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1. INTRODUÇÃO 
 
O arroz (Oryza sativa L.) é vital para segurança alimentar, é um dos cereais 

mais produzidos e consumidos no mundo, sendo que o Brasil ocupa a nona 
posição em termos de produção no mundo. Na safra 2019/20, a produção mundial 
de arroz atingiu cerca de 713,006 milhões de toneladas base casca ou 496,081 
milhões de toneladas de arroz beneficiado (FAO, 2020; USDA 2020). Em 
2003/2004 o Brasil foi o primeiro país a atingir autossuficiência na produção de 
arroz (FAO, 2020; IRRI, 2020).  

O arroz é uma das principais fontes de calorias e proteínas na alimentação e 
entre os cereais, apresenta baixo índice glicêmico, maior valor biológico e elevada 
taxa de eficiência proteica (PEREIRA et al., 2019). 

A agricultura familiar tem papel significativo na produção de alimentos em 
território brasileiro. Dados do IBGE (2017) mostram que propriedades familiares 
representam 76,8% dos estabelecimentos agrícolas no país e ocupam apenas 
23% do território, evidenciando o potencial produtivo da unidade familiar frente a 
agricultura patronal. 

A prática de extensão em propriedades rurais mostra-se de grande 
importância para levar novas tecnologias que facilitem a produção, principalmente 
quando são desenvolvidas dentro da Universidade, elencando a indissociabilidade 
do ensino, pesquisa e extensão como ferramenta de auxílio a produtores rurais 
(ARAUJO et al., 2012). 

Nos municípios da região do Sul do RS predominam os minifúndios 
caracterizados por mão de obra familiar assistidos por organizações de 
assistência técnica rural que buscam alternativas compatíveis com a diversidade 
dos ecossistemas locais, onde a diversificação da produção garante a soberania e 
segurança alimentar dessas famílias como também da população desta região 
(PALUDO; COSTABEBER, 2012). 

O objetivo inicial do trabalho é proporcionar ao produtor, melhor 
conhecimento sobre as práticas de cultivo de arroz, através de análises de 
proteína e sua digestibilidade, nas principais cultivares plantadas. 
Secundariamente, ao concluir as análises, será elaborada uma cartilha com 
indicadores de produção mais adaptados às características produtivas regionais. 
E por último contribuir na formação acadêmica e pessoal dos membros discentes 
envolvidos no projeto através da discussão dos dados e resultados. 
 
 
 



 

 

2. METODOLOGIA 
 
O projeto de extensão “Ensino-aprendizagem na planta de panificação”, 

código 2257, é formado por uma equipe de discentes e docentes da Universidade 
Federal de Pelotas. Em que envolve o estudo de cereais, como o arroz. 

A metodologia de trabalho consiste no desenvolvimento de uma cartilha com 
informações para agricultores familiares. Foram realizadas as análises de 
proteína e digestibilidade proteica, com os dados destas análises físico-químicas 
e os próximos dados, os quais obteremos na próxima safra, será elaborada uma 
cartilha com informações para que o agricultor familiar tenha conhecimento de 
quais são as melhores cultivares de arroz para produzir e também tenha uma 
margem de tempo para colheita do arroz. 

No estudo foram utilizadas amostras das cultivares de arroz (Oryza Sativa 
L.), denominadas: Irga409, Irga424 e Irga431, de propriedade do Instituto Rio 
Grandense do Arroz (IRGA). As amostras foram de dois tempos de colheita: 
tempo ideal e com atraso de quinze dias e foram analisadas cozidas. 

O teor de proteína bruta foi determinado segundo metodologia indicada pela 
AOAC (2005). A digestibilidade proteica foi realizada seguindo a metodologia 
descrita por HSU (1977), com adaptações. Sendo a digestibilidade proteica (%) = 
210,46 – 18,103 X, onde X representa a determinação de pH. 

Para comparação dos resultados foi aplicado teste t e teste de Tukey a 5% 
de probabilidade através de um teste de variância ANOVA.  

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Na tabela 1 estão apresentados os resultados da análise de proteína para o 

arroz cozido. Como podemos observar, tanto o arroz colhido no tempo ideal como 
o com 15 dias de atraso apresentaram os maiores teores de proteína para a 
cultivar IRGA409, a cultivar IRGA424 apresentou o teor menor de proteína para o 
arroz ideal e a cultivar IRGA431 o teor mais baixo para o colhido com 15 dias de 
atraso. No entanto, comparando o arroz colhido no tempo ideal e com atraso de 
15 dias, em todas as cultivares estudas não apresentou diferença significativa. 
Este fato nos permite dizer que se houver atrasos de até 15 dias para colher o 
arroz, não causará modificação no teor proteico no arroz cozido, sendo benéfico 
ao agricultor que muitas vezes precisa colher e não consegue em função de 
condições climáticas, muitas atividades na propriedade, falta de pessoal para 
auxiliar na colheita, entre outros. 

 
Tabela 1 – Efeito do tempo de colheita de arroz na proteína, após cozimento  

Proteína (%) 
Cultivares 

IRGA409 IRGA431 IRGA424 

Ideal 3,10aA 2,73abA 2,06bA 

15 dias de atraso 3,38aA 2,00bA 2,46bA 

*Médias com letras maiúsculas na coluna diferem pelo teste t e minúsculas na linha pelo teste 
Tukey na linha (p<0,05). 

 
O arroz é o alimento básico para a maioria dos brasileiros, principalmente 

para agricultura familiar, que produz também para consumo na propriedade. Seu 
consumo é de grande importância, para que se complete o percentual diário de 
ingestão de proteínas. De acordo com BRASIL (2008) nos alimentos de origem 



 

 

vegetal não há todos os aminoácidos essenciais presentes, ou nas quantidades 
ideais. Porém, alguns alimentos combinados completam essas quantidades, 
como ocorre na combinação de arroz e feijão, que são uma fonte completa de 
proteínas quando na proporção de uma parte de feijão pra duas de arroz. 

Segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2020), 
o arroz branco cru é composto de cerca de (7,1 %) de proteínas. Entretanto, a 
composição tem variações em virtude da variedade do grão, das condições e 
variações climáticas, ambientais, de manejo, de processamento e 
armazenamento (ZHOU et al., 2002). 

Na tabela 2 estão apresentados os resultados da digestibilidade proteica 
para o arroz cozido. Conforme podemos evidenciar, as cultivares não 
apresentaram diferença significativa tanto no arroz colhido no tempo ideal como 
no colhido com 15 dias de atraso, em todas cultivares estudadas.  

 
Tabela 2 – Efeito do tempo de colheita de arroz na digestibilidade proteica, após 

cozimento 

Digestibilidade 

Proteica (%) 

Cultivares 

IRGA409 IRGA431 IRGA424 

Ideal 81,93ªA 82,83ªA 83,74ªA 

15 dias de atraso 82,83aA 81,02aA 84,64ªA 

*Médias com letras maiúsculas na coluna diferem pelo teste t e minúsculas na linha pelo teste 
Tukey na linha (p<0,05). 

 
De acordo com Cintra et al. (2007), a variação nas etapas de 

beneficiamento, para produção dos diversos tipos de arroz disponíveis para 
consumo, resultam, além de diferenças nutricionais, em alterações na 
digestibilidade proteica destes produtos, uma vez que, o teor de digestibilidade de 
um tecido vegetal pode ser medido através da porcentagem das proteínas que 
são hidrolisadas pelas enzimas digestivas e absorvidas pelo organismo na forma 
de aminoácidos ou de qualquer outro composto nitrogenado absorvível nas 
condições do trato digestório, sendo portanto, um determinante da qualidade 
proteica da dieta. 

SAGUM e ARCOT (2000) descrevem que o processamento de alimentos e 
uso do calor influenciam a digestibilidade de proteínas de maneiras diferentes. 
Uma forma seria com a modificação da estrutura terciária e secundária 
("desnaturação") da proteína, aumentando assim sua digestibilidade. A outra 
forma seria a alteração das cadeias laterais dos aminoácidos, o que retardaria a 
ação de certas enzimas digestivas, formando ligações cruzadas dentro ou entre 
as moléculas e assim diminuindo a digestibilidade da molécula inteira da proteína. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
Diante desta pesquisa pode-se observar a importância da realização das 

análises de proteína e digestibilidade protéica, para que o agricultor tenha 
conhecimento das cultivares que vai produzir e a margem de tempo para colheita 
do arroz, tendo em vista que as análises ainda estão sendo feitas, teremos 
futuramente um resultado mais concreto e com eles, poderemos elaborar a 
cartilha com todas as informações necessárias ao agricultor familiar.  
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