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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um cereal produzido em diversas regibes do mundo e
consumido por pelo menos 95% da populagdo mundial (GUNARATNE et al., 2013). As
formas de consumo do arroz se dividem em vérios grupos, variando entre arroz branco,
integral, parboilizado integral, parboilizado polido e pigmentado, sendo o arroz branco o
mais consumido mundialmente (HEINEMANN et al., 2005).

O consumo mundial de arroz pigmentado esta em crescimento, ja que 0 seu consumo
esti associado a inimeros beneficios a salde, como os efeitos preventivos a doengas
cardiovasculares, envelhecimento precoce, diabetes e cancer. Os principais elementos dos
grdos responsaveis por essa agdo sdo os metabdlitos secundarios, como os &cidos
fendlicos, os flavonoides e as antocianinas (XIA et al., 2006; YAWADIO et al., 2007; CHEN
et al., 2006). Além disso, estes grdos possuem coloragédo atrativa e sabor diferenciado.

Para adogéo de novas variedades, além da produtividade e resisténcia a doengas, as
caracteristicas de qualidade sdo fundamentais, pois ditam o valor de mercado. O
consumidor brasileiro tem preferéncia pelo arroz vitreo, sem gréos gessados e manchas,
com alto rendimento de gréos inteiros apdés o beneficiamento e que seja macio e solto apds
o cozimento (MAGALHAES JUNIOR et al., 2012).

Novas cultivares de arroz de pericarpo preto estdo sendo desenvolvidas e estudos
relacionados a qualidade culinaria e as caracteristicas industriais podem auxiliar na selegdo
de genotipos. Dessa forma, objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar a estrutura dos
gréos e as propriedades de cocgdo de gréos de pericarpo preto das cultivares IAC 600 e
SCS 120 Onix e das linhagens AE 153045, AE 153054 e AE 153055.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados grdos de pericarpo preto das cultivares IAC 600 e SCS Onix 120 e
graos de pericarpo preto das linhagens AE 153045, AE 153054 e AE 153055. Os gréos
foram obtidos de parcelas do Programa de Melhoramento de Arroz Especial da Embrapa,
conduzidas no ano agricola 2015/16, na Embrapa Arroz e Feijdo, Campo Experimental da
Fazenda Palmital, em Goianira/GO. As parcelas foram constituidas por 12 linhas de 10 m de
comprimento, com espacamento entre linhas de 0,17 m, utilizando-se a densidade de 80
sementes por metro. O controle de plantas daninhas foi feito com uso de herbicida pré-
emergente e por meio de capinas manuais. A colheita das parcelas foi realizada quando o
teor de agua dos gréos atingiu 22% e foram imediatamente submetidas a secagem até 13%
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de umidade.

Os graos de arroz de pericarpo preto foram descascados, polidos e moidos para a
determinacdo do teor de amilose aparente. O descascamento e o polimento foram
realizados em Engenho de Provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA, Indistria de Méaquinas
Zaccaria S/A, Sé@o Paulo, Brasil), seguindo especificagbes do fabricante. A moagem foi
realizada em moinho laboratorial (Perten 3100, Perten Instruments, Suécia).

O teor de amilose aparente foi determinado por reagdo colorimétrica com iodo,
conforme método descrito por McGrane, Cornell e Rix (1998). Os resultados foram
expressos em teor de amilose (%).

A porcentagem de grdos quebrados e gessados foi determinada de acordo com o
regulamento técnica para classificagdo de arroz, descrito na Instrugdo Normativa 06/2009
(BRASIL, 2009).

O tempo de cocgao foi determinado de acordo com o método proposto por Juliano e
Bechtel (1985), colocando-se 200 mL de agua destilada em Becker, sobre chapa de ferro
aquecida. Ao atingir 98+2°C, adicionou-se 10 gramas de arroz, iniciando-se a contagem do
tempo de cocgdo. Apés 10 min, a cada minuto foram verificados 10 graos, amassando-o0s
em placas de vidro. Quando 90% dos grédos ndo apresentaram mais o hilo branco no centro
do grao a amostra foi considerada cozida e o tempo de coccéo finalizado.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e, posteriormente,
comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 esta apresentado o teor de amilose das diferentes cultivares e linhagens de
arroz de pericarpo preto. O maior teor de amilose (p<0,05) foi observado nos gréos das
linhagens AE 153045 (22,6%) e da cultivar SCS 120 Onix (19,6%), enquanto os menores
valores foram observados nas linhagens AE 153055 (16,1%) e AE 153054 (15,5%).

Teor de amilose %

IAC600 AE 153055 AE 153045 AE 153054 SCS 120 Onix

Figura 1. Teor de amilose (%) dos gréos das diferentes cultivares e linhagens de arroz de pericarpo preto.

De acordo com a classificacdo de Juliano et al. (1981), a linhagem AE 153045 é
classificada como arroz de média amilose (teor entre 21% e 25%), cujos grados cozidos
tendem a apresentar textura mais firme e comportamento similar aos grdos da culinaria
brasileira. Os grdos das demais linhagens e cultivares sé@o classificados como “baixa
amilose” (teor inferior a 21%) e tendem a ser mais pegajosos ao final da coccdo (WALTER
et al., 2008).

Além do teor de amilose, a presenca de gréos gessados altera o comportamento
durante a coccdo. A linhagem AE 153045 e a cultivar IAC 600 (2,27 e 2,02%,
respectivamente) apresentaram os maiores valores (p<0,05) de gréos gessados, enquanto a
linhagem AE 153054 e a cultivar SCS 120 Onix apresentaram os menores valores (p<0,05).
Shen (2000) definiu o gessamento como sendo um distdrbio no arranjo de moléculas de
amido e proteinas, proporcionando formacgdo de espagos e acumulo de ar no interior dos
gréos, tornando-os mais frageis e suscetiveis a quebra no processo de beneficiamento.
Além disso, os graos gessados oferecem oportunidade de difusdo de agua mais rapida



durante a cocgéo, fazendo com que esses graos fiquem cozidos antes e se desestruturem,
aumentando a pegajosidade (SINGH, 2003).

Gessados (%)

IAC600  AE 153055 AE 153045 AE 153054 SCS 120 Onix

Figura 2. Incidéncia de graos gessados nas diferentes cultivares e linhagens de arroz de pericarpo preto.

A percentagem de graos quebrados nas diferentes cultivares e linhagens de arroz de
pericarpo preto esta apresentada na Figura 3. A linhagem AE 153045 se mostrou mais
suscetivel a quebra (p<0,05), apresentando 7,8% de grdos quebrados, enquanto as demais
linhagens e cultivares apresentaram valores inferiores a 2%.

Quebrados apds descascamento (%)

IAC600  AE 153055 AE 153045 AE 153054 SCS 120 Onix

Figura 3. Percentagem de gr@os quebrados nas diferentes cultivares e linhagens de gréos de pericarpo
preto

A maior incidéncia de graos quebrados na linhagem AE 153045 pode estar associado
ao maior teor de graos gessados (Figura 2), j& que este é estruturalmente fragil e, por isso,
mais propicio a quebra nas operacdes de beneficiamento. Os resultados sugerem que
plantas da linhagem AE 153045 sdo mais suscetiveis a estresses abidticos na etapa de
cultivo.

O tempo de cocgdo do arroz integral esta apresentado na Figura 4. A linhagem AE
153045 apresentou o maior (p<0,05) tempo de cocgao (38 minutos) seguido pela linhagem
AE 153054, AE 153055 e variedades SCS 120 Onix e IAC 600, as quais apresentaram 34,
32, 31 e 30 minutos de cocgao, respectivamente.

Tempo de cocgéo (min)

IAC600  AE153055 AE153045 AE153054 SCS120 Onix

Figura 4. Tempo de cocgéo de gréos de diferentes cultivares e linhagens de arroz de pericarpo preto.

Embora a linhagem AE 153045 tenha apresentado maior percentual de graos gessados
e quebrados, este fator ndo foi decisivo na determinacdo do tempo cocgéo. Segundo Monks
(2008), as dimensfes dos gréos e a constituicdo do pericarpo e da camada de aleurona
podem dificultar a absorcéo de agua, resultando em um maior tempo de coc¢éo para atingir



o grau de cozimento desejado. Estes sdo os provaveis fatores que influenciaram o tempo de
cocgdo dos gendtipos de arroz de pericarpo preto.

CONCLUSAO

A linhagem AE 153045 apresentou maior teor de amilose, maior percentual de gréos
gessados e quebrados e maior tempo de cocgdo do que as demais linhagens e cultivares.
As linhagens AE 153055 e AE 153054 apresentaram comportamento de coccdo e
beneficiamento semelhante ao das cultivares IAC 600 e SCS 120 Onix.
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