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INTRODUCAO

Em paises em que o consumo do arroz é expressivo, a qualidade do gréo dita o valor de
mercado (FITZGERALD et al., 2009), sendo fortemente relacionada a fatores culturais. Seus
atributos, entretanto, sdo definidos pelo rendimento de gréo apés beneficiamento, dimenséao
e formato do grdo e qualidades culinarias, sensoriais e nutricionais. Apesar da
disponibilidade de diferentes métodos de andlise para caracterizacdo e avaliagcdo da
qualidade de gréos, estes, em geral, ndo sédo adequados para fenotipagem em larga escala.
Além disto, esta avaliagdo/caracterizacdo é conduzida no fim da safra o que impossibilita
uma selecao precoce realizada no campo. Nesse sentido, o uso de marcadores moleculares
relacionados a parametros culinérios e tecnolégicos auxiliaria em uma classificacdo mais
rapida de cultivares e linhagens. O objetivo deste trabalho foi validar quatro diferentes
marcadores moleculares descritos na literatura quanto a sua associacdo a qualidade
culinaria de arroz.

MATERIAL E METODOS

Foram analisados onze gendétipos de arroz quanto a:

e Temperatura de Gelatinizagdo (TG) por dispersdo alcalina (MARTINEZ;
CUEVAS, 1989) e por calorimetro de varredura diferencial (DSC) (FRANCO;
CABRAL; TAVARES, 2002);

e  Teor de Amilose (TA) por sistema de andlise por injecdo em fluxo (FIA) e por
cromatografia de excluséo de tamanho (SEC) (FITZGERALD et al., 2009);

e  Perfil viscoamilogréafico da pasta de arroz por Rapid Visco-Analyser (RVA);

. Comportamento culinario (dureza e pegajosidade) dos grédos cozidos pelo
teste de coccdo (LIMA et al.,, 2006), sensorial e andlise da textura
instrumental (em texturdmetro) dos graos cozidos (PATINDOL; GU; WANG,
2010; SESMAT; MEULLENET, 2001) e do gel do RVA (SESMAT;
MEULLENET, 2001).

Para a analise gendmica, a extracdo de DNA foi realizada utilizando-se folhas
(FERREIRA; GRATTAPAGLIA, 1998). Entre os marcadores utilizados, o Wx (AYRES et al,
1997), Wx10 (TRAN et al., 2011) e She3 (HAN et al., 2004) foram visualizados em gel de
agarose 2%, enquanto o marcador RM190 (CHEN et al.,2008) foi analisado em analisador
genético automatico (ABI3500xl). Para analise de associagdo utilizou-se o0 método GLM,
(Modelo Linear Generalizagdo) implementado no programa TASSEL verséo 3.0.

1 Doutor, Embrapa Arroz e Feijao, rodovia GO-462, Km 12, Zona Rural, 75375-000 - Santo Antdnio de
Goias — GO. tereza.borba@embrapa.br

2 Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Goias.

® Doutor, Embrapa Arroz e Feijéo.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificaram-se, no total, 35 associa¢fes significativas entre os quatro marcadores e 0s
caracteres avaliados (Tabela 1) apds a corregédo estatistica. O marcador RM190 apresentou
0 maior nimero de associagdes significativas (14), enquanto os marcadores SbE3, Wx10 e
Wx exibiram, respectivamente, uma, nove e onze associagdes significativas.

Tabela 1: Associacdo dos marcadores analisados a caracteres relacionados a aspectos
culinarios e tecnolégicos do arroz.

Marcador Caractere R™  Pvalor**
Dureza (Textura Instrumental) 0,34 0,0244
Coesividade (textura gel do RVA) 0,42 0,0028
Teor de Amilose Aparente 0,42 0,0027
Temperatura da pasta (RVA) 0,43 0,0035
Teor de Amilose Absoluto 0,48  4,00E-04
Pegajosidade (Textura Instrumental) 0,49  3,00E-04
RM190 Viscosidade de Pico (RVA) 0,49  8,40E-04
Dureza(Teste de panela) 0,51  4,90E-04
Viscosidade Final (RVA) 052  1,80E-04
"Setback" (RVA) 0,52 7,00E-05
"Trough” (RVA) 0,55  3,40E-04
Quebra da viscosidade (RVA) 0,67  1,00E-05
Temperatura de Pico (Temperatura de Gelatinizagdo por DSC) 0,88  1,00E-05
Temperatura de Gelatiniza¢éo por Disperséo alcalina 0,99  1,00E-05
SbE3 Dureza (Textura Instrumental) 0,23 0,0050
Pegajosidade (Teste de panela) 0,21 0,0082
Temperatura da pasta (RVA) 0,25 0,0067
Viscosidade Final (RVA) 0,25 0,0039
Temperatura de Pico (Temperatura de Gelatinizagdo por DSC) 0,37  1,80E-04
Quebra da viscosidade (RVA) 0,37  1,00E-04
Wx "Setback" (RVA) 0,37  7,00E-05
Temperatura de Gelatinizacé@o por Disperséo alcalina 0,43  1,50E-04
Coesividade (textura gel do RVA) 0,47  1,00E-05
Teor de Amilose Aparente 0,62  1,00E-05
Pegajosidade (Textura Instrumental) 0,69  1,00E-05
Teor de Amilose Absoluto 0,72 1,00E-05
Quebra da viscosidade (RVA) 0,18 0,0220
Temperatura da pasta (RVA) 0,23 0,0093
Dureza (Textura Instrumental) 0,24 0,0051
Pegajosidade (Textura Instrumental) 0,26 0,0028
Wx10 Temperatura de Pico (Temperatura de Gelatiniza¢éo por DSC) 0,43  3,00E-05
Temperatura de Gelatinizacéo por Disperséo alcalina 0,43  1,90E-04
"Setback" (RVA) 0,55  1,00E-05
"Trough" (RVA) 0,59  1,00E-05
Viscosidade Final (RVA) 0,60  1,00E-05

* Coeficiente de determinagéo (R?).
** P —valor corrigido apés 100.000 permutagdes

Observou-se que o marcador RM190 esta associado com o maior nimero de caracteres
analisados, porém apresentou R® superior a 0,7 para apenas dois destes (Tabela 1). O
marcador Wx, o segundo em nimero de associacdes identificadas, apresentou R? superior
a 0,7 para um Unico carater. Em relacdo aos marcadores Wx10 e SbE3, estes ndo se
apresentaram como marcadores candidatos a SAM (selegdo assistida por marcadores), seja

pelas frequéncias alélicas ndo adequadas a andlise de associacdo, seja pelos baixos
valores de R%.



CONCLUSAO

A partir das informagdes derivadas da andlise de associagéo foi possivel a identificagao
de marcadores adequadas a SAM assim como alelos favoraveis a atributos culinérios e
tecnoldgicos. Conclui-se que os marcadores Wx e RM190, candidatos a utilizagdo pelo
laboratério de SAM da Embrapa arroz e feijdo, apresentaram associacgdes significativas e
altas com propriedades fisico-quimicas e de textura.
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