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Relacdao da amilose com o padrao culinario e
molecular de arroz de terras altas

Raiza Cavalcante Fonseca’, Selma Nakamoto Koakuzu?, Rosdngela Nunes
Carvalho®, Tereza Cristina de Oliveira Borba*, Marcio Caliari®, Priscila Zaczuk Bassinello®

Os fatores que controlam o comportamento culindrio do arroz estao relacionados
as caracteristicas fisico-quimicas do grdo. A informacao dessas caracteristicas é
importante para a compreensao das modificagcOes pelas quais passa o alimento
durante o processo de cozimento. O objetivo desta pesquisa foi relacionar o teor
de amilose de diferentes gendtipos de arroz de terras altas com parametros fisico-
quimicos e marcadores moleculares associados & qualidade culinéria de graos.
Foram analisados doze genétipos, multiplicados na fazenda Capivara da Embrapa
Arroz e Feijdo em Santo Antonio de Goias/GO (safra 2012/2013) quanto ao Teor
de Amilose (TA) por cromatografia de exclusdo molecular, a textura instrumental
(dureza e pegajosidade) dos graos cozidos em texturometro e propriedades de
pasta por Rapid Visco-Analyser (RVA) no Laboratério de Grdos e Subprodutos da
Embrapa Arroz e Feijdo. Os gendtipos foram agrupados em trés classes distintas
para teor de amilose (ceroso, baixo e intermediéario), confirmando assim que estes
materiais sdo contrastantes para essa caracteristica. Na andlise de textura, foi
possivel diferenciar os materiais quanto a dureza e pegajosidade e a sensibilidade
do método foi capaz de refinar a predicdo do comportamento culindrio para
amostras com mesma classe de TA. Além disso, o teste instrumental revelou,
em alguns casos, um comportamento culinario diferente daquele previsto
somente com base no teor de amilose, indicando que este parametro por si s6
nado é confidvel para caracterizacdo da qualidade culinaria de arroz. Outro teste
complementar realizado para confirmar esses comportamentos foi a anélise

de perfil viscoamilografico das amostras. Observou-se também variacao nos
parametros de RVA para grupos de arroz com mesmo teor de amilose e sua
correlacdo com teor de amilose serd discutido. O uso de marcadores moleculares
associados aos parametros fisico-quimicos analisados sera validado para os

doze gendtipos e apds confirmacdo desta associacdo, poderdo ser introduzidos
no programa de melhoramento como ferramenta para SAM (Selecédo Assistida
por Marcadores). Esta pesquisa mostrou que nao necessariamente TA é um
parametro absoluto para predizer o comportamento culinario do grdo, e que
ferramentas mais refinadas sao importantes para se predizer com mais precisao o
perfil culinario do arroz.
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