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MODELOS ESTATISTICOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE

CULINARIA DE ARROZ: TEXTURA E PROPRIEDADES
VISCOAMILOGRAFICAS
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Palavras chave: qualidade de arroz, viscosidade, regresséo logistica.

O preco e a qualidade do arroz que chega a casa dos consumidores resultam de
diversas caracteristicas intrinsecas desse grdo, as quais podem ser determinadas
instrumentalmente, como o tamanho, a coloracdo e a translucidez, ou percebidas
sensorialmente, como o0 aroma e a textura. Em geral, a avaliacdo sensorial de textura de
arroz € demorada e de alto custo, visto que envolve treinamento, aptidao e disponibilidade
de pessoas e de tempo. O uso de medidas instrumentais de textura em conjunto com
analises fisico-quimicas, como o teor de amilose e o perfil viscoamilogréfico da farinha de
arroz, permite minimizar o tempo e o gasto dispendido na avaliacdo sensorial. Assim,
buscou-se verificar a relacdo existente entre medidas de textura sensorial e instrumental;
minimizar a quantidade de medidas de perfil viscoamilografico (gelatinizacdo, viscosidade e
tendéncia a retrogradacdo do amido) necesséria para explicar as medidas de textura
sensorial; comparar e identificar modelos estatisticos que melhor representem a relacéo
entre medidas de textura sensorial e viscoamilogréaficas, a fim de propor alternativas para a
classificagdo de textura do arroz cozido na selecdo de linhagens promissoras em programas
de melhoramento genético. Foi obtido um conjunto de dados de qualidade de grédos de
varias amostras de arroz irrigado e de terras altas. Os perfis viscoamilogréficos foram
determinados em RVA. A andlise sensorial das variaveis qualitativas, dureza e pegajosidade
de graos cozidos, foi realizada por provadores treinados com base em escala hedénica de
sete pontos. As medidas de textura instrumental, representadas pelas mesmas variaveis
sensoriais, foram analisadas quantitativamente por meio de for¢cas de compressdo em
texturbmetro. Foram aplicadas técnicas estatisticas de Andlise de Componentes Principais
(ACP) e regresséo logistica politbmica com modelo logito cumulativo para modelagem da
textura instrumental e sensorial. Os diferentes genétipos em cada sistema nao foram
considerados na modelagem deste estudo. A ACP permitiu a simplificacdo do modelo
através da reducdo da dimensédo do estudo para apenas duas componentes resultantes da
combinacédo linear das medidas viscoamilogréaficas, as quais foram responsaveis por cerca
de 80% da informacao contida nas variaveis RVA. Utilizando o modelo logistico foi possivel
estimar a classificacdo gerada na analise sensorial de textura conforme os valores
especificos das medidas instrumentais e também das componentes principais formadas
pelas medidas de RVA. Os resultados mostraram que as medidas de textura instrumental
tém relagdo consistente com as medidas de textura sensorial. De forma analoga, as
medidas de RVA parecem permitir a previsdo dos resultados de avaliacdo sensorial de
textura. As estimativas indicam ainda que o uso de um namero elevado de niveis na escala
hedbnica paraavaliacdo sensorial do arroz deve ser reavaliado, pois niveis da escala
possuem incerteza muito alta na previsdo. E provavel que isso esteja relacionado a pequena
guantidade de amostras de arroz revelada em alguns niveis. O estudo pretende ainda obter
uma medida do grau de eficiéncia da classificagdo do arroz utilizando o modelo ajustado.
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