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1. INTRODUÇÃO 
 

O arroz é um dos cereais mais cultivados no mundo. No cenário nacional, o              
estado do Rio Grande do Sul é o maior produtor de arroz, contribuindo com              
aproximadamente 68% do total produzido (CONAB, 2018). Os produtores,         
ultimamente, vêm buscando genótipos cada vez mais produtivos, porém nem          
sempre estes genótipos são os que apresentam bom desempenho industrial,          
aspecto de interesse as indústrias de beneficiamento de arroz (POLIDORO, 2018). 

Entre os principais fatores que afetam na qualidade industrial estão a           
uniformidade de maturação das panículas e o momento de realização da colheita            
(JULIANO, 2003; FITZGERALD et al., 2009). As cultivares híbridas apresentam          
maior número de panículas quando comparadas a cultivares convencionais, o que           
promove maior desuniformidade no momento da maturação e prejudica o          
enchimento e formação dos grãos, resultando em baixo percentual de grãos inteiros            
(WANG; CHENG, 2004; DONG et al., 2008; YANG; ZHANG, 2010). 

As espiguetas que compõem a panícula florescem em tempos diferentes,          
sendo as da posição distal, geralmente caracterizadas como superiores, as que           
apresentam o melhor desenvolvimento e maior enchimento de grãos quando          
comparadas com as espiguetas medianas e basais, que são consideradas inferiores           
(MING-HUI et al., 2012). A diferença no tempo de floração da panícula do arroz está               
associada aos diferentes rendimentos de grãos e qualidade industrial dos mesmos           
(ZHANG et al., 1995; ZHU et al., 2004). 

De acordo com MING-HUI et al. (2012), estudos sobre as diferenças na            
dinâmica de acúmulo de amido e proteína em diferentes posições dentro de uma             
panícula de arroz tem um importante papel para entender o mecanismo de formação             
dos grãos e melhorar sua qualidade através da adequação do manejo durante o             
cultivo. Pouco se sabe sobre a qualidade industrial de grãos de arroz em função da               
posição na panícula, sendo necessários estudos para maiores informações. 

Nesse contexto, objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar o rendimento de           
grãos inteiros e de grãos quebrados, o teor de defeitos (grãos gessados e picados),              
barriga branca e barriguinha no genótipo híbrido INOV CL em diferentes posições na             
panícula. 
 

2. METODOLOGIA 
 

O genótipo híbrido INOV CL foi cultivado no município de Pelotas - RS na safra               
de 2017/18. As panículas foram coletadas e divididas em três partes: basal, mediana             

 



 

e distal. No momento da colheita os grãos apresentavam umidade média de 24%.             
Após a colheita, as espiguetas basais, medianas e distais foram secas em secador             
escala piloto do Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos           
(LABGRÃOS), da UFPel, até atingir umidade de 12,5%. Após a secagem, as            
amostras foram armazenadas em sacos de polietileno e acondicionadas a 25 °C, até             
serem analisadas.  

Para a determinação do rendimento de grãos inteiros e de grãos quebrados,            
105 g de arroz em casca foram submetidos às operações de descascamento e             
polimento em Engenho de Provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA, Indústria de          
Máquinas Zaccaria S/A, São Paulo, Brasil). A separação de grãos quebrados e            
inteiros foi realizada de acordo com o regulamento técnico do arroz (BRASIL, 2009).  

A incidência de defeitos foi determinada através da identificação visual,          
pesagem e determinação do teor de cada um dos defeitos presentes nos grãos de              
arroz (gessados, picados), de acordo com a Instrução Normativa 06/2009 (BRASIL,           
2009). Para os defeitos “barriga branca” e “barriguinha” adotaram-se os seguintes           
critérios: (a) foi considerado como “barriga branca” todo grão ou parte dos grãos com              
coloração opaca em 50 a 99% de sua constituição; e (b) foi considerado como              
“barriguinha” os grãos ou parte dos grãos que apresentassem coloração opaca em            
25 a 49% de sua área total. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na figura 1 estão apresentados os resultados para o rendimento de grãos            
quebrados (A) e de grãos inteiros (B) das diferentes porções da panícula do genótipo              
INOV CL.  

 
Figura 1 - Rendimento de grãos quebrados (A) e de grãos inteiros (B) dos 

grãos obtidos das diferentes porções da panícula do genótipo INOV CL. 
 

 
O maior percentual de grãos quebrados (10,60%) foi observado na posição           

basal da panícula, enquanto que os grãos da posição distal apresentaram o menor             
percentual (4,49%) (Figura 1A). Os grãos da posição distal da panícula           
apresentaram os maiores percentuais de grãos inteiros (63,78%), enquanto os grãos           
basais apresentaram o menor percentual (52,30%) (Figura 1B).  
 Os genótipos híbridos possuem panículas grandes como característica, assim         
a floração ocorre em tempos diferentes e a maturação dos grãos torna-se            

 



 

desuniforme. As espiguetas superiores (distais) desenvolvem-se primeiro, o que         
influencia no percentual de grãos inteiros e quebrados (ZHANG et al., 1995). O             
maior número de grãos inteiros foi observado na posição distal da panícula, local de              
floração primária, de maior acúmulo de amido e, portanto, de grãos mais resistentes             
ao polimento. 

Os grãos da porção mediana da panícula apresentaram valores intermediários          
para o rendimento de grãos quebrados e de grãos inteiros, o que caracteriza a              
transição de maturação da posição distal para a basal. 

Na figura 2 estão apresentados os resultados para o teor de grãos “barriga             
branca”, “barriguinha”, gessados e picados dos grãos das diferentes porções da           
panícula do genótipo INOV CL.  

 
Figura 2 - Percentual de barriga branca, barriguinha e defeitos dos grãos das 

diferentes porções da panícula do genótipo INOV CL. 
 

O percentual de grãos “barriga branca”, “barriguinha” e gessados foi maior na            
parte basal da panícula, apresentando maior diferença no percentual de barriguinha,           
onde foram observados 5,20% nos grãos basais e 2,15% nos grãos distais (Figura             
2). Essas diferenças são explicadas devido a maturação desuniforme da panícula,           
acentuando as áreas opacas dos grãos imaturos da parte basal e mediana da             
panícula. 

A presença de área gessada nos grãos é definida por fatores genéticos e             
ambientais, sendo intensificado com temperaturas mais elevadas no momento do          
desenvolvimento das espiguetas, diminuindo o rendimento de grãos inteiros (LISLE          
et al., 2000; AMBARDEKAR et al., 2011). Além do mais, o rendimento dos grãos no               
momento do beneficiamento é determinado pelo percentual e tipos de defeitos           
presentes nos grãos, comprometendo assim a qualidade industrial (ELIAS et al.,           
2012).  

 
4. CONCLUSÕES 

 
O maior percentual de grãos quebrados, barriga branca, barriguinha e          

gessados foi observado na posição basal da panícula. Grãos da posição distal da             
panícula apresentam os maiores percentuais de grãos inteiros.  
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