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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa) esta entre os cereais mais produzidos e consumidos
no mundo, sendo responsavel por fornecer cerca de 20% das necessidades
caldricas diarias do mundo (FITZGERALD et al., 2009). De acordo com WALTER
et al. (2008), os carboidratos sdo os principais constituintes do arroz e séo
representados basicamente pelo amido, apresentando também em sua
constituicdo, em menores quantidades, proteinas, lipidios, fibras, cinzas e
vitaminas.

Os atributos de qualidade do arroz sdo amplos e geralmente variam em cada
elo da cadeia produtiva. Pela 6tica dos produtores, os aspectos de aparéncia,
como a presenca de defeitos, e 0o rendimento de inteiros sdo os atributos mais
importantes, enquanto que para o consumidor, além da aparéncia, sdo as
caracteristicas de sabor, textura e de tempo de coccdo. Para os profissionais
melhoristas, desenvolvedores de novos genétipos, o objetivo € que o0 novo
gendtipo atenda o mais proximo possivel as demandas de produtores e
consumidores.

A aparéncia € influenciada pela presenca de graos totalmente ou
parcialmente gessados. Além disso, o teor de graos gessados pode impactar
negativamente nas caracteristicas de qualidade de cozimento, como textura e
palatabilidade (LISLE et al., 2000; CHUN et al., 2009). A ocorréncia de graos
gessados é influenciada por fatores ambientais no cultivo e por fatores genéticos
(EDWARDS et al., 2017).

Avaliar a qualidade de gendtipos convencionais (Puita Inta CL, Guri Inta CL,
IRGA 424 RI, IRGA 431 RI) e genotipos hibridos (Inov CL, Titan CL) é importante
para que cadeia produtiva do arroz possa tomar conhecimento do comportamento
de cada gendtipo e possa atribuir a ele 0 manejo mais adequado durante a
condugdo no campo e apos a colheita, mais especificamente na industrializacéo.

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar o comportamento dos principais
genatipos produzidos na regido sul do Rio grande do Sul, através de analises de
presenca de grdos translicidos (sem gesso), parcialmente ou totalmente
gessados, bem como o teor de quebrados e o tempo de coccdo para 0 arroz
integral e para o arroz polido.

2. METODOLOGIA
Foram utilizados graos dos cultivares Puita Inta CL, Guri Inta CL, IRGA 431

RI, IRGA 424 RI, Inov CL e Titan CL cultivados no municipio de Pelotas - RS, na
safra de 2018/19. A colheita dos gréos foi realizada de forma mecanizada, quando
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estes atingiram teor de umidade proxima a 20%. As amostras foram limpas,
acondicionados em sacos de rafia e imediatamente transportadas para o
Laboratério de P6s-Colheita, Industrializacédo e Qualidade de Graos (Labgréos) da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), onde foram realizadas a secagem até
12,5%, a armazenagem e as analises.

Para as avaliagbes, inicialmente as amostras, limpas, foram descascadas e
polidas por 60 segundos em Engenho de Provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA,
Industria de Maquinas Zaccaria S/A, S&o Paulo, Brasil), de acordo com as
recomendacdes prescritas no manual de operacfes do equipamento. A
separacdo dos gréos inteiros e quebrados foi realizada no trieur (cilindro
alveolado) do proprio Engenho de Provas. Foram considerados graos quebrados
agueles que apresentaram comprimento inferior a ¥ da classe dominante, ou
seja, menor que 4,49 mm pois sdo graos da classe longo fino.

Para os defeitos “barriguinha”, “barriga branca” e “gessados” adotaram-se o0s
seguintes critérios: (a) foram considerados como “barriguinha” os graos ou as
partes dos gréos que apresentassem coloracdo opaca em 10 a 49% de sua area
total; (b) foi considerado como “barriga branca” todo gréo ou parte dos graos com
coloracdo opaca em 50 a 90% de sua constituicédo; e (c) foi considerado gessado
todo o grdo ou parte do grdo que apresentou mais de 90% de sua coloracdo
opaca (Figura 1).

Figura 1. Classificacédo do arroz em “sem defeito”, “barriguinha”, “barriga branca”
e “gessado”.

A avaliacdo do tempo de coccdo do arroz integral e do arroz polido foi
realizada de acordo com o teste Ranghino (JULIANO e BECHTEL, 1985). A
amostra foi considerada cozida quando 90% dos grdos ndo apresentaram o hilo
branco no centro do gréo.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA, P< 0,05) e, no
caso de significancia, a diferenca entre as cultivares foi determinada por teste de
Tukey (P<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os teores de graos de arroz sem defeitos,
parcialmente gessados (‘barriguinha” e “barriga branca” e gessados dos
diferentes genotipos de arroz.

Os genotipos convencionais Puita Inta CL, IRGA 431 RI e Guri Inta CL
apresentaram os maiores (P<0,05) teores de grdos sem defeitos (88,77, 87,66 e
80,59%, respectivamente). Por outro lado, os genotipos hibridos Inov CL e Titan
CL e o gendtipo convencional IRGA 424 RI demonstraram elevada (P<0,05)
percentagem de graos parcialmente e totalmento gessado.

O gesso é a parte opaca do endosperma do arroz que pode ser
influenciada por fatores ambientais no cultivo e principalmente por fatores
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genéticos (EDWARDS et al. 2017). De acordo com SHEN (2000) a formacéo da
area opaca ocorre devido a um disturbio no arranjo de moléculas de amido e
proteinas, ficando frouxamente organizadas e tendo o espaco entre as moléculas
preenchido com ar.

Tabela 1. Determinacéo da &rea dos grédos com aspecto de gesso de seis
genatipos de arroz cultivado no Rio Grande do Sul

Area do grdo com aspecto de gesso (%)

Genotipos Sem gesso Barriguinha Barriga branca Gessado
Puita Inta CL 88,77 a 9,06 d 2,09e 0,08 e
Guri Inta CL 80,59 b 15,75 c 2,98d 0,68 c
IRGA 431 RI 87,66 a 9,08d 2,86d 0,40d
IRGA 424 RI 62,48d 18,52 b 18,29 a 0,71c
Inov CL 74,55 c 17,10 b 3,88 ¢ 4,47 a
Titan CL 62,18d 21,19 a 1555b 1,08b

CV (%) 8,21 9,99 6,38 12,21
*Letras minUsculas na coluna indicam diferenca estatistica a 0,05% de significancia pelo teste
takey.

A presenca de graos com aspecto de gesso pode prejudicar o aspecto visual
dos gréos, impactando na reducdo do valor de mercado (FITZGERALD, et al.,
2009). Além disso, esse defeito pode acarretar menor conservabilidade no
armazenamento e maiores percentagens de graos quebrados apds o processo de
beneficiamento.

Na tabela 2 estdo apresentados o teores de grdos quebrados e o tempo de
coccao do arroz integral e para o arroz polido dos seis genétipos.

Tabela 2. Determinacao das propriedades tecnoldgicas de seis genoétipos de
arroz cultivadas no Rio Grande do Sul
Teor de graos Tempo de coccdo do Tempo de coccéo do

Genotipos Quebrados (%) arroz integral (min) arroz polido (min)
Puita Inta CL 2,77 f 22,97 ¢ 14,19 b
Guri Inta CL 5,54d 23,82 b 14,29 b
IRGA 431 RI 39le 21,40d 14,49 b
IRGA 424 RI 6,62 c 24,51 b 14,40 b
Inov CL 8,58 b 21,72 d 14,60 b
Titan CL 10,90 a 31,08 a 17,07 a
CV (%) 4,65 3,80 3,00
*Letras minUsculas na coluna indicam diferenca estatistica a 0,05% de significancia pelo teste
takey.

O teor de graos quebrados foi maior (P<0,05) para os genotipos hibridos
Titan CL e Inov CL e para o gendtipo convencional IRGA 424 RI (10,90, 8,58 e
6,62%, respectivamente). Os maiores teores de grdos quebrados estédo
correlacionados com a maior presenca de grdos parcialmente ou totalmente
gessados (tabela 1). Esses resultados corroboram com os de CASTRO et al.
(1999) que verificaram maior suscetibilidade a quebra dos gréos durante o
beneficiamento quanto estes apresentavam maiores teores de graos gessados.

O tempo de coccao do arroz integral e do polido foi maior (P<0,05) para o
gendtipo Titan CL (31,08 e 17,07min, respectivamente). Os demais genotipos
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apresentaram diferencas significativas no tempo de coccdo do arroz integral,
variando entre 21,40 e 24,51min, e ndo apresentaram diferencas (P>0,05) no
tempo de coccédo apds o polimento.

De acordo com YU et al. (2017) o tempo de cocgao do arroz pode ser
afetado pela composicdo do grdo e pelos métodos de cozimento e de
processamento. O maior tempo de coccdo do gendtipo Titan CL pode ser
atribuido a interacbes entre amilose-amilose, amilose-amilopectina e amido-
proteina que dificultam a absorcdo de &gua do arroz e aumentam o tempo
necessario para a gelatinizacdo de amido.

4. CONCLUSOES

Os gendtipos convencionais Puitd Inta CL, IRGA 431 RI e Guri Inta CL
apresentaram o0s maiores teores de graos sem defeitos e os menores teores de
gréos quebrados. O gendtipo hibrito Titan CL apreentou o maior tempo de coc¢ao
no arroz integral e no arroz polido.
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