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1. INTRODUGAO

O arroz é a principal fonte energética e proteica para cerca de 2,4 bilhdes de
pessoas. E uma cultura extremamente versatil, capaz de se adaptar a diversos
fatores ambientais, sendo cultivado, pesquisado e consumido em diversas partes
do mundo (CARVALHO, 2012). E importante que boas praticas sejam aplicadas
em seu plantio, para que o maximo rendimento possivel possa ser retirado da
lavoura. Para atingir esta meta, € vital que determinados elementos e nutrientes
no solo sejam incrementados ou acrescentados, de modo que o arroz seja colhido
a tempo com qualidade e quantidade desejada (MAATHUIS, 2009).

Tanto para o arroz quanto para qualquer cultura, € importante que o solo
utilizado seja um banco de nutrientes e que estes estejam a disposicdo das
plantas. Elementos especificos devem estar presentes em todas as fases de vida
em determinadas propor¢des para que haja intensificagdo de crescimento e maior
desfrute da lavoura, no qual a cultura se encontre em pico de produtividade.
Alguns nutrientes basicos para a produtividade vegetativa s&o nitrogénio (N),
fésforo (P) e potassio (K), que muitas vezes devem ser suplementados para
atingir um nivel médio com o objetivo de atingir produgédo apropriada da lavoura
(AMTMANN; ARMENGAUD, 2009). Em principal, N afeta a construcdo dos
orgaos, caracteristicas fisiologicas, sintese de substancias e suas distribui¢cées, o
que retorna em qualidade. N é o agente formador de proteinas, que traz vigor e
estrutura para a planta, caso sua presenca no solo for baixa durante algunas
fases vegetativas, acabard como responsavel pela formagdo e acumulo de
acucares (MAATHUIS, 2009).

O grao de arroz € um ser vivo e, portanto, apresenta uma distribuicdo
especifica de compostos quimicos para funcionamento bioldgico, estes sendo
proteinas, lipideos, minerais e carboidratos; este ultimo envolve amido, ou mais
especificamente, amilose e amilopectina (TAO et al., 2019). Suas porcentagens
serao afetadas pela qualidade do solo onde o arroz foi cultivado e determinam a
qualidade do grao para consumo. De mesmo modo, influenciam seu rendimento
na industria, parametro que debe ser satisfatorio no ambito de saciar a demanda
do mercado consumidor. Os compostos quimicos também afetardo no tocante da
cocgao do arroz, onde é geralmente aceitavel dizer que variedades de arroz com
maior conteudo de amilose possuem ma qualidade de cozimento, enquanto
menor quantidade de amilose garante boa qualidade (ZHU et al., 2004).

Destacada a necessidade da qualidade e quantidade do arroz para a
populacdo e a importadncia da presenca de nitrogénio no solo da lavoura, este
trabalho tem como objetivo determinar a influéncia de diferentes distribuicées de
adubagdo nitrogenada na composi¢do quimica, redimento de inteiros e
propriedades de coc¢ao de arroz.
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2. METODOLOGIA

Foram utilizados graos de arroz (Oryza sativa L.) da classe longo fino, com 5
diferentes tratamentos de adubac&o nitrogenada: Controle (sem adicdo de
nitrogénio); 50% em V3 e 50% em RO; 67% em V3 e 33% em RO; 60% em V3,
20% em V6 e 20% em V8 e; 100% em V3. Estas amostras foram obtidas junto ao
Departamento de Solos, da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM) e o
estudo conduzido no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de
Graos (LABGRAOS) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

A composi¢cédo quimica dos graos foi realizada utilizando-se o equipamento
NIRS™ DS2500 da FOSS, e os resultados expressos em base seca.

O arroz em casca (105g) foi descascado e polido em engenho de provas
Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA, Zaccaria, Brasil). Apds o descascamento, 0s graos
que nao tiveram sua casca removida na primeira passagem (marinheiros) foram
retirados manualmente. A operacao de polimento foi ajustada para remocgao de
8% de farelo. O rendimento dos gréos inteiros foi realizado selecionando-se de
forma manual e com o auxilio de paquimetro, os grdos com dimensao maior que
3,74 mm, considerados como inteiros, conforme a Instru¢do Normativa MAPA N°
06 de 16 de fevereiro de 2009 (BRASIL, 2009).

O tempo de cocgdo do arroz foi realizado em excesso de agua conforme
metodologia descrita por Juliano e Bechtel (1985).

A dureza e a adesividade dos graos cozidos foi realizado em texturémetro
(Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo TA.XTplus), com uma célula de
carga de 5kg, probe de 25 mm e dois ciclos de compressao com velocidade de
1,7mm/seg, como descrito por PARK et al. (2001)

Os resultados foram avaliados por meio de analise de variancia (ANOVA),
com posterior teste de comparagdo de médias por Tukey, aplicado um nivel de
significancia de 5% (P < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 esta apresentada a composicdo quimica dos diferentes
tratamentos. E possivel observar que o tratamento com 100% em V3 apresentou
maior quantidade proteica comparado aos demais. Isso pode estar associado ao
fato de que o nitrogénio € o principal elemento na formagéo da proteina, e com
aplicacéo total em um estagio de vida do arroz, pode ter influenciado na sua
porcentagem em relagcdo aos demais, que sofreram em diferentes estagios em
menores proporgdes (MAATHUIS, 2009).

Tabela 1. Composi¢cdo quimica dos gréos de arroz cultivados com diferentes
manejos de adubagao nitrogenada de cobertura.

Tratamentos Proteinas* (%) Lipideos* (%) Minerais* (%) Carboidratos* (%)
Controle 7,29+0,32¢ 256+0,08% 1,08+0,072 82,51+0,642
50/V3+50/R0 7,51+£0,09¢ 264+019% 1,10+0,012 82,25+ 0,48%
67/V3+33/R0 8,13+0,29°¢ 2,78+ 0,052 1,04 +0,04° 81,93 +0,93%
60/V3+20/V6+20/V8 8,52 +0,46%® 2,69+0,112 1,090,022 81,97 +0,442°
100/V3 8,91+0,06° 274+0,24° 1,15+0,08° 80,61 +0,58°

* Resultados expressos em base seca. Médias aritméticas + desvio padrao, seguido por
letras iguais minusculas na mesma coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey (P <
0,05).
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O tratamento controle apresentou a maior quantidade de carboidratos, o que
pode representar o acumulo de agucares devido a auséncia de nitrogénio durante
seu cultivo. Quanto aos demais compdsitos, ndo ha uma disparidade excessiva,
pois de acordo com Maathuis (2009), o nitrogénio ndo os afeta em grande escala.

Na Tabela 2 estdo apresentados o rendimento de inteiros e as propriedades
de cocgao dos graos de arroz. O rendimento de inteiros foi maior no tratamento
com 60% em V3, 20% em V6 e 20% em V8 de adubacgéo nitrogenada somente
em comparagao ao tratamento com 67% em V3 e 33% em RO. Este resultado pode
estar associado a distribuicdo mais equivalente de nitrogénio durante as fases de
crescimento do arroz, o que forneceu maior durabilidade ao grdo (MAATHUIS,
2009). Nao foi observado diferencga significativa para o tempo de cocgéo (Tabela
2).

Tabela 2. Propriedades de cocgao e rendimento de inteiros dos grdos de arroz
cultivados com diferentes manejos de adubacéo nitrogenada de cobertura.

Tratamentos Repdimento Temeo de. Dureza (N) Adesividade

de inteiros (%) cocgao (min) (g/seg.)
Controle 66,43 + 0,472 13,55+ 0,847 55,61+ 5472 -141,49 + 12,65%
50/V3+50/R0 66,65+ 0,70®® 13,33 +0,882 61,09 +2,59% -143,56 + 30,282
67/V3+33/R0 65,09+ 1,33* 14,11 +0,512 21,03 +2,58° -22,14 +5,39°
60/V3+20/V6+20/V8 67,47 +0,36% 13,11 +0,512 20,12 +2,85° -16,26 + 3,14°
100/V3 66,16 + 0,112® 13,66 + 0,33 19,54 + 3,00° -17,03 + 2,83

Médias aritméticas + desvio padrdo, seguido por letras iguais minusculas na mesma
coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Os tratamentos controle e com adubacéao nitrogenada de 50% em V3 e 50%
em RO apresentaram os maiores valores de dureza e adesividade dos graos em
comparagao aos demais tratamentos (Tabela 2). Dureza e adesvidade dos graos
esta atribuida principalmente as propriedades do amido e da proteina, como o
teor de amilose, comprimento de cadeia da amilopectina e solubilidade das
proteinas (LI; GILBERT, 2018). Dessa forma, estes resultados estdo associados
possivelmente ao menor teor de proteinas e consequentemente maior teor de
carboidratos, uma vez que a amilose € a responsavel pela maior dureza e a
amilopectina pela adesividade dos graos apds o cozimento.

4. CONCLUSOES

Os resultados deste estudo demonstraram que a presenga de nitrogénio
afetou diretamente na formacao de proteinas quando aplicado como um todo na
fase vegetativa trés (V3) e sua auséncia, no tratamento controle, impactou em
elevada concentracao de acucares.

Pelo ponto de vista da industria, o nitrogénio distribuido em diversas fases
de vida do arroz lhe garantiu dureza e estabilidade para um maior rendimento de
graos inteiros. Pelo ponto de vista do consumidor, o tempo de coc¢do nao variou
de acordo com a distribuigao de nitrogénio, todavia, coc¢ao do arroz mais proteico
exibe menos adesividade, por conta do baixo acumulo de agucares durante seu
crescimento.
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