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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais cultivados e consumidos em todo
o mundo e é importante fonte de nutrientes. Na dieta dos brasileiros, o arroz na forma de
grao branco cozido € um dos alimentos mais presentes, e a aceitacdo do produto esta
associada a gréos longo-finos e translicidos, de boa qualidade culinaria determinada pelo
bom rendimento de panela, rapido cozimento e presenga de grdos secos e soltos apés o
cozimento, permanecendo macios mesmo apés o resfriamento (CASTRO et al., 1999).
Embora as resolugdes normativas n°. 06/2009 e n°. 02/2012 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2009, 2012) definam o “padrao oficial de classificagdo
do arroz, considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo
de apresentagdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificacdo do
produto”, ndo ha qualquer mengéo quanto a qualidade culinaria do arroz, aspecto de grande
importancia para a industria arrozeira e o consumidor final. O teste de cocg¢do em arroz é
um dos parametros de qualidade muito utilizado por programas de melhoramento genético e
indastrias de beneficiamento como forma de avaliar o comportamento culinario das
cultivares lancadas e/ou novas linhagens em estudo (CASTRO et al., 1999). Normalmente
simula-se, na metodologia, 0 cozimento caseiro e realiza-se o teste sensorial. A andlise
sensorial de alimentos permite a quantificagdo dos atributos de maior importancia na
qualidade culinaria do arroz, por meio da utilizacdo de uma equipe de provadores
selecionados e treinados para este fim, elegendo aquelas linhagens mais promissoras. O
objetivo deste trabalho foi ajustar e redefinir as notas e padrées da escala sensorial de
classificagdo da textura do arroz cozido, a fim de facilitar a compreenséo dos painelistas e
aproximar os resultados laboratoriais da andlise feita pelas industrias (CARDELLO, 2003).

MATERIAL E METODOS

As amostras foram obtidas em comércio local e selecionadas com base no
comportamento de panela ja conhecido e foram codificadas de forma aleatéria em 362, 856
e 125. Para determinacdo dos padrdes foi realizado o pré teste de coccdo em panela de
aluminio e em panela elétrica. O produto da coccao foi avaliado principalmente conforme a
influéncia da temperatura, coc¢&o uniforme dos gréos e influencia do sal e 6leo e o teste em
panela elétrica apresentou condigbes mais satisfatorias. Para o preparo das amostras do
pré teste os grdos foram cozidos em panela elétrica de 2 litros na proporcdo de 1:2
(arroz/agua) seguindo o procedimento operacional padronizado (Figura 1).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Em estudos estatisticos prévios, concluiu-se que seria mais eficiente, para o teste
sensorial, 0 uso de uma escala mais enxuta e direta, contendo apenas cinco pontos para
avaliagdo de pegajosidade e dureza (Tabela 1). Os dados anteriores revelaram que as
notas da escala mais extremas ou intermediarias levavam o provador a uma faixa de
incerteza. Sendo assim, foram eliminados da escala as notas: Extremamente Solto ou
Pegajoso; Extremamente Macio ou Firme.

Tabela 1. Classificagdo da textura do arroz cozido; Escala de sete pontos ajustada para
cinco pontos

PEGAJOSIDADE TEXTURA

1 Muito solto — MS 1 Muito Macio — MM

2 Solto-S 2 Macio - M

3 Ligeiramente Solto/ Pegajoso — LS/ LP 3 Ligeiramente Macio/ Firme — LM/ LF
4 Pegajoso - P 4 Firme — F

5 Muito Pegajoso — MP 5 Muito firme — MF

Para determinacéo dos padrfes do atributo pegajosidade conforme a nova escala
de classificacd@o, foram definidas trés referéncias com diferentes concentracdes de amido,
utilizando a amostra 125 para: 2 (solto), 3 (ligeiramente solto/ pegajoso) e 4 (pegajoso).
Para a nota 1 (muito solto) e 5 (muito pegajoso) foram utilizadas as amostras 362 e 856,
respectivamente. Para determinar os padrdes do atributo dureza, foram definidas quatro
referéncias conforme a concentragdo de agua, utilizando a amostra 125 para: 1 (muito
macio), 2 (macio), 3 (ligeiramente macio/ firme) e 4 (firme). Para a nota 5 (muito firme) foi
utilizada a amostra 362 como referéncia.

O teste de coccdo em panela elétrica € um sistema fechado que permite melhor
distribuicdo de calor e controle da quantidade de agua, promovendo uma coc¢do mais
uniforme dos gréos, melhor repetibilidade e torna as amostras comparaveis pela menor
subjetividade do procedimento. Outra vantagem é dispensar o uso de 6leo e sal, pois a
cocgdo em si ocorre Unica e exclusivamente em funcdo da capacidade do grdo absorver
agua aquecida e expandir em volume conforme a gelatinizagdo do amido se instala. Além
disso, foi evidente nos testes a modificacdo do perfil culinario do arroz com adicéo,
principalmente, do 6leo, mascarando a qualidade real da amostra. Isso poderia ser um dos
fatores que explicariam as diferencas, as vezes observadas, entre avaliagbes da mesma
amostra por diferentes laboratérios e industrias. O método de coccéo influencia fortemente a
qualidade final do produto. E, portanto, uma padronizacdo do preparo e da linguagem
adotada na avaliacédo e classificagdo da qualidade culinéria do arroz se torna de extrema
relevancia.

Apobs a definicdo dos padrdes da escala, as amostras foram apresentadas ao
painel sensorial, que percebeu a diferenca entre as amostras e a ordenacgao relativa entre
elas com maior facilidade e clareza (Figura 2). Foi necessario reforcar o treinamento para a
nova escala, a fim de melhorar a qualidade da avaliagéo.

Na etapa de treinamento da escala ajustada, os provadores em até dez encontros
e 113 amostras testadas, tiveram uma média de acertos de 93% para o atributo
pegajosidade e 81% para o atributo dureza. Nesta etapa, os provadores conseguiram
perceber corretamente as diferengas entre as amostras. Os analistas em situagBes de
divergéncias também conseguiram atribuir notas similires/ préximas, o que facilitou o
processo de interpretacdo dos dados. O mesmo também foi observado no trabalho de



Chaves et al (2016), que na etapa de treinamento, trés dos quatro provadores deram notas
de pegajosidade similares para 0os mesmos tratamentos, enquanto um dos provadores,
embora tenha percebido corretamente as diferengas entre as amostras, deu suas notas
deslocadas em relacdo aos demais colegas, indicando necessidade de recalibragdo do
provador. O trabalho aponta a importancia de insistir no treinamento dos provadores,
principalmente pelo painel de avaliagdo ser composto por diferentes avaliadores, podendo
ocorrer inconsisténcias nas avaliagfes, tanto com relagdo as amostras avaliadas, quanto
aos individuos que realizam a avaliacéo.

Fig 2. Determinacdo dos padrdes para

Fig 1. Preparo das amostras em panela elétrica
nova escala de 5 pontos

CONCLUSAO

O ajuste e determinagdo de novas notas e padrdes é importante para alinhar as
respostas as demandas das industrias e facilitar sua aplicagdo em rotinas analiticas
intensas, visto que as novas notas buscam diminuir a chance de erros dentro do teste de
cocgao, principalmente por se tratar de uma andlise subjetiva, que depende de um painel
sensorial bem treinado.
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