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O arroz é uma cultura largamente difundida no Brasil, ocupando uma posicdo de destaque na
dieta alimentar do povo brasileiro e atendendo as necessidades de 20% de calorias, sendo
uma 6tima fonte de energia, e 13% de proteinas. A producdo brasileira de arroz vem
apresentando um constante crescimento na sua produtividade, por isso, a Embrapa Arroz e
Feijdo busca langar cultivares com qualidades sensoriais que atendam as exigéncias do
consumidor. Dentro dos aspectos de qualidade estudou-se a relacao do teor de amilose com os
resultados obtidos na analise sensorial do grao. Neste @mbito a empresa iniciou um trabalho
de selecdo e treinamento de um painel sensorial para caracterizar principalmente a textura e a
pegajosidade de amostras de arroz. O objetivo deste trabalho foi a otimizacdo das escalas de
textura e pegajosidade que resultou em padroes mais adequados, o retreinamento dos
provadores para reproduzir resultados confidveis na avaliagdo sensorial e a determinagdao do
teor de amilose de quatro amostras de arroz cultivadas em Palmeira de Goids e Ipameri. Na
avaliacao dos resultados, dois dos provadores apresentaram entre si diferenca significativa ao
nivel de 5% em relacdo as médias para o atributo textura. Outro provador apresentou
diferenca significativa em relacdo as médias dos demais provadores para o atributo
pegajosidade, o que torna necessario realizar novos testes com estes provadores para a
confirmagao dos resultados. Os testes de escala estruturada mostraram diferengas sensoriais
de textura e pegajosidade para algumas amostras cultivadas nos dois locais podendo estar
relacionadas com as condigdes de temperatura ambiente devido a diferenca na altitude. Em
relacdo as analises do teor de amilose para as diferentes amostras avaliadas, ndao houve
correlacdo direta com os resultados da analise sensorial, havendo assim, necessidade de
avaliar a metodologia que esta sendo empregada e de atualizar os métodos quimicos para
maior precisdo e garantia dos resultados. Conclui-se que este trabalho contribuird para
caracterizar sensorialmente a colecdao nuclear de arroz da Embrapa Arroz e Feijdo e compor
um banco de dados sobre cada acesso dessa colecdo.
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