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INTRODUCAO

O preco do grdo de arroz pago ao agricultor depende fundamentalmente da
qualidade, verificada apds o beneficiamento, sendo o percentual de gréos inteiros
uma das caracteristicas mais importantes para determinar o valor de
comercializagcdo. Outro aspecto importante relacionado com a qualidade do grao de
arroz é referente a sua translucidez (SOFIATTI et al., 2006).

Em muitos grdos, a translucidez é interrompida por areas opacas ho
endosperma denominadas centro branco, barriga branca ou gesso (SMIDERLE;
DIAS, 2008). Essa opacidade que se verifica nos graos ocorre pelo arranjo entre os
granulos de amido e proteina, desenvolvida sob condi¢cdes adversas de clima e de
cultivo (FITZGERALD et al., 2008).

As caracteristicas de qualidade do arroz englobam aparéncia visual, incluindo o
tamanho uniforme, a coloracdo branca e translucidez dos gréos, propriedades
sensoriais e de cocc¢ao, como tempo de coccdo, textura e aroma, e valor nutricional
desse cereal. O conteudo de amilose é considerado um dos principais parametros
para a qualidade tecnoldgica e de consumo do arroz, e determina a qualidade
culinéria (FITZGERALD et al., 2008).

O conteudo de amilose é um teste indireto que indica cozimento e qualidade
culinaria baseado nas caracteristicas fisicas e quimicas do amido. Entretanto, os
meétodos instrumentais, como o perfil viscoamilografico por Analisador Rapido de
Viscosidade (RVA), sdo métodos diretos e confiaveis para avaliacdo da qualidade de
graos.

A andlise viscoamilografica € uma ferramenta importante no estudo da

viscosidade do arroz, por fornecer informacdes a respeito das propriedades de


mailto:talitapbs@hotmail.com

coccao, podendo ser medida pelo Analisador Rapido de Viscosidade (RVA), que
monitora as mudancas de uma pasta de arroz sob variagcao de temperatura e tempo.

Os graos gessados afetam diretamente as caracteristicas sensoriais e de
coccdo do arroz. Por isso, estudos detalhados sdo necessarios para esclarecer a
associacdo entre ocorréncia de gessamento e as caracteristicas sensoriais e de
coccao. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi determinar o teor de amilose e

avaliar a viscosidade do arroz com diferentes porcentagens de graos gessados.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se amostras de arroz da cultivar Puita Inta CL para a elaboracédo dos
tratamentos. Os grados gessados foram selecionados manualmente, sendo
elaborados os tratamentos com as porcentagens de 0O; 2; 4; 6; 8; 10 e 100% de
gessados, adicionando-os aos graos translucidos. As amostras foram moidas em
moinho de facas Willey-Mill. O teor de amilose aparente (TA), foi determinado por
meio da técnica colorimétrica, utilizando como indicador a solucéo iodo/ iodeto de
potassio e o complexo formado foi analisado automaticamente em equipamento por
injecao de fluxo, FIAstar 5000, marca FOSS, a um comprimento de onda (A) de 720
nm. A metodologia utilizada foi desenvolvida por Martinéz e Cuevas (1989) e
adaptada pela Embrapa Arroz e Feijao. A determinacdo espectrofotométrica foi
realizada com base na construgdo da curva padrdo utlizando-se diferentes
concentracdes de amilose pura (extraida da batata) e amilopectina padrao.

Para a obtencéo do perfil viscoamilografico, as farinhas foram condicionadas a
14% de umidade, sendo a cada 3 g de amostra adicionada 25 mL de agua destilada.
Em seguida, as amostras foram analisadas no Analisador Rapido de Viscosidade
(RVA), da Newport Scientific, com o uso do software Termocline for Windows (TCW
3), segundo a metodologia oficial para arroz, n° 61-02 da AACC (2000), em 3
repeticoes, realizadas em triplicata. A suspensao formada pelo amido e a agua foi foi
mantida a 50°C por 3 min e 45 s, para investigar a viscosidade do amido a baixa
temperatura. Posteriormente, a mistura foi aquecida a 95°C por 3 min e 30 s, e
resfriada a 50°C durante 4 min e 10, e mantida a 50°C por mais 1 mim e 25 s,
totalizando 12 min e 30 s de analise, a 160 rpm. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) com o auxilio do programa estatistico SAS for

Windows (SAS, 2007), e teste para comparacdo de médias (Tukey a 5%).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas anélises de determinacdo do teor de amilose e

viscosidade do arroz estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Teores de amilose e propriedades viscoamilogréficas do arroz branco

polido com diferentes porcentagens de gréos gessados.

Pico de Tempo
gessado ) Breakdown Viscosidade Setback _ Amilose
%) viscosidade (RVU) Final (RVU)  (RVU) de Pico %)
(RVU) (min)
0 234,89 a 70,68 a 355,29 a 120,4a 593a 25,98a
2 229,31 ab 56,22 ab 345,11 a 11581a 597a 25,70a
4 228,17 ab 60,26 ab 343,34a 115,17a 596a 24,99a
6 226,25 ab 68,52 a 34150a 115,25a 5,84ab 25,42a
8 220,37 ab 67,06 a 331,33 a 111,03a 5,85ab 25,48a
10 2139b 65,49 a 326,13 a 11222a 5,84ab 24,47 a
100 133,93 ¢ 43,75 b 196,51 b 62,58b 569b 2505a

*Médias seguidas de letras distintas, na mesma coluna, diferem significativamente entre si a nivel de
5% de probabilidade de erro.

Os tratamentos nao diferiam significativamente (p<0,05) quanto aos teores de
amilose, apresentando média geral de 25,30% e coeficiente de variacdo (CV) de
3,45. Com isso, observa-se que a ocorréncia de gesso nos graos nao interfere nos
teores de amilose do arroz.

O tratamento com 100% de grédos gessados apresentou 0s menores valores
para todos os parametros de viscosidade, diferindo significativamente (p>0,05) dos
demais tratamentos, com exec¢ao dos valores de Breakdown e tempo de pico.

A medida que a temperatura da pasta aumenta, os granulos de amido
comecam a absorver agua e inchar, e a viscosidade comeca a aumentar até atingir a
viscosidade méaxima (pico de viscosidade) (FITZGERALD; MCCOUCH; HALL, 2008).

Os tratamentos com menores porcentagens de graos gessados apresentaram
valores superiores de pico de viscosidade, ndo diferindo entre si (p<0,05) nos
tratamentos de 2 a 8% de gessados. Quando a temperatura alcanca 95°C, o0s

granulos deformam no sentido do fluxo da pa e a viscosidade diminui.



A fase de aquecimento até atingir a viscosidade de pico e Breakdown
relaciona-se com a etapa de gelatinizagdo dos granulos de amido. Dessa forma, 0s
valores de viscosidade superiores para 0S graos com menores porcentagens de
gessados podem indicar que os gréos translicidos possuem estrutura de amido
mais resistente ao rompimento, ocasionando maior tempo de absorcao de agua para
atingir a viscosidade maxima, representado pelos tempos de pico de maior duracéo
nesses tratamentos. Na Figura 1 apresenta-se o perfil viscoamilografico dos
tratamentos com diferentes porcentagens de arroz gessado.

Na etapa final, as cadeias de amilose se rearranjam e dao forma a um gel,
havendo aumento da viscosidade novamente, que representa a tendéncia a
retrogradacédo do amido (FITZGERALD et al., 2008).
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Figura 1. Perfil viscoamilografico de amostras de arroz com 0; 2; 4; 6; 8; 10 e 100%.

Os tratamentos com até 10% de gessados nao apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) quanto aos valores de viscosidade final, valor da viscosidade a
temperatura final de resfriamento (50°C), e Setback, diferenca de viscosidade
minima a 95°C e a viscosidade final.

Os graos gessados séo formados por arranjos de forma ndo compacta entre
os granulos de amido e proteina, apresentando espacos de ar entre si (PEREIRA;
RANGEL, 2001). Essa alteracdo nos arranjos moleculares dos graos gessados
justifica o comportamento diferenciado tanto na fase de gelatinizacdo quanto na

retrogradacéo do amido, apresentando os menores valores de viscosidade.



CONCLUSAO

Graos gessados apresentam comportamento viscoamilografico diferentes dos
graos translucidos, devido aos seus arranjos moleculares diferenciados. Entretanto,
apresentam teores de amilose similares aos graos translucidos.

Com o aumento da porcentagem de gessados aos graos translucidos, os
valores de viscosidade para todos os parametros sofreram diminui¢cdo, mostrando-se

mais frageis, com maior tendéncia a ruptura pela sua caracteristica estrutural.
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