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Qualidade de graos e determinacdo de presenca de aroma em arroz
especial
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A producéo do arroz de alta qualidade foi significativamente aumentada nos Ultimos anos. Cultivares de arroz aromético
apresentam precos muito mais elevados do que cultivares de arroz ndo aromatico. Diferente do Brasil, o0 mercado
internacional (Oriente Médio, Australia, Europa e Estados Unidos) possui preferéncia para o arroz aromatico que é
cultivado na Asia, e esta preferéncia tem aumentado em detrimento de que, dentre os arrozes especiais, 0os aromaticos
recebem destaque, uma vez que o aroma é considerado uma das mais importantes caracteristicas de qualidade do grdo
em arroz nestes mercados, visto também ser um fator chave na determinacdo do preco de mercado e os consumidores
estdo dispostos a pagar um preco diferenciado pelo produto, principalmente o do tipo Basmati, que é o mais procurado no
mercado mundial. Este possui um aroma agradavel, paladar doce, textura macia, curvatura delicada e alongamento com
pequeno aumento na espessura ap6s o cozimento. O arroz aromatico agrega um conjunto de variedades que produzem
altas concentracdes de 2-acetil-1-pirrolina (2-AP), conferindo um sabor natural amanteigado ou de pipoca de micro-ondas.
O seu aroma é sentido nos campos, durante a colheita, na armazenagem, na moagem e no cozimento. O cheiro de pipoca
de arroz aromatico é uma forte caracteristica de sabor que agrada a uma ampla base de consumidores. Dessa forma, este
trabalho propde identificar a presenca e intensidade de aroma, caracterizar a qualidade fisica, fisico-quimica e culinéria,
bem como avaliar a qualidade industrial de grdos aromaticos visando o desenvolvimento deste tipo especial de arroz.
Foram analisadas amostras do ensaio de campo conduzido em 2015/16, em Brazabrantes, Goias, na Fazenda Palmital,

da Embrapa Arroz e Feijdo, composto por 56 tratamentos, sendo 52 acessos de arroz aromatico do Banco Ativo de
Germoplasma (BAG Arroz) da Embrapa e quatro testemunhas que contemplam os padrdes ndo aromaticos e aromaticos
de referéncia no mercado brasileiro e internacional (IRGA 417, EMPASC 104, IAC 500 e Jasmine 85). Apds colheita, as
amostras foram limpas, classificadas e seguiram para o beneficiamento em moinho de prova e os gréos polidos foram
avaliados quanto ao grau de polimento. Realizou-se o teste de coccdo em panela elétrica, a fim de proporcionar uma
avaliacdo subjetiva do comportamento dos acessos de arroz com relagdo a textura (dureza e pegajosidade). A andlise

de aroma foi baseada em metodologia subjetiva, que extrai o aroma pelo uso de solucao alcalina em graos crus, o qual

é classificado por comparacéo ao aroma padrdo, por individuos treinados. Utilizou-se escala de intensidade de aroma
(intenso, medianamente intenso, pouco intenso ou ausente) para classificacdo dos acessos. Os resultados parciais
obtidos no teste de coccéo revelaram que 85,7 % do total de amostras foram classificadas como pegajosas e os 14,3%
restantes como ligeiramente soltas, 72,4% como macias e 27,6% ligeiramente macias, com tempo médio de coccdo de
15min e média do grau de polimento 106,3°. No que se refere ao aroma, 26% das amostras apresentaram-se com aroma
intenso, 22,2% medianamente intenso, 33,3% pouco intenso e 18,5% ausente. Mesmo considerando que os tipos
especiais possuem maior valor agregado e, por consequéncia, maior valor de mercado, sua producéo é pouco significativa
no Brasil e a maior parte deles é importada apenas para atender a demanda, visto que a preferéncia do mercado
consumidor brasileiro é voltada para o arroz branco polido seguido do parboilizado. A qualidade industrial e culinaria do
arroz branco tipo agulhinha é determinada pela maciez do grédo e sua capacidade de se manter solto apés o cozimento.
Porém, atualmente, hd uma maior busca de consumo de arroz de tipos especiais por nichos especificos de mercado, seja
por associacao a tradi¢cdes culturais de alguns povos ou mesmo por serem oferecidos em restaurantes especializados

ou étnicos. A diversidade fenotipica de cultivares de arroz aromatico asiatico nao foi estudada amplamente, logo sao
inexistentes parametros de qualidade para os grdos aromaticos. Conclui-se que a qualidade dos grdos avaliados foi

similar aos tipos asiaticos e contribuira com a abertura de novos nichos de mercado no Brasil. Cabera aos programas de
melhoramento aperfeicoarem as cultivares de arroz aromatico para atender a demanda dos consumidores por um alimento
saudavel e de alta qualidade, especialmente sensorial.
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