EFEITOS DO GRAU DE POLIMENTO SOBRE PROPRIEDADES DE TEXTURA
E SENSORIAIS EM ARROZ BRANCO
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O arroz € um dos cereais mais consumidos no mundo, sendo sua forma de
consumo varidvel de regido para regido e seu valor econdmico no mercado doméstico e
internacional fortemente influenciado pelas caracteristicas sensoriais (Champagne et al.,
1999). Essas caracteristicas tém grande importancia para consumidores e produtores, e
sao influenciadas pela espécie, pelas condigdes de cultivo e pds-colheita, pelo grau de
polimento e pelos métodos de cocgdo. O grau de polimento ndo afeta somente a qualidade
de consumo do arroz cozido, mas também o rendimento de beneficiamento, e
conseqientemente o lucro das industrias e dos produtores de arroz. As caracteristicas
sensoriais do arroz integral tém sido relatadas como inferiores ao arroz polido, no entanto,
aumentando o grau de polimento nem sempre resulta melhoria na qualidade de consumo
(Park et al.,, 2001; Kennedy et al., 2002; Tran et al., 2004; Amato e Elias, 2005). O
polimento tem por objetivo melhorar aparéncia, gosto e conservabilidade do arroz, porém
apresenta fatores negativos em termos de nutricdo, visto que neste processo sao perdidas
partes das vitaminas, dos minerais e da fibra dietética (Juliano, 1993; Meneghetti et al.,
2005). Esses nutrientes que séao perdidos no polimento podem interferir nas qualidades de
consumo do arroz cozido. A fibra, por exemplo, fornece maior resisténcia a mastigagao,
tornando o arroz integral mais duro do que o polido. Para estabelecer o melhor grau de
polimento para determinada amostra de arroz na indistria ndao basta avaliar suas
caracteristicas sensoriais no arroz cru, ou apenas verificar o rendimento industrial; é
preciso também verificar seu comportamento quando cozido.

Objetivando avaliar influéncias do grau de polimento sobre caracteristicas
sensoriais e de textura dos grdos cozidos, foram utilizadas amostras de arroz, da classe
grao longo fino, com alto teor de amilose, produzidas no Rio Grande do Sul, em sistema
irrigado. As amostras pertencentes a colegdo do Laboratério de Pés Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, na Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), onde foram realizadas todas
as avaliagoes.

De cada amostra de 50kg de graos de arroz em casca foram coletadas trés
aliquotas de 100g que foram descascadas e polidas em engenho de provas Zaccaria. A
intensidade de polimento variou de 6 a 14% de remogéo das camadas periféricas dos
graos na forma de farelo e foi determinada pela férmula: Grau de polimento (GP) = [1 —
(peso do arroz polido / peso do arroz integral)] x 100.

As avaliagdes de textura foram realizadas utilizando um Texturdmetro (Texture
Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems) com uma célula de for¢ga de 30kg usando um
teste de compressao de dois ciclos (TPA, textural profile analysis).

Inexistindo metodologia especifica para realizagdo das analises dos gréos cozidos
nos termos necessarios a pesquisas, apos testes preliminares foi estabelecido protocolo
analitico proprio. Nele, amostras com 20 gramas de arroz cru eram colocadas em béquer
de 100mL com adigdo de &gua destilada fervente na proporgéo de 1:2 (v/v) para cozinhar
até toda a agua evaporar. As amostras cozidas eram imediatamente colocadas em banho-
maria a 50°C, por 5 minutos, homogeneizadas e mantidas por mais 5 minutos para
estabilizar a temperatura. Das amostras homogeneizadas estabilizadas eram retiradas
aliquotas de 10g para recipientes cilindricos de vidro de 50mm de diametro e 10mm de



profundidade, tipo placas de Petry, as quais eram levadas imediatamente para o
texturdometro. Cada aliquota de arroz cozido era comprimida a 60% do seu tamanho original
com um probe cilindrico de 45mm a uma velocidade de 1,7mm/seg. O probe retornava a
posicao inicial e comprimia a amostra novamente. Foram avaliadas dureza, adesividade,
flexibilidade e coesividade. Para cada grau de polimento foram realizadas 2 cocgbes e 10
repeticdes de teste de textura.

A andlise sensorial do arroz cozido foi realizada através de equipe treinada de
julgadores, avaliando-se os atributos cor, brilho, odor, soltabilidade, firmeza e sabor
segundo método descrito por Gularte (2002).

Os resultados foram analisados estatisticamente utilizando o software Statistica
6.0. Foi realizada analise de variancia e as médias foram comparadas por Tukey a 5% de
significancia, com andlise de correlagdo entre grau de polimento, atributos de textura e as
propriedades sensoriais de soltabilidade e firmeza.

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados de textura em arroz branco cozido.

Tabela 1. Parametros de textura de arroz branco com diferentes intensidades de polimento

pO"Grggﬁtge(% | Dureza(g) Adgﬁg’gg‘;‘de Flexibiidade ~ Coesividade
6a7 5684,9t307,4a  -143,0:22,8ab  0,514£0,01b  0,479%0,01ab
10211 48515:927b  -104,2+180bc  0,7100,13ab  0,441%0,01b
11a12 4137,2+1548c  -482+182d  0,72:0,08ab  0,47:0,03ab
13214  4622,92+1448c -6358:24,6cd 0,800,132 0,52:0,02a

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia

Observando-se os dados da Tabela 1 é possivel se verificar que com o aumento do
grau de polimento houve diminuigdes na dureza e na adesividade, havendo aumentos da
flexibilidade e da coesividade. Aumentos do grau de polimentos (GP) de 6 a 7% para 10 a
11% provocaram diminuicdes de 15% na dureza e de 27% na adesividade. Aumentos
maiores no GP (11-12%) provocaram redugbes de 30% na dureza e de 77% na
adesividade. Graus de polimentos maiores ndo provocam diferengas nesses parametros. E
sabido que no polimento parte da proteina e grande parte dos lipidios, da fibra alimentar e
dos minerais presentes nas camadas mais externas do grao sao removidas o que pode
explicar a diminuicdo da dureza, uma vez que estes componentes influenciam esta
variavel. Park et al. (2001) encontraram resultados semelhantes aos deste trabalho,
obtendo redugdes na dureza e na adesividade com o aumento do grau de polimento de 8
até 14%, comportamento também evidenciado por Champagne et al. (1998).

O parametro flexibilidade esté relacionado a altura que o alimento recupera durante
o tempo que decorre entre o final da primeira compressdo e o inicio da segunda. A
coesividade é o grau no qual o arroz deforma, desintegra-se ou quebra em compressao
(Mohapatra e Bal, 2006), e isso significa que quanto mais macio for o arroz mais coeso
sera, ndo se separando com facilidade como ocorre em grédos mais duros. Na Tabela 1,
observa-se que a flexibilidade aumentou com o aumento do grau de polimento e a
coesividade manteve-se inalterada. Champagne et al. (1998) encontraram resultados
semelhantes aos deste trabalho para a flexibilidade, mas diferentes em relagdo a
coesividade, a qual aumenta conforme o grau de polimento é intensificado. Ja Park et al.
(2001) encontraram diminuicdo significativa para os valores de flexibilidade e nao
encontraram diferengas para valores de coesividade com o aumento do grau de polimento.
Essas diferencas de comportamento podem ser atribuidas a diferencas na composigao
quimica entre as amostras dos dois estudos.

Na Tabela 2 séo apresentados os resultados da andlise sensorial de graos de arroz
brancos resultantes de beneficiamento convencional submetidos a quatro intensidades de
polimento.



Tabela 2: Efeitos da intensidade de polimento sobre atributos sensoriais em arroz branco

Grau de Cor Brilho Odor  Soltabilidade  Sabor  Firmeza
polimento (%)

6-7 2,20%0,22a 5,88+1,17a 0,74+0,78a 5,00+1,05a 0,87%0,94a 3,48+0,70a
10-11 2,20+0,22a 5,88+0,82a 0,62+0,69a 5,32+1,02a 0,80+0,60a 3,62+0,87a
11-12 1,92+0,16a 5,57+1,00a 0,89+0,57a 4,38+1,19a 0,63+0,40a 3,73+0,56a

13-14 1,73+0,55a 3,32+0,83b 1,27+0,76a 3,62+1,43a 1,10+1,09a 4,98+0,58b
Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia

Observando-se os dados constantes da Tabela 2 é possivel se verificar que houve
diferenga apenas para os atributos de brilho e firmeza quando no maior grau de polimento,
nao havendo diferenca estatistica para os parametros de cor, odor, soltabilidade e sabor.
Com isso pode-se realizar um polimento menos intenso, havendo menor perda no
beneficiamento, sem afetar as qualidades sensoriais.

Foi realizada andlise de correlacdo entre pardmetros de textura e atributos
sensoriais, havendo relagdes estatisticamente significativas entre intensidade de polimento
e flexibilidade (r=1,00) e entre dureza e adesividade (r=-0,97).
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