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Maturacao pos-colheita de cultivares de arroz de terras altas
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RESUMO

Neste estudo, conduzido em Santo Anténio de Goiés, GO, nas safras 2000/2001 e 2001/2002, avaliou-se ap6s
diferentes periodos de armazenamento, o comportamento culinario, quanto acoesividade, de cinco cultivaresde arroz
deterrasatas: BRS Soberana, BRS Bonanga, BRSAimoré, BRS Colosso e BRS Talento, utilizando como testemunhao
cultivar de gréos soltos, BRS Primavera. Os gréos foram colhidos com base no ciclo cultural de cadacultivar, secados
a0 sol, embal ados em sacos de pano e conservados em ambiente natural de armazenamento, por diferentes periodos de
tempo, sendo, posteriormente, submetidos a beneficiamento, por dois minutos, em um moinho de prova Suzuki, com
polimento dos gréos i nteiros monitorado através de equipamento “ Milling meter”. O método de cozimento e aclassi-
ficagdo para coesividade, foram realizados de acordo com os procedimentos do Centro Internacional de Agricultura
Tropical (CIAT) e pelamesmalaboratorista. Concluiu-se que o comportamento culinario variou entre os cultivares. O
BRS Soberana, BRS Colosso e BRS Talento apresentaram padrdes de qualidade no cozimento que variaram com o
ndmero de dias de envel hecimento dos cultivares. Os cultivares BRS Bonangae BRS Aimoré mostraram graos menos
soltos apds o cozimento em todos os periodos de armazenamento.
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ABSTRACT

Postharvest maturation of upland rice cultivars

During 2000/2001 and 2002/2003 rice growing seasons, in Santo Antdnio de Goias, GO, astudy was conducted to
evaluate the storage time required to improve cooking quality in relation to cohesiveness of five upland rice cultivars
BRS Soberana, BRS Bonanga, BRSAimoré, BRS Colosso and BRS Talento utilizing BRS Primaveraasacheck variety.
Grains were harvested according to the growth duration of cultivars, sun dried, packed in cloth bags and stored under
ambient conditions. After different periods of storage, grains were milled for two minutes, using a Suzuki milling
machine and milling degree was monitored using a “Milling Meter”. The methodology followed the procedures
recommended by Centro Internacional deAgriculturaTropical (CIAT), both for cooking and cohesiveness classification
and were performed by the same laboratory technician. Cooking performance varied among the tested cultivars.
Cooking quality of cultivars BRS Soberana, BRS Colosso and BRS Tal ento varied according to the storage period. For
cultivars BRS Bonanca and BRS Aimoré aging up to 195 days after harvest was not sufficient to improve cooking
quality.
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INTRODUCAO

A Embrapa Arroz e Feijdo tem desenvolvido novos
cultivares de arroz de terras altas mais produtivos e esta-
veis, com resisténcia a enfermidades, especiamente a
brusone (Pyricularia grisea). Adicionalmente, por exigén-
ciado consumidor, esses cultivares devem possuir atribu-
tos que lhes conferem melhor qualidade, tanto paraain-
dustriacomo para o Comércio e consumo.

A qualidade culindriado arroz, expressa pela maciez,
pegajosidade e sabor, também referidacomo qualidade de
panela, € uma caracteristicamarcante nos cultivares, sen-
do funcgao das propriedades fisico-quimicas do gréo. Con-
tudo, aqualidade culinaria pode ser afetada pelamaturacéo
pos-colheita ou tempo de prateleira do arroz, devido a
mudancas na qualidade decorrentes de alteracdes fisico-
guimicas nos gréaos ao longo do tempo, durante o
armazenamento do produto apds a colheita, beneficiado
ou ndo (Fonsecaet al., 2002).

As alteracOes progressivas das propriedades fisico-
quimicas do arroz apds a col heitaocorrem, principa men-
te, nostrés ou quatro primeiros meses de armazenagem e,
independente das condic¢Bes ambientais, séo mais inten-
sas no arroz beneficiado que no arroz em casca (Vieira&
Carvalho, 1999), geralmente modificando as caracteristi-
cas culinérias, melhorando o seu comportamento de coc-
¢do, tornando seus gréos mais secos e soltos apds o
cozimento (Castro et al., 1999). Por esse motivo, tem sido
comum as industrias de beneficiamento armazenarem o
arroz recém-col hido, especialmente no caso de cultivares
com maior tendéncia de empapamento dos gréos, aguar-
dando as mudancgas de comportamento culinério e tornan-
do o produto apto ao consumo.

O periodo de repouso pos-colheita, necessario para
atingir a maturagdo, difere entre os cultivares. Os gréos
doscultivaresBRS Primavera, Javaé (Castroet al., 1999) e
BRS Formoso (Cutrim & Fonseca, 2003) podem ser consu-
midosimediatamente apds a col heita, enquanto o Maravi-
Ihae o Metica 1 (Castro et al., 1999) requerem até seis
meses para atingirem um comportamento de coccéo acei-
tavel. Outros cultivares, entretanto, ndo apresentam mu-
dancas perceptivei s ou melhorias com o envel hecimento.
Em func&o disso, o conhecimento das alteracGes naquali-
dade dos gréos dos cultivares a serem langados é muito
importante ao agronegdcio do arroz, pois orientao merca-
do e aindustria sobre a qualidade do produto e a oportu-
nidade do seu comércio e consumo.

O objetivo do presente trabalho foi estudar o compor-
tamento culinério e suavariagdo com o armazenamento de
seiscultivares de arroz de terras altas recomendados pela
Embrapa e seus parceiros.

Assementes para o estudo, foram produzidas em duas
safras agricolas 2000/2001 e 2001/2002, em um L atossolo
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Vermelho Escuro, franco argiloso, naEmbrapaArroz e Fei-
j&o, no municipio de Santo Antdnio de Goias, GO, com
coordenadas geograficas delatitude 16° 26" 14" (S), lon-
gitude49° 23' 50" (W) edtitude de 820 m (Fonsecaet al.,
2004).

Nasafrade 2000/2001 foram utilizadostrés cultivares
de arroz de terras altas, BRS Soberana, BRS Bonanca e
BRSAimorée, em 2001/2002 utilizou-se 0 BRS Colosso e
BRS Talento, incluindo como testemunhao cultivar BRS
Primavera (Castro et al., 1999). Os campos, implantados
durante os meses de novembro de 2000 e 2001, foram ade-
guadamente conduzi dos segundo recomendacdes daana-
lise do solo e da espécie, porém nao foi feita nenhuma
aplicagdo de defensivos quimicos.

Namaturacéo de colheita, nove quilos de sementesde
cadacultivar foram colhidos com auxilio de cutel o, secadas
a0 sol por dois a trés dias até atingir o teor de umidade
dos gréos de 13%, embal adas em sacos de pano devida-
menteidentificados e armazenados, em prateleirasinsta-
|adas em ambiente de gal pdo de armazenamento.

Os testes culinérios foram efetuados no laboratério
de qualidade de gréos da unidade, aos 30, 60, 105, 150 e
195 dias apbs a colheita (DAC) para os cultivares BRS
Soberana, BRS Bonanga e BRS Aimoré, aos 40, 70, 110,
150e 180 DAC parao BRS Colosso e 30, 60, 90, 120e 150
DAC parao BRS Talento. Em todas as datas, utilizou-seo
BRS Primaveracomo testemunha.

Por ocasiéo do teste de panela (cocgéo), 600 gramas
de gréos de cada cultivar foram descascados e polidos,
por doisminutos, em um moinho de provadamarca Susuki,
com afinalidade de se obter 380 gramas de gréosinteiros
necessarios ao teste. O grau de polimento dos graos dos
cultivaresfoi gjustado ao obtido com atestemunha (BRS
Primavera), com monitoramento através de equipamento
especifico “Milling meter”. Tanto no procedimento para
cozimento, quanto na classificacdo para coesividade dos
gréos, foram utilizados os critérios do Centro Internacio-
nal deAgriculturaTropical (CIAT), segundo metodologia
proposta por Martinez & Cuevas Peres (1989) erealiza-
dos pelamesmalaboratorista.

Os resultados referentes ao teste de cocgdo, mostra-
ram diferencas de comportamento culinério entre os culti-
varesavaliados (Tabelal). No cultivar BRS Soberana, as
alteragdes pos-colheita foram minimas, pois os graos
mostraram-se separados desde o inicio do teste, apds 30
dias de armazenamento, tornando-se ainda mais soltos a
partir dos 150 dias. Nos cultivares BRS Colosso e BRS
Talento, as modificagBes foram mais intensas, tendo o
primeiro se mantido com gréosligeiramente pegaj osos até
a0s 40 dias do envelhecimento e, 0 outro, até aos 60 dias
do armazenamento. Ambos os cultivares porém, mantive-
ram, apés esses periodos, gréos separados e muito sepa-
rados, semelhantes aos do BRS Soberana.
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Tabela 1. Testes de cocgdo em cultivares de arroz de terras altas pds-periodos de armazenamento.
Cultivares Dias apo6s colheita
30 60 105 150 195
BRSPrimavera MS MS MS MS MS
BRS Soberana S S S MS MS
BRSBonanga LP LP LP LP LP
BRSAimoré P P LP LP LP
Dias apds colheita
BRS Colosso 40 70 110 150 180
LP S S S MS
Dias apds colheita
BRS Talento 30 60 90 120 150
LP LP S S MS

MS = Muito Separados; S = Separados, P = Pegajosos, LP = Ligeiramente pegaj 0sos.

O programa de melhoramento de arroz de terras
altas, naEmbrapaArroz e Feijéo, tem utilizado como
testemunha nos testes de panela, para avaliagdo de
linhagens promissoras, o cultivar BRS Primavera, cujos
gréos se apresentam muito separados (soltos) no
cozimento, mesmo no arroz recém-colhido. No presente
trabalho, o BRS Primavera confirmou esse comporta-
mento, ndo necessitando o periodo de repouso pos-
colheita, paraatingir um comportamento culindrio de-
sejavel. O BRS Primavera classificou-se como MS
(gréos muito separados) desde os primeiros periodos
de armazenamento e mostrou-se sem alteracdes pro-
gressivas (Tabela 1). De acordo com Castro et al.
(1999) o tipo de gréo que mais se adapta ao gosto da
maioriado consumidor brasileiro, é o que se apresen-
ta seco e solto no cozimento, ressaltando aimportan-
ciado conhecimento do comportamento varietal nes-
se sentido. Pelos resultados obtidos, evidencia-se que
o cultivar BRS Soberana pode ser consumido pouco
tempo apds a colheita, enquanto o BRS Colosso € o
BRS Tal ento necessitam respectivamente, de cercade
70 e 90 dias, paraatingirem um comportamento de coc-
¢80 adequado. O conhecimento do comportamento de
cocgdo desses cultivares serve como indicador im-
portante ao agronegdécio do arroz. As indUstrias que
trabalham com gréos desses cultivares devem aguar-
dar, pelo menos, entre 70 e 90 dias apés o arma-
zenamento para proceder o beneficiamento e comer-
cializagdo desses produtos.

Quanto ao cultivar BRS Bonanca, ndo se verificaram
alteracBes fisico-quimicas nos gréos, que mantiveram-se
ligeiramente pegajosos durante todo o periodo de estu-
do. Apesar do BRS Bonanga ndo possuir caracteristica
do grédo no padréo ideal no cozimento, possui outros atri-
butos de interesse, como gréos translGcidos, alto rendi-
mento industrial de gréos inteiros no beneficiamento
(58%), resisténciaao acamamento e resisténciamoderada
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as enfermidades (brusone, mancha parda e mancha de
gréos), o que o torna atraente para produtores e industri-
ais(Breseghelloetal., 1998). Finamente, o BRSAimoré,
apresentou coesividade pegajosa até 60 dias e, a partir
dai, ligeiramente pegajosa até o final do teste, aos 195
diasaptsacolheita. Essecultivar, também com maior ten-
déncia de empapamento, € indicado para pegquenos agri-
cultores, como alternativa para situagdes onde rusticida-
de e precocidade sdo caracteristicas desejaveis e os as-
pectos culinarios ndo tdo relevantes (Embrapa Arroz e
Feijao, 2000).

E interessante ressaltar que, no presente trabalho,
buscou-se minimizar a interferéncia de fontes de varia-
¢30o, tanto no que se refere aos procedimentos metodol 6-
gicos (Martinez & Cuevas Peres, 1989) como quanto a
|aboratorista. Contudo, é provavel que os resultados en-
contrados no sejam coerentes com os obtidos utilizando
procedimentos do consumidor brasileiro, que refoga o
arroz antes de adicionar adguaao cozimento. Em estudos
envolvendo teste de cocg&o em misturas de gréos de li-
nhagens e cultivares de arroz irrigado, adotando esses
dois procedimentos, Cutrim & Fonseca (2003) encontra-
ram valores contrastantes.

CONCLUSOES

Com base nos resultados, conclui-se que 0 armaze-
namento de arroz em casca ha prateleira altera o com-
portamento culinério dos gréos dos cultivares. Os graos
do BRS Soberana apresentam-se soltos mesmo com
pouco tempo de armazenamento (30 dias), enquanto 0s
do BRS Colosso e BRS Talento necessitam, respectiva-
mente, de 70 e 90 dias para atingirem um padréo aceita-
vel de cozimento. Os cultivares BRS Bonanca e BRS
Aimoré produziram graos menos soltos durante o peri-
odo de armazenamento utilizado no teste, que foi de
até 195 dias.
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