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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos principais alimentos para a nutricio humana, sendo a
base alimentar para mais da metade da populacdo mundial e amplamente produzido no sul do
Brasil (KORRES et al., 2016; ISHII et al., 2016; ELIAS et al., 2015). Nos ultimos anos, acredita-se que
o0 aumento da populacdo venha sendo compensado por uma redugdo no consumo per capita de
arroz, consequéncia de uma série de modificacdes nos padrdes e habitos de consumo observados
no Brasil (IBGE, 2019; CONAB, 2018).

Desta forma, acOes e esforcos estdo sendo direcionados na geracdo de um incremento na
demanda de consumo de arroz, como a criacdo de novos produtos, levando em consideracdo as
mudancas que estdo acontecendo em nossa sociedade e no mundo (KIM-YOUNGOK e KIM, 2001;
USDA, 2010). Essas mudancas, associadas ao ritmo de vida acelerado da sociedade moderna,
promoveram novas formas de industrializar e consumir o grdo, como o arroz instantaneo,
também conhecido como arroz de cozimento rapido ou “QCR” (do inglés Quick Cooking Rice). O
tempo de preparo de QCR leva apenas alguns minutos de reidratacdo e de cozimento para estar
pronto para o consumo (BATISTA et al., 2019; KANG et al., 2007).

Para a obtencdo do QCR de arroz integral, os graos de arroz ja descascados precisam ser
cozidos ou pré-cozidos, para que ocorra a gelatinizacdo parcial ou total do amido. Diferencas na
temperatura de cocgdo sdao um ponto crucial na preparagao do arroz de cozimento rapido, pois
podem levar a modificagdes 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 graos
integrais de arroz de uma cultivar nao hibrida (Puita Inta CL) e de uma cultivar hibrida (INOV CL),
frente a diferentes temperaturas de cocgdo (72, 80 e 88°C) para o preparo de QCR.

MATERIAL E METODOS

Os graos de arroz (Oryza sativa L.) foram cultivados em uma fazenda localizada no
municipio de Pelotas-RS (safra 2016/17), sob sistema de producgdo de terras baixas, seguindo as
praticas de manejo adotadas para o cultivo de arroz irrigado no Brasil (SOSBAI, 2018). Foram
utilizados os gendtipos de arroz da cultivar Puita Inta CL e da cultivar hibrida INOV CL. A colheita
foi realizada com umidade aproximada de 20%. Em seguida, os graos foram transportados para o
Labgraos da UFPel, onde foram limpos e secos em estufa a 38°C até atingir 12,5% de umidade.
Apds a secagem, o arroz em casca foi armazenado a 15°C, antes do preparo do arroz integral de
rapida cocgao.

O perfil colorimétrico foi avaliado em um colorimetro (Minolta, modelo CR-310, Osaka,

1Académico do Curso Superior de Agronomia. FAEM-UFPel. e-mail: jamesroschildt96@gmail.com.

2Eng. Agr®., Me, Doutorando do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. FAEM-UFPel. e-mail: cristianbat@gmail.com .
3Académica do curso de Tecnologia em Agroindustria. CAVG-IFSUL. e-mail: natielegoncalvesmorales@gmail.com.

4Académica do Curso Superior de Agoronomia. FAEM-UFPel. e-mail: adrielle-andrade@ hotmail.com

SEng. Agr®, Dr., Professor Titular da FAEM-UFPel. e-mail: eliasmc@uol.com.br

SEng. Agr°, Dr., Professor Adjunto da FAEM-UFPel. e-mail: nathanvanier@hotmail.com



XI Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado

Resumo expandido Balnedrio Camboriu — 13 a 16 de agosto de 2019

Japao), que realiza a leitura de cores em um sistema tridimensional, avaliando a cor em trés eixos:
L*, a* e b*.

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

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

As propriedades viscoamilograficas foram avaliadas por RVA - Rapid Visco Analyser (modelo
RVA-4, Newport Scientific, Austrdlia), 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 analise de variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi
realizada pelo teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de cocgdo e a cor do arroz de cozimento rapido das cultivares Puita Inta CL e INOV
CL e dos respectivos controles estdo apresentados na Tabela 1. O tempo de cocgdo para Puita Inta
CL e INOV CL preparados a 88°C, respectivamente, variou de 5,5 a 10,9 min. Os grados da cultivar
Puita Inta CL apresentaram maior amarelecimento do que os grdos da cultivar INOV CL apds o
processo de produc¢ao do QCR.

Tabela 1. Tempo de cocgdo e varidveis colorimétricas do arroz integral de cozimento répido.

Tempo de cocgdo Variaveis colorimétricas

Amostras
(min) L a* b*

Puitd Inta CL 23.0+1.13° 61.79 £ 0.78 ** 1.09+0.19° 18.87 £0.39°
Puitd Inta CL-QCR 72 °C 9.2+1.68"% 59.66 +2.18°¢ 1.18+£0.22® 17.06 + 1.00 ¢
Puitd Inta CL-QCR 80 °C 109+1.4° 60.78 + 2.77 1.06 £0.31° 18.21 £ 0.85 ™
Puitd Inta CL-QCR 88 °C 6.9 +0.56 « 60.86 + 1.52 0.98+0.50" 20.68 + 0.60 2
INOV CL 23.6+1.01° 61.90 + 1.74 *© 1.63+0.28° 18.79+0.64°
INOV CL-QCR 72 °C 9.0+0.44 b 62.94 +2.93 % 1.37+0.39%® 17.60 + 0.85 «
INOV CL-QCR 80 °C 10.7 £1.11° 61.84 +1.72 ¢ 1.41+042% 17.25+1.20 @
INOV CL-QCR 88 °C 5.5+0.2¢ 64.17 +1.99° 1.08 £0.20° 17.13 £ 0.69

O percentual de graos danificados esta apresentado na Figura 1. A porcentagem de graos
danificados das amostras de cocgao rapida do genotipo Puita Inta CL foi superior a 88%, enquanto
que para o gendtipo INOV CL os niveis de graos danificados foram inferiores a 45%, quando a
etapa de cocgdo foi conduzida a 72 ou 88°C (Figura 1). A maior homogeneidade e integridade do
arroz integral de cozimento rapido obtido a partir do genédtipo INOV CL aponta maior
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adequabilidade de uso para a preparacdo de QCR.
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Figura 1. Percentual de graos danificados de amostras de arroz de cocg¢ado rapida obtidos a partir
de diferentes temperaturas de cozimento. O arroz integral ndo tratado (controle) de cada
genadtipo apresentou 0% de graos danificados.

Os resultados obtidos, em relacdo aos picos de viscosidade na analise de RVA,

demonstram um menor grau de gelatinizacdo do amido dos QCRs, pois nestes casos a
gelatinizacdo e retrogradacdo ja havia ocorrido durante a etapa de cocgdo e secagem.
As amostras controle de INOV CL e Puitd Inta CL apresentaram os maiores valores de
retrogradacdo (138,04 e 122,46 RVU, respectivamente). Estes valores foram superiores aos
ncontrados para as amostras de QCR, uma vez que INOV CL e Puitd Inta CL ndo sofreram o
fendbmeno de gelatinizacdo e de retrogradacao.

Tabela 2. Propriedades viscoamilograficas do QCR e do arroz integral de Puitd Inta CL e INOV CL.

Pico de

Quebra de

Amostras viscosidade viscosidade \;.iscosidade Retrogradacdo  Temperatura

(RVU) (RVU) inal (RVU) (RVU) de pasta (RVU)
INOV CL 215,94 +1,69° 9,00 +0,79° 345,67 £+ 1,91° 138,04 + 3,21° 88,78 + 0,03¢
INOV CL-QCR 72 °C 60,27 +1,23*  -0,36 + 0,05°¢ 74,33 + 1,54 13,31+0,39¢F 94,95 +0,35%°
INOV CL-QCR 80 °C 50,25 + 0,17 0,58 + 0,38 53,66 + 0,298 4,28 + 0,218 95,73 + 0,067
INOV CL-QCR 88 °C 56,39 +1,39¢fF  -0,20 + 0,39¢ 65,96 + 1,798 8,78 + 1,13 95,52 + 0,18
Puita Inta CL 242,19 +1,63* 39,13 +2,21* 326,38 £+ 0,80° 122,46 +0,71° 89,67 + 0,08¢
Puitd Inta CL-QCR 72°C 102,79 £+ 0,29¢ -0,61 £ 0,33°¢ 152,14 + 0,59¢ 48,67 + 0,59¢ 92,33 +0,49¢
Puitd Inta CL-QCR80°C  98,21+0,29° -0,89 +0,97¢ 137,66 + 0,92¢ 37,86 + 0,85¢ 92,93 + 0,68
Puitd Inta CL-QCR 88°C 81,93 +1,56 -0,42 +0,22¢ 98,59 + 1,34¢ 16,84 + 0,59¢ 93,82 + 0,96

CONCLUSAO

O tempo de cocgao 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 gendtipos Puita Inta CL e INOV CL,
respectivamente. A cultivar Puita Inta CL apresentou maior suscetibilidade a danificacdo no
processo de producdo de arroz integral de cozimento rapido.
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