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Qualidade tecnoldgica do arroz branco polido submetido
airradiacdo gama (C@9?!

jvina Catarina de Oliveira GuimardésJoelma Pegira®, Vanda Maria de Oliveira Cornélip
Luis Roberto BatistaEric Batista Ferreird

RESUMO

A aplicacdo da radiacao ionizante, com o proposito de garantir a seguranca dos gréos, tem sido apresentada como
alternativa eficaz e segura ao uso de defensivos agricolas e pratica promissora, a ser utilizada para estender a vida util
e reduzir as perdas das safras de grdos. Contudo, assim como outros tratamentos de conservacao de alimentos, a
irradiagé@o pode alterar sua qualidade. Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a qualidade de cocg¢éo do
arroz submetido a diferentes doses de irradiacdo gafié0IbkGy 6,5 kGy e 7,5 kGy). Observou-se que 0 arroz
irradiado com 7,5 kGy apresentou um tempo de cozimento significativamente maior (18,21 min.) que o do arroz irradiado
na dose 6,5 kGy (17,11 min) e 0,0 kGy (16,83 min.). Os valores médios de expansé&o do volume do arroz nao irradiado foi
de 365,65%; ja, para o arroz irradiado, os valores foram menores, apresentando-se com 322,19%. Quanto a perda de
solidos sollveis, essa foi significativamente maior no arroz branco polido irradiado (17,0%), do que no arroz nao
irradiado (10,35%). Embora a irradiacdo gama tenha influenciado em alguns parametros de coc¢éo do arroz, refletindo-
se em maior tempo de cozimento, para a irradiacdo na dose 7 rwok@gnor coeficiente de expanséo do volume e na
maior perda de soélidos solUveis, os valores encontrados assemelham-se aos valores referenciados, na literatura, como
desejaveis para a qualidade deste cereal.

Palavras-chaveteste de coccao, tempo de cozimento, irradiacéo ionizante, arroz.

ABSTRACT
Technological quality of white rice subjected to gamma irradiation (C%)

The application of ionizing radiation to ensure grain safety has been proposed as an effective and safe alternative
to pesticides and a promising practice to extend the shelf life and reduce crop losses., Hkevetresr treatments for
food preservation, irradiation can change the product quahtys, the objective of this study was to evaluate the
quality of cooking rice subjected to ftifent doses of Cegamma irradiation (OkG¥.5 kGy and 7.5 kGyT.he results
showed that rice irradiated with 7.5 kGy had a significantly higher cooking time (18.21 min.) than with the doses 6.5 KGy
(17.11 min) and 0 kGy (16.83 min.). The average volume expansion of the non-irradiated rice was 365.65%, while for
irradiated rice, it was lower with 322.19%. The loss of soluble solids was significantly higher in irradiated polished
white rice (17.0%) than in non-irradiated rice (10.358hough gamma irradiation has influenced some rice cooking
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parameters, resulting in a higher cooking time at 7.5 KGy dose, lower coefficient of volume expansion and increased
loss of soluble solids, the values were similar to those recommended in the literature for the quality of this cereal.

Key words: test cooking, cooking time, ionizing radiation, rice.

INTRODUCAO em embalagem de 2 kg, que se apresentavam em perfeito

. . . . estado de integridade fisica e dentro dos prazos de vali-
O arroz esté entre os cereais mais consumidos do myn-

do. O Brasil € o nono maior produtor mundial e colheu 11,
milhdes de toneladas na safra 2009/28Jfroducao esta Preparo das amostras

distribuida pelos estados do Rio Grande do Sul, Santa ¢4 amostra de arroz foi homogeneizada e fracionada
Catarina e Mato Grosso (MinistérioAlgricultura, 2012). o, ras subamostras, de 500 g, sendo duas delas destina-
As (I:aracteristicas 905. gréos, comcz atextura, 0 teM@Qs s diferentes doses de irradiagéo sob estudo e, a ou-
de cozimento, a aparéncia, a expansao do volume, a g~ tlizada como controle (nao irradiad@das as amos-
sor¢do de agua e a resisténcia a desintegracao, do affz toram acondicionadas em embalagens plasticas de
beneficiado, durante o cozimento sdo determinantes 4ajqvijeno, devidamente lacradas e identificadas, confe-

qualidade do gréo do arroz e refletem-se diretamente fjoq, condi¢bes mais uniformes durante o processo de
valor de mercado e na aceitacdo do produto pelo Conﬁ‘r'édiagao

midor (Bassinellet al.,2004). Varios séo os fatores que

podem afetar as qualidades tecnoldgica e nutricional do Procedimento de irradiacdo

arroz, dentre eles a variagdo fenotipica, as condi¢bes de e acondicionamento das amostras

umidade, os fertilizantes usados, as qualidades de so0lo, Opgra g irradiacio das amostras de arroz, utilizou-se

processo de beneficiamento e o armazenamento, deRfigirradiador Gammacell GB-127, IR-214 (MDS Nordion,
outros (Castret al., 1999). Canada), com fonte de cobalto f@pdo Laboratério de
Dentre os métodos tradicionais de beneficiamentmgadiagéo Gama (LIG), do Centro de Desenvolvimento
preservacéo de alimentos, a tecnologia da irradiacéo vgRirecnologia Nuclear (CDTN), localizado em Belo Hori-
ganhando mais atencao, no controle de diferentes micE‘b‘nte, Minas Geraif\s doses empregadas no proces-
organismos. Caracterizada por expor o produto a uma quag- oo kGY(controle), 6,5 kGy e 7,5 kGfpram escolhi-
tidade controlada de radiacdo ionizante (raios gama ou ¥{hg por serem significativas para a reducéo das popula-
0 que implica tempos especificos, de acordo com o0s objeé@;eS fangicas presentes no arroz, de acordo com pes-
vos desejados, a irradiagdo tem como vantagem, em rejgisa preliminarA dose utilizada neste estudo foi de 6,0
¢ao aos outros métodos, o fato de néo elevar substanq'@»y/hor& Foram mantidas condicdes de temperatura

mente a temperatura do alimento, resultando em menogeahiente de +25°C, antes, durante e apés o processo de
perdas nutricionais e alteracbes do produto (Spoketorej;radiacso.

al.,2001; Omi, 2005; CENA, 2008). Contudo, segundo Bao
et al.(2005), os radicais livres gerados pela irradiagéo dos Teste de Coccgédo
alimentos podem interferir na estrutura das macromoléculas, g teste de coccéo é um importante método para avali-
dentre elas 0 amido, sendo, portanto, a irradiacdo, consigey qualidade culinaria de graos de arroz e envolve as
rada um método de modificacao fisica do amido. seguintes analises:
Desta forma, considerando-se a possivel interferéncia ) ) o
da irradiagdo ionizante nas caracteristicas determinantes ' €MPO de cozimentoO tempo de cozimento € defini-
da aceitabilidade do arroz, este trabalho objetivou avalidf oMo 0 tempo necessario para a total gelatinizagdo do

a qualidade de cocgéo do arroz, submetido a diferenfd8ido-A determinagao deu-se com a colocagdo de 10 g
doses de irradiagdo gama. de arroz inteiro em 500 ml de &gua destilada, em ebuli¢éo,

e, ap6s 15 minutos, foram tomados alguns graos entre

MATERIAL E METODOS duas laminas de vidro, comprimindo-os. Essa compres-
sao repetiu-se em determinados intervalos de tempo, até
Amostra que o arroz se apresentasse sem nenhum nicleo branco

Foram utilizadas nesta pesquisa, sete amostras conmey-centro, de acordo com pratica adotada por Ciacco &
ciais de arroz branco polido, longo fino, tipol, contida€hang (1986) e Hummel (1996).
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indice de absorcéo de aguaEssa caracteristica é de-teste de Tukey estabelecendo-se o nivel minimo de
terminada pelo aumento de peso durante a coccao e, Fagaificancia de 5% (p<0,05). Utilizou-seoftwareR (R
tanto, 10 g de arroz inteiro foram cozidos em 500 ml d@evelopment Coréeam, 2009).

agua, pelo tempo 6timo de cocgao predeterminado. O ar- .
roz foi drenado em peneira e deixado, durante cinco mindkESULTADOS E DISCUSSAO

m I rven ra eliminar a & rfi- ~ .
tos, em papel absorvente para e araagua da supe NaTabela 1, sdo apresentados os resultados das ana-

cie dos gra~os, sef]do, em seguida, pes:i\do, €0 coeﬁmqgtees de variancia (ANQA) para cada um dos parametros
de abso“%ao de agua dado pela relagdo entre o pes%g%ste de cocc¢do, obtidos para as amostras de arroz
arroz cozido e o peso do arroz cru, conforme Donnelglranco polido, submetidas ao efeito da irradiacdo gama.
(1979) € Hummel (1996). O indice de absorcédo de agua do arroz branco polido
Coeficiente de expanséo do volumé: expanséo do Nao se alterou com o emprego da irradiagcdo gama. O valor
volume foi determinada, medindo-se, em proveta gradu®€dio obtido neste estudo (267,71%) foi maior que os da
da, o volume de 100 ml de querosene, que foi deslocai@éxa encontrada por Pereira (1996), de 204,52 a 211,4%,
por 10 g de arroz cru, procedendo-se, igualmente, confp@ra distintos cultivares de arroz. Contudo, o uso da ir-
arroz cru, depois de cozido pelo tempo previamente det&rdiacdo gama afetou significativamente (p<0,05) o tem-
minado. O coeficiente de expansédo do volume foi dadk® de cozimento, o coeficiente de expansao do volume e a
pela relagéo entre o volume deslocado pelo arroz cozide@da de sélidos soluveis do arroz branco polido, analisa-
0 volume deslocado pelo arroz cru, segundo Donnel@ﬂ nesta pesquisa.
(1979) e Ciacco & Chang (1986). NaTabela 2, sdo apresentados os valores médios do
) ) . _ tempo de cozimento, do coeficiente de expansao do volu-
Perda de solidos sollveish perda de solidos solt- g (o indice de absorcéo de 4gua e da perda de sélidos

veis na agua de cozimento foi determinada, medindo-$@veis do arroz branco polido analisado, em fungéo da
numa proveta graduada de 500 ml, a 4gua de Coz'me”t‘?rﬁjgdiagéo gama.

10 g de arroz, em 500 ml de agua destilada, depois de o .o o que o arroz irradiado com 7,5 kGy apre-

escorrido o ""”92 € coletando-se, a seguia r.:lllquot.a de sentou um tempo de cozimento significativamente maior
10 ml, a qual foi colocada em placa de Petri (prewamen&% que o iradiado com as doses de 6,5 kGy e 0,0 kGy
hY 0, . L) 1

taraQa) € levada a estufa, a 105 °C, QUrante cinco hor§§tas, por sua vez, ndo apresentaram diferengas entre si.
resfriada em des:%ecadtniurante 30 mlnu'tos, € pes"’_‘d%pesar desta diferenca, a média do tempo de cozimento
nqvamente. © re_5|duo seco presente na agua de Coz'm?mﬁlutos) para as amostras de arroz branco polido foi de
foi obtido pela diferenga entre as duas pesagens das F1"’?‘,'38 min. Este valor enquadra-se na faixa de tempo de
cas de Peter percerjtagem de perda de sdlidos S.O!uvﬁb%cgéo de 13 a 24 minutos, citada por autores que analisa-
deu-se pela equagdo 1, de acordo com Maradini Fi p:?m a qualidade culinaria de diferentes variedades de ar-

(1983) e Ciacco & Chang (1986): roz (Pereira, 1996; Singtt al.,2005; Guimaréest al.,
%PSS =v xrs x 100+ p 2006).Além do mais, o valor obtido nesta pesquisa
a corresponde as exigéncias do consumidae prefere

um arroz que demande menos tempo para cozinhar

Com relacéo ao coeficiente de expanséo do volume, o
arroz irradiado apresentou valores significativamente
v=volume (ml) da agua de cocgao; menores (p < 0,05) do que o arroz néo irradiado, indiferen-
rs= residuo seco; temente da dose de irradiacao utilizada. Porém, mesmo
diminuindo a expansé&o do volume, os resultados para o
arroz irradiado assemelharam-se aos obtidos, na literatu-
ra, para a expansao do volume deste cereal, de 263, 30 a
354,73% (Pereira, 1996; Singhal.,2005; Guimaraest.
Delineamento experimental e analise estatisticaal., 2006).

As variaveis referentes a qualidade do arroz foram A perda de sdlidos sollveis, no arroz branco polido
estudadas, em delineamento experimental inteirament@diado (17,0%), foi significativamente maior que no ar-
casualizado (DIC), com trés doses de irradiacdo gaffia 0@z nao irradiado (10,35%), concordando com os resulta-
(0,0 kGy 6,5 kGy e 7,5 kGy) e seis repeticbes, para @s obtidos por Sirisoontaralak & Noomhorm (2006).
graos de arroz branco polidos. Zanao (2009), estudando o efeito da irradiacdo nas

Os dados obtidos foram analisados, estatisticamenpeppriedades de pasta do arroz, observaram que mesmo
por meio de andlise de variancia (AN&)Yteste de F e doses baixas de irradiagdo gama (até 1,0 kGy) culminaram

em que:
PSS= perda de sélidos sollveis;

a = aliquota (ml) da agua de coccéo;
p = peso do arroz cru (g).
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Tabela 1 Analises de variancia e significancia do tempo de cozimento, indice de absorgao de 4gua, coeficiente de expanséo do volume
e perda de sdlidos solluveis das amostras de arroz branco polido submetidas ao efeito da irradiac&8 gama (Co

Variaveis do teste de cocgéo

Causa de variagdo ek T.C. LAA CEV. P.S.S.
Irradiacéo 2 0,0478* 0,1183¢ 0,0468* 0,0000*
Erro 18

Total corrigido 20

CV (%) 5,86 5,63 10,33 16,78
Média geral 17,38 267,71 336,68 14,79

*Significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste F
n.s - Nao significativo, a 5% de probabilidade, pelo teste F
T.C.: tempo de cozimento; I.A.A: indice de absorcdo de agua; Ccheliciente de expansdo do volumeS.B.: perda de sdlidos sollveis.

Tabela 2.Valores médiosobservados do tempo de cozimento, coeficiente de expansao do volume e da perda de sélidos soluveis do
arroz branco polido submetido ao efeito da irradiacdo gantd,(€am doses controle (0kGy), 6,5kGy e 7,5kGy

Valores médios* do tempo de cozimento, coeficiente de expansédo do volume

Dose de irradiagéo e perda de sdlidos sollveis

(kGy) Tempo Coeficiente de Perda de sélidos indice deAbsorgio
de cozimento expanséao do volume sollveis de Agua

0 16,83 + 1,19 365,65 £ 42,41 10,35 + 2,06 277,54 + 19,79

6,5 17,1¥4+ 0,88 321,174+ 27,67 15,69* + 2,18 260,42 + 11,23

7,5 18,274 + 0,96 323,224 + 32,65 18,322 + 3,08 265,16 + 12,79

*médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si, pelo Takt; de5% de significancia;
*médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha ndo diferem entre si, pelo Tektyde 5% de significancia.

na modificagdo da microestrutura do amido, resultandidos sollveis, os valores encontrados neste trabalho
em significativa reducéo da viscosidade da pastassemelham-se aos valores referenciados, na literatura,
Sirisoontaralak & Noomhorm (2006) observaram que a icomo desejaveis para a qualidade deste cereal.

radiacdo de arroz aromético causou decréscimo em algu-

mas propriedades de pasta, aumento da absorcao de EFERENCIAS

€ df) teor,d_e SOJIdOS na agua~de cocqliam dISSO’,hO_u_ Bao J,Ao Z & JANE J (2005) Characterization of phyzical

ve intensificacéo da coloracéo amarela e decréscimo d@roperties of flour and starch obtained from gamma-irradiated
dureza do arroz cozido. white rice. Starch/Starke, 57:480-487.

Yu & Wang (2007) observando, em microscopio elezassinello Pz, Rocha MS & Cobucci RM@004)Avaliagdo de
trénico, os tamanhos dos granulos de amido de arrozdiferentes métodos de cocgéo de arroz de terras altas para teste
verificaram que a amostra néo irradiada apresentava magensorial.SantoAntonio de Goias, Embraparroz e Feijdo. 8p.

, ~ . . . (Comunicado Técnico, 84).
or nimero de granulos de tamanho graAg@és a irradi-
ac&o, o nimero de granulos de tamanho menor foi aum&ASro EM.Vieira NRA, Rabelo RR & SilvAS (1999). Qualidade

d to das d de irradiacio. O t de grdos em arroz. Sanfmtonio de Goias, Embrapa. 30p.

tando com o aumento das doses de irradiacao. Os autores; . ,ar Técnica, 34).

concluiram que os grdos de arroz podem ser desestrutu- _ _ _
CENA - Centro de Engia Nuclear nagricultura (2008) Divulga-

rados pela |rrad|a(;ao gama, ocasionando quebras (gramé’éo da tecnologia de irradiacao de alimentos e outros materiais.
los de menor tamanho), com 0 aumento das doses empr®isponivel em: <http://wwveena.usp.br/irradiacao/index.asp>.
gadas, fato este que se relaciona com a maior perda dcessado em: 20 de agosto de 2008.
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