriedades viscoamilográficas foram avaliadas por RVA - Rapid Visco Analyser (modelo 
RVA-4, Newport Scientific, Austrália), por meio do perfil Standard Analysis 1. Foram utilizados 3,0 
g de amostra corrigida para 14% de umidade. As amostras foram aquecidas a 50°C em 1 min e, 
posteriormente, a 95°C em 3,5 min, sendo mantidas a 95°C durante 2,5 min. Em seguida, as 
amostras foram resfriadas para 50°C em 3,8 min e mantidas a 50°C por 2 min. 

Os dados foram submetidos a análise de variância (ANOVA) e a comparação de médias foi 
realizada pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O tempo de cocção e a cor do arroz de cozimento rápido das cultivares Puitá Inta CL e INOV  
CL e dos respectivos controles estão apresentados na Tabela 1. O tempo de cocção para Puitá Inta 
CL e INOV CL preparados a 88°C, respectivamente, variou de 5,5 a 10,9 min. Os grãos da cultivar 
Puitá Inta CL apresentaram maior amarelecimento do que os grãos da cultivar INOV CL após o 
processo de produção do QCR. 

 
Tabela 1. Tempo de cocção e variáveis colorimétricas do arroz integral de cozimento rápido. 

 
O percentual de grãos danificados está apresentado na Figura 1. A porcentagem de grãos 

danificados das amostras de cocção rápida do genótipo Puitá Inta CL foi superior a 88%, enquanto 
que para o genótipo INOV CL os níveis de grãos danificados foram inferiores a 45%, quando a 
etapa de cocção foi conduzida a 72 ou 88°C (Figura 1). A maior homogeneidade e integridade do 
arroz integral de cozimento rápido obtido a partir do genótipo INOV CL aponta maior 

Amostras 
Tempo de cocção 

(min) 

Variáveis colorimétricas 

L a* b* 

Puitá Inta CL 23.0 ± 1.13 a 61.79 ± 0.78 abc 1.09 ± 0.19 b     18.87 ± 0.39 b 

Puitá Inta CL-QCR 72 °C 9.2 ± 1.68 bc 59.66 ± 2.18 c 1.18 ± 0.22 ab 17.06 ± 1.00 d 

Puitá Inta CL-QCR 80 °C 10.9 ± 1.4 b 60.78 ± 2.77 bc 1.06 ± 0.31 b 18.21 ± 0.85 bc 

Puitá Inta CL-QCR 88 °C 6.9 ± 0.56 cd 60.86 ± 1.52 bc 0.98 ± 0.50 b 20.68 ± 0.60 a 

INOV CL 23.6 ± 1.01 a 61.90 ± 1.74 abc 1.63 ± 0.28 a 18.79 ± 0.64 b 

INOV CL-QCR 72 °C 9.0 ± 0.44 bc 62.94 ± 2.93 ab 1.37 ± 0.39 ab 17.60 ± 0.85 cd 

INOV CL-QCR 80 °C 10.7 ± 1.11 b 61.84 ± 1.72 abc 1.41 ± 0.42 ab 17.25 ± 1.20 cd 

INOV CL-QCR 88 °C 5.5 ± 0.2 d 64.17 ± 1.99 a 1.08 ± 0.20 b 17.13 ± 0.69 cd 
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adequabilidade de uso para a preparação de QCR. 
 

 
Figura 1. Percentual de grãos danificados de amostras de arroz de cocção rápida obtidos a partir 
de diferentes temperaturas de cozimento. O arroz integral não tratado (controle) de cada 
genótipo apresentou 0% de grãos danificados. 
 

Os resultados obtidos, em relação aos picos de viscosidade na análise de RVA, 
demonstram um menor grau de gelatinização do amido dos QCRs, pois nestes casos a 
gelatinização e retrogradação já havia ocorrido durante a etapa de cocção e secagem. 
As amostras controle de INOV CL e Puitá Inta CL apresentaram os maiores valores de 
retrogradação (138,04 e 122,46 RVU, respectivamente). Estes valores foram superiores aos 
ncontrados para as amostras de QCR, uma vez que INOV CL e Puitá Inta CL não sofreram o 
fenômeno de gelatinização e de retrogradação. 
 
Tabela 2. Propriedades viscoamilográficas do QCR e do arroz integral de Puitá Inta CL e INOV CL. 

Amostras 
Pico de 

viscosidade 
(RVU)  

Quebra de 
viscosidade 

(RVU) 

Viscosidade 
final (RVU) 

Retrogradação 
(RVU) 

Temperatura 
de pasta (RVU) 

INOV CL 215,94 ± 1,69ᵇ 9,00 ± 0,79ᵇ 345,67 ± 1,91ᵃ 138,04 ± 3,21ᵃ 88,78 ± 0,03ᵉ 

INOV CL-QCR 72 °C 60,27 ± 1,23ᵉ -0,36 ± 0,05ᶜ 74,33 ± 1,54ᶠ 13,31 ± 0,39ᵉᶠ 94,95 ± 0,35ᵃᵇ 

INOV CL-QCR 80 °C 50,25 ± 0,17ᶠ  0,58 ± 0,38ᶜ 53,66 ± 0,29ᶢ 4,28 ± 0,21ᶢ 95,73 ± 0,06ᵃ 

INOV CL-QCR 88 °C 56,39 ± 1,39ᵉᶠ -0,20 ± 0,39ᶜ 65,96 ± 1,79ᶢ 8,78 ± 1,13ᶠᶢ 95,52 ± 0,18ᵃ 

Puitá Inta CL 242,19 ± 1,63ᵃ 39,13 ± 2,21ᵃ  326,38 ± 0,80ᵇ 122,46 ± 0,71ᵇ 89,67 ± 0,08ᵉ 

Puitá Inta CL-QCR 72 °C 102,79 ± 0,29ᶜ -0,61 ± 0,33ᶜ 152,14 ± 0,59ᶜ 48,67 ± 0,59ᶜ 92,33 ± 0,49ᵈ 

Puitá Inta CL-QCR 80 °C 98,21 ± 0,29ᶜ -0,89 ± 0,97ᶜ 137,66 ± 0,92ᵈ 37,86 ± 0,85ᵈ 92,93 ± 0,68ᶜᵈ 

Puitá Inta CL-QCR 88 °C 81,93 ± 1,56ᵈ -0,42 ± 0,22ᶜ 98,59 ± 1,34ᵉ 16,84 ± 0,59ᵉ 93,82 ± 0,96ᵇᶜ 
 

 

CONCLUSÃO 

O tempo de cocção do arroz integral reduziu de 23,0 e 23,6 min para 6,9 e 5,5 min quando 
a temperatura mais alta de 88°C foi aplicada aos genótipos Puitá Inta CL e INOV CL, 
respectivamente. A cultivar Puitá Inta CL apresentou maior suscetibilidade a danificação no 
processo de produção de arroz integral de cozimento rápido. 

 



 XI Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado 
Resumo expandido Balneário Camboriú – 13 a 16 de agosto de 2019 

 

 

AGRADECIMENTOS 

À Universidade Federal de Pelotas, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel e Coordenação de 
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior – CAPES. 

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 

BATISTA, C.S. Desenvolvimento de arroz integral de cozimento rápido: propriedades físico-químicas, 
tecnológicas e digestibilidade do amido. 2019, 67f. Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia de 
alimentos) – Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia Agroindustrial. Universidade Federal de 
Pelotas, Pelotas, 2019. 
CHEN, T.P.; LI, L.; QIAN, P. The re-hydration quality of freeze dried instant rice. Journal of the Chinese 
Cereals and Oils Association, p. 0–4, 2006. 
CONAB – Companhia Nacional de Abastecimento. Acompanhamento da safra brasileira de grãos 2016/17, 
v. 4, 2018. 
ELIAS, M.C.; OLIVEIRA, M.; VANIER, N.L. Qualidade de arroz na pós-colheita e na agroindústria: análise, 
conservação e tipificação. Pelotas: Santa Cruz, 2015. 221 p. 
HSU, R.J.-C.; CHEN, H.-J.; LU, S.; CHIANG, W. Effects of cooking, retrogradation and drying on starch 
digestibility in instant rice making. Journal of Cereal Science, v. 65, p. 154–161, 2015. 
INSTITUTO BRAISILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA – IBGE. Projeções de popuçação, 2018 disponível 
em: https://www.ibge.gov.br/estatisticas-novoportal/sociais/populacao/9109-projecao-da-
populacao.html?=&t=o-que-e. Acesso em: 22 Abril 2019. 
ISHII, K.; FURUICHI, T.; FUJIYAMA, A.; WATANABE, S. Logistics cost analysis of rice straw pellets for feasible 
production capacity and spatial scale in heat utilization systems: A case study in Nanporo town, Hokkaido, 
Japan. Biomass and Bioenergy, v. 94, p. 155–166, 2016. 
KANG, D.F.; HE, J.F.; WANG, X.C. The actuality and prospect of instant rice production in China. Cereal 
Process, v. 32, p. 40–42, 2007. 
KIM.-Y; KIM, Y.O. Changes in the rice consumption pattern of South Koreans since 1970. Korean-Journal-
of-Community-Nutrition, V. 6, P. 854-861, 2001. 
KORRES, N.E.; NORSWORTHY, J.K.; BURGOS, N.R.; OOSTERHUIS, D.M. Temperature and drought impacts 
on rice production: An agronomic perspective regarding short- and long-term adaptation measures. Water 
Resources and Rural Development, v. 9, p. 12–27, 2016. 
LEELAYUTHSOONTORN, P.; THIPAYARATET, A. Textural and morphological changes of Jasmine rice under 
various elevated cooking conditions. Food Chemistry, v. 96, p. 606–613, 2006. 
MOHAPATRA, D.; BAL, S. Cooking quality and instrumental textural attributes of cooked rice for different 
milling fractions. Journal of Food Engineering, v. 73, p. 253–259, 2006. 
SOSBAI, Sociedade Sul-Brasileira de Arroz Irrigado. Arroz irrigado: recomendações técnicas da pesquisa 
para o sul do Brasil. Bento Gonçalves, 2018. 209 p. 
UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE – USDA. Divergent Markets for U.S. Agricultural Exports, 
2010. Disponível em: www.fas.usda.gov/itp/china/India_Chinamarket022010.pdf. Acesso em: 26 Maio 
2018.DIGITE aqui a literatura citada, seguindo as normas da ABNT. Não utilizar abreviações para títulos de 
periódicos. 

 
 


