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Resumo: O desenvolvimento de cultivares de arroz com grdos arométicos, de boa qualidade e
adaptados as condic¢des de cultivo do Brasil, € uma grande oportunidade de agregar valor a producao
do arroz, j& que o comércio tem mostrado interesse por gréos diferenciados, para preparagéo de pratos
da culinéria internacional. Portanto objetivou-se determinar a variagao das propriedades fisicas do arroz
basmati durante o armazenamento. Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 3 x 7, sendo uma Cultivar e duas linhagens de arroz basmati e sete periodos de analise
durante o armazenamento. As amostras foram secas em estufa com circulagao for¢ada de ar, utilizando
a temperatura de secagem de 40 °C. Cada variedade foi dividida em 21 sub amostras, com
aproximadamente 190 gramas do produto com casca, que foram embaladas a vacuo em sacos de
polipropileno (PP), e foram armazenadas em temperatura ambiente, durante 180 dias. Foram
determinados: cor, massa de cem gréos, teor de 4gua, e rendimento de engenho em trés repeticoes.
As avaliacbes foram realizadas a cada 30 dias, num periodo de 180 dias. Pode-se concluir que a
Cultivar Jamine 85 foi a que mostrou os melhores resultados dos parametros avaliados durante o
periodo de armazenamento de 180 dias.

Palavras-chave: Oryza sativa. Secagem. Temperatura.

Introducéo

O arroz pertence ao género Oryza, a tribo Oryzeae, familia Poaceae
(Gramineae), ordem Poales, classe Liliopsida, divisdo Magnoliophyta e reino Plantae.
Existem 25 espécies pertencentes a esse género, porém duas sao cultivadas, a Oryza
sativa L. e Oryza glaberrima Steud, sendo a primeira espécie a mais cultivada
(VAUGHAN, 1994).

Segundo FAO (2015), o arroz (Oryza sativa L.) € um dos cerais mais amplamente
cultivados no mundo. E um alimento basico para cerca de metade da populacdo do
mundo, em particular para os paises asiaticos, sul-americanos e africanos.
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O arroz geralmente pode‘éer arazenado com casca, descascaos ou moido
a temperatura ambiente, durante meses, sem cruciais mudancas nas propriedades
sensoriais. Outro aspecto considerado critico e determinante durante a
comercializacao dos graos, € a aparéncia. Alteracées na coloracédo do produto podem
ocorrer durante a etapa de armazenagem, sendo analisados os parametros de cor.

O angulo Hue é uma medida apropriada para expressar a variacdo da
coloragdo em produtos vegetais, e € um parametro que pode ser utilizado para
identificar ponto de colheita dos mesmos (BRUNINI et al.,2004).

Segundo MENDONCA et al. (2003), o parametro croma expressa a intensidade
da cor, ou seja, a saturacdo em termos de pigmentos ou valores de croma préximos
a zero representam cores neutras (cinza) e valores proximos a 60 expressam cores
vividas. Assim como na tonalidade, a reducdo do croma esta associada ao
escurecimento do produto.

A secagem € um processo importante na obtencéo de arroz de alta qualidade,
sendo necessario que 0s graos sejam secos até o teor de dgua de 13% base Umida;
caso contrario pode haver perda de qualidade durante o armazenamento

(ESCARRONE et al., 2014).

Material e Métodos

Foram utilizadas a cultivar Jasmine 85, e as linhagens AE131022 e AE131036
produzidos pela Embrapa Arroz e Feijdo, localizada em Santo Antonio de Goias-GO.
As amostras em estudo, foram transportadas em sacos de polipropileno a temperatura
ambiente para o Laboratério de Secagem e Armazenagem de Produtos Vegetais, do
Campus de Ciéncias Exatas e Tecnolbégicas — Henrigue Santillo, da Universidade
Estadual de Goias, em Anapolis- Goias. No laboratorio foi determinado o teor de agua
inicial dos graos, efetuada a limpeza manual, e determinacfes das variaveis em
estudo.

1. Delineamento Experimental

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), em esquema

fatorial 3 x 7, sendo trés materiais de arroz basmati e sete periodos (0, 30, 60, 90,

120, 150 e 180 dias) de analise durante o armazenamento. O tempo zero foi
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composto pela analise do prod‘Uto imdiatamente apos a secagem as ifre
temperaturas.
2. Experimento

Amostras de 4 kg de grados de cada linhagem e da cultivar, foram secos em
estufa com circulacéo forcada de ar, utilizando a temperatura de secagem de 40+1°C
até atingirem o teor de agua 13% b.u. Esta temperatura foi escolhida por ser a utilizada
por grande parte das industrias de processamento de arroz. Nao foi possivel
determinar a melhor temperatura de secagem para manutencao do aroma, conforme
descrito em seguida.

Cada linhagem e a cultivar, foram divididas em 21 sub amostras, com
aproximadamente 190 gramas do produto com casca, que foram embaladas a vacuo
em sacos de polipropileno (PP) com espessura aproximada de 0,13 mm. Em seguida
o produto foi armazenado em temperatura ambiente, durante 180 dias.

3. Analises
3.1 Cor: foi determinada, em trés repeticdes, utilizando-se colorimetro Colorquest,
sendo verificado os valores L* (luminosidade), a*(relacionada a intensidade de verde
(-a*) a vermelho (+a*)), b*
(Relacionada a intensidade de azul (-b*) e amarelo (+b*)), Hue (angulosidade de cor)
e Croma (saturacgéo da cor). O grau Hue o Croma foram estimados pelas equacdes 1
e 2.
Hue = arctang (b* / a*) (Equacgéo 1)
Croma = (a*2 + b*2)1/2 (Equagéo 2)
3.2 Massa de 100 graos: a massa de 100 graos foi estimada mediante trés
amostragens de 100 gréos, representativos de cada parcela experimental que foram
pesadas em uma balanca semi-analitica com preciséo + 0,01g.
3.3 Teor de agua: foi estimado segundo recomendacdes de BRASIL (2009), em
estufa a 105°C até peso constante, em trés repeticoes.
3.4 Rendimento de engenho: foi determinado na Embrapa Arroz e Feijdo em um
Moinho de prova, marca Suzuki em trés repeticoes.

As analises foram realizadas a cada 30 dias, num periodo de 180 dias.

Resultados e Discussao

Na Figura 1 ¢é mostrado a Iuminosidade durante o periodo de
armazenamentos dos graos de arroz aroméatico da cultivar Jasmine e das linhagens
AE131022 e AE131036. Nota-se, na Figura 1, que houve variacao dos valores de
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luminosidade para todas as linhagens e a cultivar. Observa-se diferengca mais
acentuada para linhagem AE131022, que apresentou o menor valor (58,571) aos 60
dias e maximo valor (59,925) aos 90 dias de armazenamento. Para a cultivar Jasmine
85 e a linhagem AE131036 houve menor variagdo para este parametro, sendo que a
Jasmine 85 apresentou maiores valores durante o armazenamento.

Luminosidade (L*)

=]
S 605
8 60
£ 595
E 59
3585

58

120 150 180

Dlas

® Jasmine 85 mAE131022 = AE131036

.Figura 1 -Valor *L para a cultivar Jasmine 85 e as linhagens AE131022 e
AE131036, durante o periodo de armazenamento.

De acordo com as Figura 2 e 3, sdo apresentados os valores médios das
coordenadas cromaticas dos parametros a* e b*. Observa se que para 0s parametros
a* e b* houve pouca variacdo entre as linhagens e a cultivar. Porém a linhagem
AE131022 obteve o maior de a* e o menor valor de b*.
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'Figura 2 - Valor a* (angulosidade de cor) para a cultivar Jasmine 85 e as
linhagens AE131022 e AE131036, durante o periodo de armazenamento.
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'Figura 3 - Valor b* (angulosidade de cor) para a cultivar Jasmine 85 e as
linhagens AE131022 e AE131036, durante o periodo de armazenamento.

Na Figura 4 € mostrado o angulo Hue durante o periodo de armazenamentos
dos graos de arroz aromatico da cultivar Jasmine e das linhagens AE131022 e
AE131036. Nota-se a tendéncia de variagdo entre as linhages e a cultivar, sendo que
a linhagem AE131022 apresentou 0os menores valores durante o armazenamento.
Para todos os materiais houve tendéncia de reducdo do angulo hue ao final do

armazenamento.
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-Figura 4 - Valor HUE (angulosidade de cor) para a cultivar Jasmine 85 e as
linhagens AE131022 e AE131036, durante o periodo de armazenamento.
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Na Figura 5 é mostrado a variagdo do croma das linhagens e da cultivar durante
o periodo de armazenamento. A linhagem AE131036 apresentou maior tendéncia
aumento para o0 parametro croma. Ja os demais materiais ndo apresentaram
tendéncia de variacdo no croma.
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-Figura 5 - Valor do Croma para a cultivar Jasmine 85 e as linhagens AE131022 '
e AE131036, durante o periodo de armazenamento.

A Figura 6 mostra os valores da massa de 100 gréos durante o armazenamento.
Verifica-se que houve tendéncia de reducdo na massa de 100 gréos durante o
armazenamento, para a cultivar Jasmine 85 e a linhagem AE131036. Ja para a
linhagem AE131022 verificou-se aumento nesse parametro, o que pode ter ocorrido
devido a variagcédo de umidade ao longo do armazenamento.

A linhagem AE131036 apresentou maior valor de massa de 100 gréos durante
todo o armazenamento, Figura 6. Ainda, a linhagem AE131022 apresentou menor
valor para esse parametro até, aproximadamente ,125 dias de armazenamento, onde
apos esse periodo a cultivar Jasmine 85 foi apresentou menores valores terminando
em decréscimo final.
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Figura 6 - Massa de 1009 para a cultivar Jasmine 85 e as linhagens AE131022 e
AE131036, durante o periodo de armazenamento.

A Figura 7 mostra os valores de teor de 4gua durante o armazenamento.
Observa-se pouca variagdo no teor de dgua durante o armazenamento para a cultivar

e as linhagens.
N&o foi possivel realizar a avaliagdo nos 120 dias de armazenamento, devido

a um problema no equipamento.
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Figura 7 - Teor de &gua para a cultivar Jasmine 85 e as linhagens AE131022
e AE131036, durante o periodo de armazenamento.

Nas Figuras 8, 9 e 10 sdo mostrados os rendimentos de engenho dos
materiais estudados durante o armazenamento.
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Rendimento de engenho Jasmine 85 Rendimento de engenho AE131022
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Figura 8 - Rendimento de gréos inteiros e quebrados Figura 9 - Rendimento de gréos inteiros e quebrados
em funcdo do tempo para cultivar Jasmine durante em fungdo do tempo para linhagem AE131022
o periodo de armazenamento. durante o periodo de armazenamento.
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Figura 10 - Rendimento de gréos inteiros e quebrados em funcéo
do tempo para linhagem AE131036 durante o periodo de
armazenamento.

Nota-se nas figuras que o rendimento de engenho dos materiais avaliados foram
maiores até os 60 dias. Ainda a cultivar Jasmine 85 apresentou o maior valor. Apds 0s
60 dias de armazenamento o rendimento apresentou valores menores, o que pode ter
sido afetado pela perda de umidade no decorrer do armazenamento, Ou O processo
de descascamento pode ter gerado trincas, aumentando o rendimento de gréaos
quebrados

Consideracg0des Finais

Nas condi¢cbes em que foi desenvolvido este trabalho pode-se concluir que a
Cultivar Jamine 85 foi a que mostrou os melhores resultados dos parametros
avaliados durante o periodo de armazenamento de 180 dias.
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