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INTRODUCAO

O amido e a proteina sdo os principais constituintes dos graos de arroz, correspondem a
80% e 8% respectivamente. Desempenham papel importante no processo de formacdo dos graos,
conferindo maior peso e bom rendimento de inteiros, caracteristicas desejaveis no critério
gualidade de graos (LIU et al, 2008).

Estudar a dindmica de formacdo desses componentes nas diferentes posi¢cdes na panicula é
importante para o desenvolvimento e emprego de técnicas de manejo para o melhor
desenvolvimento da cultura (DONG et al, 2012). O amido é composto por amilose e amilopectina.
Esses componentes estdo ligados diretamente a qualidade de coc¢do e servem como parametros

para determinar qualidade em escala mundial _
2002; DIPTI et al, 2003).

As espiguetas que compdem a panicula apresentam floracdo desuniforme, as distais
florescem primeiro e sdao consideradas superiores (DONG et al, 2012), caracteristica que
proporciona graos mais maduros no momento da colheita.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar peso de mil graos, rendimento de graos
inteiros e as propriedades viscoamilograficas nas diferentes posicdes na panicula em duas épocas
de colheita.

MATERIAL E METODOS

O gendtipo de arroz estudado foi o IRGA 424 R, cultivado no municipio de Pelotas - RS, na
safra de 2017/18. As paniculas foram colhidas em duas épocas e divididas em trés partes: distal,
mediana e basal. A primeira colheita foi realizada aos 139 dias de ciclo e a segunda aos 148 dias.
Na primeira colheita os grdaos estavam com 28% e na segunda com 24% de umidade. Apds a
colheita, as espiguetas foram secas em secador escala piloto do Laboratério de Pds-Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Graos (LABGRAOS), da UFPel, até atingir umidade de 12,5%. Apds
a secagem, as amostras foram armazenadas em sacos de polietileno e acondicionadas a 25°C, até
serem analisadas.

Para a determinacado de peso de mil graos, os graos foram pesados em balanga de precisao e
para percentual de graos inteiros, 105 gramas de arroz em casca foram submetidas as operacdes
de descascamento, polimento (85 s) em Engenho de Provas Zaccaria (Modelo PAZ-1-DTA, Industria
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de Maquinas Zaccaria S/A, Sdo Paulo, Brasil).

As propriedades viscoamilograficas dos amidos foram avaliadas pelo RVA “Rapid Visco
Analyser” (modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), através do perfil Standard Analysis 1,
utilizando 3,0 g de amostra corrigida para 14% de umidade. Foram avaliados o pico de viscosidade,
a viscosidade final, a capacidade de retrogradagao e a temperatura da pasta.

A cristalinidade relativa (CR) dos granulos de amido foi calculada como descrito por Rabek
(1980), seguindo a equacgdo RC (%) = (Ac/ (Ac + Aa)) *100, onde Ac é a area cristalina e AA é a area
amorfa no difratograma de raio-X.

Os dados para peso de mil grdaos e rendimento de graos inteiros foram analisados por
analise de variancia (ANOVA, P < 0,05) e, no caso de significancia, foram comparados pelo teste de
Tukey (P < 0,05). Para as propriedades viscoamilograficas a comparagdao entre as diferentes
posicdes da panicula foi utilizado o teste de Tukey (P < 0,05) enquanto que a comparagdo entre
cultivares foi determinado pelo teste t de Student (P < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para peso de mil graos e rendimento de graos inteiros estao representados
na figura 1.
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Figura 1. Peso de mil graos (A) e rendimento de graos inteiros (B) de diferentes posi¢cées nas
paniculas de arroz do gendtipo IRGA 424 RIl. Letras diferentes nas barras indicam diferenca
estatistica pelo teste de Tukey (P < 0,05).

As espiguetas superiores apresentaram o maior peso de grdos nas duas épocas de colheita,
havendo maior diferenca na primeira, fato que pode ser atribuido a maior desuniformidade de
maturacdo das paniculas, resultado atribuido ao fato de os graos das partes mediana e basal ainda
nao estarem totalmente formados.

O rendimento de grdos inteiros (B) na primeira coleta variou de 46,91% a 67,17% e na
segunda de 67,75% a 71,6%. Sendo maior nas espiguetas superiores nas duas colheitas. Os
maiores rendimentos de grdos inteiros da porcao distal das paniculas podem ser atribuidos a
desuniformidade do tempo de floracdo (ZHANG et al., 1995; ZHU et al., 2004), visto que, a floracdo
inicia pelas espiguetas distais e por consequéncia sua maturacdo sera mais uniforme e seus graos
estardo mais completos no momento da colheita quando comparados aos demais grdos que
compdem a panicula.

Comparando as posi¢cdes das paniculas, foram observadas alteragGes principalmente na
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segunda colheita, em que as propriedades de viscosidade final, quebra e retrogradacao foram
maiores na posi¢ao basal (Tabela 1). As mudangas que ocorrem na viscosidade durante o periodo
de cocgdo e agitacdo constantes (quebra) remetem informacgdes sobre a estabilidade do amido a
guente. Ja, as mudancgas que ocorrem no resfriamento (retrograda¢do) mostram a consisténcia do
gel e a retrogradacao da molécula de amilose (MIAO, et al., 2009). Portanto, as amostras obtidas
da parte basal, na segunda colheita, apresentam menor estabilidade as temperaturas altas, com
maior quebra granular e também maior tendéncia a retrogradag¢do do amido.

As propriedades viscoamilograficas e a cristalinidade relativa das farinhas obtidas de
diferentes posi¢cdes nas paniculas de arroz do gendtipo IRGA 424 Rl estdao demonstradas na Tabela
1.

Tabela 1. Propriedades viscoamilograficas (RVA) e cristalinidade relativa (%) das farinhas obtidas
de diferentes posi¢cdes nas paniculas de arroz do gendtipo IRGA 424 R.

Parimet Irga 424 RI
arametros
Parte 12 colheita 22 colheita
Distal 68,3 + 0,431 ns2 69,8+0,4°
Temperatura de .
Mediana 69,2+0,62" 68,9+0,4°
pasta (2C)
Basal 68,2+0,42" 68,2+0,3°
i o Distal 566,6 +7,3%" 641,1 17,72
Pico de viscosidade ) .
(RVU) Mediana 560,6 £ 10,42 642,8 +£12,2°
Basal 595,9 + 14,7°° 637,5+1,6°
Distal 136,1 + 6,02 " 130,2 £ 6,2°
Quebra (RVU) Mediana 144,3 £10,82 ™ 127,0 + 4,7°
Basal 146,3+9,92 " 144,0+0,3°
o ) Distal 817,2 +7,43Ms 809,8 +0,2°
Viscosidade final )
(RVU) Mediana 802,9 + 20,52 817,2 + 10,5%
Basal 801,7 +2,7%" 826,4 £ 0,3°
- Distal 325,9+5,3bns 298,9+11,7°
Retrogradagao . x
Mediana 367.2+£23,1° 301,5 + 3,0°
(RVU) X
Basal 343,5+10,63 " 332,9+1,1°
o Distal 19,1 19,4
Cristalinidade )
i Mediana 19,2 19,6
relativa (%)
Basal 22,0 20,6

T Médias seguidas por letras minusculas diferentes na coluna indicam diferenca estatistica pelo teste de tukey.

2 Médias seguidas por (*) indicam diferenca estatistica pelo teste t de Student (ns = n3o significativo).

Em relacdo a cristalinidade relativa observou-se que a posicdo basal apresentou maior
cristalinidade relativa, independentemente da colheita (Tabela 1). As mudancas que ocorreram
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nas propriedades de pasta, mencionadas anteriormente, podem estar relacionadas com a
cristalinidade relativa do amido. O grau de cristalinidade no granulo estd associado com os
eventos que ocorrem na gelatinizagdao e retrogradacdao do amido, tais como inchamento do
granulo, lixiviagdo de amilose e/ou amilopectina, perda da estrutura radial (birrefringéncia), supra-
molecular (cristalinidade) e molecular e recristalizagdo (SINGH et al., 2003).

Outro resultado interessante foi em relacdo a diferenca entre os valores de pico de
viscosidade da primeira e da segunda colheita. As amostras da segunda colheita,
independentemente da posi¢ao da panicula, apresentaram maior pico de viscosidade (Tabela 1).
Esse comportamento pode ser atribuido ao comprimento da cadeia de amilopectina presente no
endosperma do arroz, ou seja, existem alteragGes na amilopectina conforme a época da colheita.
Possivelmente, a amilopectina presente na segunda colheita tem a maior capacidade de reter
agua, e assim apresenta maior pico de viscosidade.

CONCLUSAO

Espiguetas superiores apresentaram maior peso de grdaos e maior rendimento de graos
inteiros. As espiguetas da parte basal da panicula na segunda colheita, apresentaram menor
estabilidade as temperaturas altas, com maior quebra granular e também maior tendéncia a
retrogradacdo da amilose. Na segunda colheita, independentemente da posicdo da panicula,
ocorreu maior pico de viscosidade.
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