IV CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificagao |

=
vedd=

1+
Aqaas”

“Mudancas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificagdo”

\ R 21, 22 e 23 de maio de 2026 - T
— ﬁ [=]%
A
g B s
N &
\

g9990
o

Ul
X

ISSN: 3085-7171 FAPEMIG

AVALIACAO DOS PARAMETROS TECNOLOGICOS DE ARROZ AROMATICO
“ANA DE PORTO MARINHO” (RJ) VISANDO SUA CARACTERIZACAO PARA
INDICACAO GEOGRAFICA

Adriana S. SILVA '*; Cristina Y. TAKEITI 12
! Programa de P6s Graduagdo em Alimentos e Nutricdo; Universidade Federal do Estado do Rio de
Janeiro. 2 Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) Rio de Janeiro.
*E-mail para correspondéncia: adrianasilva.nutri@edu.unirio.br

RESUMO: O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais consumidos no mundo, havendo
crescente interesse por variedades com atributos sensoriais diferenciados, especialmente o0s
aromaticos. Este estudo teve como objetivo a qualidade tecnoldgica de seis amostras de arroz
aromatico Ana (AMO1 a AMO6), produzidas na comunidade de Porto Marinho, Cantagalo (RJ),
comparadas a trés amostras comerciais de arroz branco polido (C1 — branco polido, C2 — jasmine e
C3 — gohan). Foram avaliados os parametros tempo de coccdo, absorcdo de agua, perda de solidos e
dureza. Os resultados evidenciaram diferencas significativas (p < 0,05) para o tempo de cocgdo e
solidos soltveis. O tempo de cocgdo variou entre 11,5 e 15,5 minutos, sendo o menor valor observado
em AMO?2 e os maiores em C1 e AMOS5. Para os sdlidos sollveis, os valores variaram de 4,44% a
10,31%, com AMOS5 apresentando maior perda de solidos e C2 o menor valor. A absor¢do de agua
variou de 264,13 a 291,53 g/100 g, enquanto a dureza apresentou valores entre 4,78 e 8,40 N, sem
diferencas estatisticas significativas (p > 0,05). A analise de correlacdo indicou auséncia de
associacOes relevantes entre os parametros avaliados, enquanto a analise de agrupamento hierarquico
identificou trés grupos distintos de amostras com comportamento tecnoldgico semelhante. Os
resultados contribuem para a caracterizacao do arroz Ané de Porto Marinho e podem subsidiar futuros
processos de reconhecimento de Indicacdo Geografica.

Palavras-chave: qualidade do grdo, endosperma, amilose, textura, tempo de coccao.

INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais consumidos no mundo, desempenhando papel
fundamental na alimentagdo global e sendo uma importante fonte de carboidratos, especialmente no
Brasil. Nos ultimos anos, observa-se crescente interesse por arrozes com atributos sensoriais
diferenciados, particularmente os aromaticos, que se destacam pelo sabor, aroma e textura apds o
cozimento (BERGMAN et al., 2019; HOFFMANN et al., 2018).

No Brasil, embora o consumo desses produtos esteja em expansdo, a oferta ainda €
predominantemente baseada em variedades importadas, sendo escassos 0s estudos cientificos
voltados para cultivares nacionais com potencial aromatico. Nesse contexto, destaca-se o arroz And,
cultivado por agricultores familiares da comunidade de Porto Marinho, no municipio de Cantagalo
(RJ), reconhecido por suas caracteristicas sensoriais, como aroma diferenciado e textura macia,
mesmo apos o resfriamento (FERREIRA, 2022). Além disso, esse produto apresenta potencial para
obtencdo de Indicacdo Geografica, 0 que pode contribuir para sua valorizacdo e para o0
desenvolvimento local (PREFEITURA MUNICIPAL DE CANTAGALO, 2021).

A qualidade do arroz é influenciada por diversos fatores e engloba propriedades de
beneficiamento, caracteristicas fisicas, nutricionais e tecnoldgicas, especialmente aquelas
relacionadas ao preparo e consumo (TIWARI et al., 2025). Entre os principais parametros utilizados
para avaliar a qualidade tecnoldgica do gréo, destacam-se o tempo de coccdo, a absor¢do de agua, a
perda de solidos e a dureza, os quais refletem diretamente o desempenho do arroz durante o preparo
e sua aceitacdo pelo consumidor. A avaliacdo integrada desses parametros permite compreender o
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comportamento do arroz durante o cozimento, bem como identificar caracteristicas que agregam valor
a determinadas cultivares.

Nesse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar os parametros de qualidade tecnolégica
de amostras do arroz aromatico Ana de Porto Marinho (RJ), com foco nas propriedades relacionadas
ao cozimento, visando sua caracterizacdo e diferenciacdo em relagdo a amostras comerciais, bem
como gerar subsidios para sua valorizacéo e potencial reconhecimento por Indicacdo Geogréfica.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de arroz foram coletadas em junho de 2024 em seis pontos da comunidade de
Porto Marinho, 4° Distrito de S0 Sebastido do Paraiba, Cantagalo (RJ) (21°43'11.5"S;
42°15'48.9"W), e encaminhadas a Embrapa Agroindustria de Alimentos. Foram utilizadas seis
amostras de arroz And (AMO1 a AMOG) e trés amostras comerciais de arroz C1 (arroz branco
polido), C2 (arroz jasmine) e C3 (arroz para culinéria japonesa), adquiridas no comércio local como
controle comparativo e submetidas as mesmas anélises. O tempo 6timo de coccdo foi determinado
conforme Juliano e Bechtel (1985); a absor¢do de agua (g/100 g) conforme Bassinello et al. (2004);
a perda de sélidos (%) conforme Maradini Filho (1983) e a dureza conforme Paiva et al. (2015).

Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo. As diferencas entre as amostras
foram avaliadas por anélise de variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey, considerando nivel
de significancia de 5 % (p < 0,05). Adicionalmente, a similaridade entre as amostras foi avaliada por
analise de agrupamento hierarquico (HCA), utilizando os parametros tecnoldgicos de tempo de
cocgdo, solidos soluveis, absorcdo de agua e dureza. O agrupamento foi realizado por método
hierarquico e representado por meio de dendrograma. Todas as andlises estatisticas foram realizadas
no software R (versdo 4.5.2).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros tecnoldgicos avaliados (Tabela 1) evidenciaram variacdes entre as amostras
de Arroz Ana polido, com diferengas mais pronunciadas para o tempo de cocc¢do e solidos solaveis.
O tempo de coccdo variou entre 11,5 e 15,5 minutos, com a amostra AMO2 apresentando 0 menor
valor (11,5 min) e C1 e AMOS5 os maiores (15,5 e 15,0 min). Essas varia¢cdes podem estar associadas
a fatores como teor de umidade, composicdo quimica e condi¢bes de processamento (HOFFMANN
et al., 2018)sendo superiores aos valores reportados para arrozes aromaticos (8—11 min) (TIWARI et
al., 2025). A absorc¢do de agua variou de 264,13 a 291,53 g/100 g, sem diferencas significativas entre
as amostras (p > 0,05), indicando comportamento semelhante quanto a hidratacdo. Esses valores estdo
dentro da faixa descrita na literatura (156-293 g/100 g) (TIWARI et al., 2025) e refletem a capacidade
de expanséo do grdo durante o cozimento (BANDARA et al., 2025).

Para os sdlidos soluveis, foram observadas diferencas significativas (p < 0,05), com AMO5
apresentando o maior valor (10,31%) e C2 e C3 os menores (4,44% e 5,31%). Valores mais elevados
indicam maior lixiviagdo de componentes durante o cozimento, em comparagao aos reportados para
arroz Basmati (2,53-3,02 %) (BANDARA et al., 2025).

A dureza variou de 4,78 a 8,40 N, sem diferencgas significativas (p < 0,05), sendo inferior aos
valores relatados na literatura (~16-60 N) (SINGH et al., 2003; HA et al., 2024), indicando textura mais
macia. De modo geral, os resultados mostram que as amostras diferem principalmente no desempenho
durante o preparo, mantendo comportamento semelhante quanto a textura final.

A anédlise de correlagdo (Figura 1A) indicou auséncia de associacdo relevante entre os
parametros tecnoldgicos avaliados, com coeficientes de baixa magnitude. Esses resultados sugerem
que o comportamento das amostras ndo pode ser explicado por um Unico parametro, sendo
influenciado por mdaltiplos fatores. Em contraste, Ha et al. (2024) demonstraram que absor¢édo de
agua, perda de solidos e dureza estdo inter-relacionados, influenciando conjuntamente a textura do
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arroz. Os autores observaram que maior absor¢do de agua estq associada a reducdo da dureza,
enquanto a liberacao de solidos também contribui para as propriedades texturais do grao.

Tabela 1. Parametros tecnoldgicos de amostras de arroz Ana de Porto Marinho (RJ) e amostras
comerciais de arroz branco polido.

Parametro

avaliads AMO1 AMO2 AMO3 AMO4 AMOS AMOG6 C1 C2 C3
A 14.0 = 11.5 + 13.0 + 13.0 + 15.0 + 13.0 + 15.5 + 12.0 + 13.5+
B 0.0 b 0.71 ¢ 0.0 be 0.0 be 0.0 a 0.0 be 0.71 a 0.0 ¢ 0.71b
Stlidos 7.17 % 9.32 + 9.57 + 7.78 + 10.31 + 6.17 + 8.36 % 4.44 + 531+
soluvels
(%) 0.85 be 1.92 ab 1.09 ab 0.57 be 0.95a 0.78 cd 1.16 abe 0.974d 0.66 d

Absorgao de 269.32 273.61.+ 284.46 + 266.63 £ 291.:53; & 264.13 £ 290.59 + 287.62 267.37 £

agua

(/100 g) £5.19a 25.79 a 10.92 a 57a 12.7 a 12.01 a 8.94 a 1.53 a 3.82a
Sureza 6.79 + 4.88 + 4.91 + 6.83 + 4.78 + 8.19 + 8.4 + 4.83 + 7.0 £
N) 223 a 1.49 a 234a 2.54a 1.84 a 2.84a 0.69 a 0.67 a 0.61a

Valores expressos como média + desvio padrdo. Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha diferem
entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). AMO1-AMOG6 correspondem as amostras de arroz Ana de Porto
Marinho (RJ); C1, C2 e C3 correspondem as amostras comerciais utilizadas como controle comparativo.

Figura 1. Andlise multivariada dos parametros tecnologicos: (A) correlacdo de Pearson; (B)
agrupamento hierarquico das amostras.
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A analise de agrupamento hierarquico (Figura 1B) evidenciou a formacao de trés grupos
principais de amostras com base no conjunto de parametros tecnoldgicos. O primeiro grupo foi
composto por AMO5 e C1, o segundo por AMO1, AMO4, AMOG6 e C3, e o terceiro por C2, AMO?2
e AMO3. Esses agrupamentos indicam similaridade entre as amostras dentro de cada grupo, associada
a proximidade dos valores dos parametros analisados.

CONCLUSAO
Os resultados evidenciam gque, embora as amostras de arroz aromatico apresentem diferencas
pontuais em parametros como tempo de cocgdo e perda de s6lidos, 0 comportamento tecnoldgico nao
é determinado por variaveis isoladas, mas pela interacdo de multiplos fatores que atuam de forma
3
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conjunta durante o preparo. A auséncia de correlagdes expressivas reforca a complexidade desses
sistemas, enquanto a analise multivariada mostrou-se mais eficiente na identificacdo de padrdes de
similaridade entre as amostras. Além disso, a caracterizacdo obtida fornece base técnica para os
processos de reconhecimento de Indicacdo Geogréafica, ao evidenciar atributos que contribuem para
sua identidade e diferenciagéo.
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