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INTRODUGAO

O Arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da populagdo mundial
(Walter, 2008). E considerada a principal fonte de energia da dieta, pelo seu elevado teor
em amido (normalmente acima de 85%). Embora o seu valor protéico seja menos
expressivo (4,3 a 18,2% - COFFMAN & JULIANO, 1987), maiores teores deste nutriente
podem trazer melhorias significativas na condi¢cdo alimentar de populagbes que tem este
cereal como ingrediente majoritario da dieta; as quais geralmente pertencem a paises em
desenvolvimento, onde o principal problema alimentar é justamente o déficit protéico em
relagéo ao total de energia consumida (KENNEDY et al., 2002).

O amido é composto por dois polimeros: a amilose e amilopectina. Com base no
teor de amilose, tem-se cultivares de arroz com baixo (< 22%), intermediario (23 até 27%) e
alto teor de amilose (acima de 25%) (SOSBAI, 2007). De maneira geral quanto maior o teor
de amilose no grdo, mais firme é a textura apdés o cozimento, o que é lhe confere melhor
caracteristica tecnoldgica, desejavel pelo mercado consumidor. Neste sentido, o teor de
amilose tem sido adotado como um dos fatores determinantes na selegcdo genética de
novas cultivares (BASSINELLO, 2004; BARATA, 2005).

No entanto, estudos/observagdes preliminares tem demonstrado que independente
do teor de amilose, grdos de arroz com maior concentragdo protéica também tendem a
demonstrar caracteristicas tecnoldgicas positivas quanto a textura apds cocgéao, levando a
supor que a medida de concentragédo protéica destes graos também deve ser considerada
como caracteristica tecnoldgica desejavel na sua selegdo genética. Aliado a este fato,
também foi observado que para um mesmo cultivar submetido a doses crescentes de
adubagao nitrogenada, o teor de proteina foi inversamente proporcional ao de amilose
(ALVES et al., 2009).

Diante do exposto, o presente trabalho foi desenvolvido no sentido de caracterizar e
estudar a relagéo entre teores de amilose e proteina em graos de diferentes linhagens de
arroz.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 395 amostras de diferentes linhagens de arroz, produzidas na
Estagdo Experimental do Instituto Rio Grandense do Arroz (IRGA/Cachoeira/RS), na safra
agricola de 2008/2009. As amostras foram beneficiadas de forma convencional (arroz
polido), descascadas em engenho de provas Suzuki, modelo MT 96 e polidas, com o tempo
de permanéncia no brunidor de 1,5 min. Posteriormente, os graos foram moidos (< 1mm)
para as analises de matéria seca (105°C/12h), conforme a AOAC (1995); proteina bruta
utilizando Analisador Elementar (modelo FlashEA 1112 marca Thermo Electron) e amilose
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segundo JULIANO (1971), modificado por MARTINEZ & CUEVAS (1989). Todas analises
foram realizadas em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 demonstra correlagdo negativa entre os niveis de proteina e amilose,
indicando provavel “competicdo” entre a deposigdo dessas estruturas durante a formagao
do granulo de amido, o qué ndo necessariamente influenciara sobre suas caracteristicas
tecnolégicas. Conforme estudo realizado por ALFONSO et al. (2005) foi verificado que
graos de gendtipos com maior teor de proteina e com menor teor de amilose ndo sao
prejudicados quanto as caracteristicas de cocgdo quando comparados aqueles com elevado
teor de amilose, demonstrando o efeito secundario da proteina sobre esta caracteristica
tecnolégica.

Graos de arroz com altos teores de proteina apresentam menor absorgdo de agua
durante a cocgdo, comparados aos que possuem baixos teores (HAMAKER, 1994). Isso
pode ocorrer porque o maior teor de proteina forma uma espessa barreira ao redor do
granulo de amido, retardando assim, a absorcdo de agua pelo granulo.

Além de ndo prejudicar ou até mesmo melhorar as caracteristicas tecnolégicas,
deve-se também ressaltar que o aumento do teor protéico nos grdos de arroz pode ser
usado como caracteristica nutricional de extrema relevancia para o combate a desnutricdo
causada pelo desbalanco de nutrientes da dieta, elevando o status mercadoldgico e
importancia alimentar deste cereal.

Figura 1. Correlacdo entre teores de amilose e proteina em 395 linhagens
diferentes de arroz.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho, aliados a observagoes
da literatura, sugere-se que o teor de proteina também seja considerado como caracteristica
importante na selecdo de linhagens comerciais de arroz, pois este fato podera aliar
melhorias no status nutricional deste commodity agricola.
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