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O arroz é um produto importante para a economia, constituindo-se também na
base alimentar da populagéo brasileira. Mudangas nos habitos alimentares tém induzido a
reducdo em seu consumo no Brasil. Por outro lado, a necessidade de agregacéo de valor
para a melhoria da renda dos produtores forga a busca por produtos diferenciados. Para
tanto, as caracteristicas do amido do grao de arroz podem se constituir em oportunidades
para ampliar a utilizagdo em outras areas além do tradicional emprego culinario. O teor de
amilose é uma caracteristica determinante para muitas das propriedades do amido do gréo
de arroz. No aspecto culinario, graos mais glutinosos ao cozimento apresentam teores de
amilose abaixo dos 20%, enquanto nos graos soltos, secos e duros, estes teores superam
os 25% (PEREIRA; RANGEL, 2001). Os graos enxutos, soltos e macios, apresentam teor
intermediario de amilose (20 — 25%), sendo os preferidos pelo consumidor brasileiro e
conseqlientemente os mais comercializados. O teor de amilose também pode afetar o
metabolismo de carboidratos nos humanos. A ingestdo de arroz com elevado teor de
amilose pode resultar em menor glicemia (GODDARD et al., 1984). Neste caso, fatores
associados a amilose podem retardar a digestdo e absor¢do da glicose deste tipo de
amido. Mesmo assim, parece que o teor de amilose sozinho ndo explica a taxa de
digestao, absorcdo e a propria glicemia, quando se ingere arroz com teor de amilose
elevado (PANLASIGUI et al., 1991). Os autores sugerem que o complexo formado por
lipidios/amilose pode estar mais diretamente associado aos aspectos de digestdo e
glicemia. Parece, entretanto, que os efeitos de redugio na glicemia somente sédo efetivos
em arroz com elevado teor de amilose (MILLER et al., 1992). Independente das razées que
relacionam amilose a glicemia, ficou claramente comprovado que esta relagio é efetiva.
Desse modo, seja no arroz “de mesa” ou em outros produtos destinados a aplicagao
industrial, conhecer o teor de amilose dos cultivares de arroz é fundamental. Portanto, nos
programas de sele¢cdo e melhoramento de arroz, a caracterizagao do teor de amilose dos
acessos disponiveis é de grande valia para a produgao e disponibilizacdo de cultivares que
possam atender aplicagoes variadas.

No presente trabalho foi determinado o teor de amilose de 22 cultivares e linhagens
do banco de germoplasma da EPAGRI — Estagdo Experimental de ltajai, SC. A
metodologia utilizada para determinagao da amilose foi o0 método tradicional proposto pelo
CIAT (ARREGOCES, 1980), com algumas modificagdes, cujo fluxograma com as etapas
estd apresentado na Figura 1.

Pode-se observar que a maioria dos materiais analisados apresenta elevado teor
de amilose (>25%), com os extremos variando de 9,8% (SC461) a 31,6% (EP108) (Tabela
1). Embora estes extremos ndo atendam as preferéncias do mercado consumidor
(PEREIRA; RANGEL, 2001), podem ser Uteis aos programas de melhoramento genético
por servirem como indutores do teor de amilose desejavel. Este seria um tipico caso da
geragao de materiais com caracteristicas diferenciadas e que atenderiam a outros nichos
de mercado. Um exemplo desta aplicagéo seria a producao de farinhas especiais para a
industria alimenticia, buscando a produgdo de alimentos modificados quanto a textura,
sabor ou outras caracteristicas. Ao estudar novas aplicagbes para a farinha de arroz,
Bagetti et al., (2005) desenvolveram formulagées destinadas a confecgdo de massa para
pastel. Os resultados foram bastante animadores, na medida em que a substituicdo de 40%
da farinha de trigo por farinha de arroz reduziu o teor de gordura do produto final,
mantendo-se a caracteristica sensorial. Isto implica na redugdo da ingestao calérica e do



consumo excessivo de gorduras. E possivel sugerir, ainda, que estes resultados possam
ser modificados ao considerar o teor de amilose nas formulagtes estudadas.

E interessante observar que a pressdo de selegcdo e o estreitamento da base
genética do arroz, pode resultar em baixa variabilidade dos teores de amilose (OLSEN et
al., 2006). Isto ndo seria desejavel, haja vista que as caracteristicas do amido de arroz o
habilitam para usos diversos.

Tabela 1. Teor de amilose em 22 cultivares e linhagens pertencentes ao banco ativo de
germoplasmas de arroz da EPAGRI — Estacdo Experimental de ltajai, SC.

CULTIVAR/LINHAGEM AMILOSE (%)
SC461 9,8
SC342 19,3

L230 19,6

SC173 27,8
sCc213 28,0

* EPAGRI-107 28,2
SC355 28,3
SC434 28,5

* SCSBRS TIO TAKA 28,6
SC333 28,8
SC299 28,8
SC389 28,9
SC276 28,9
SC240 29,0

* SCSBRS111 29,7
*SCS112 29,8

* EPAGRI-109 29,8
*SCS114 ANDOSAN 30,1
SC250 30,1
SC385 30,2
EMPASC-105 30,3
EMPASC-108 31,6

* Cultivares.” Média de duas repeticoes
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Figura 1. Diagrama apresentando os principais passos para determinagdo de amilose pelo
método utilizado no presente trabalho.
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