AGRI%K)

AGRI-ENVIRONMENTAL

Revista Agri-Environmental Sciences, Palmas-TO, v. 6, €020008, 2020
DOI: https://doi.org/10.36725/agries.v6i0.2414
https://revista.unitins.br/index.php/agri-environmental-sciences/index Artigo Original

ISSN 2525-4804

QUALIDADE NUTRICIONAL E CULINARIA DE CULTIVARES DE ARROZ
ADUBADO COM DOSES DE NITROGENIO
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Alves Cardoso*; Nayara Monteiro Rodrigues®; Diego Neves de Sousa®

RESUMO:

O mercado consumidor no cenario atual estd se voltando para uma busca de melhor produtividade e
qualidade dos gréos de arroz. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional e
culinria de cultivares de arroz adubados com diferentes doses de nitrogénio. As amostras foram avaliadas
quanto ao teor de umidade, lipidios, proteinas, fibras, cinzas, carboidratos, valor caldrico, coloragdo, tempo
minimo de coccdo, absorcdo de agua e percentual de rendimento de grdos inteiros. As doses de nitrogénio
avaliadas ndo influenciaram nos teores de proteinas e no rendimento de gréos inteiros. A cultivar BRS
Primavera apresentou maior percentual de rendimento de grédos inteiros, enquanto a cultivar BRS Sertaneja
apresentou maiores teores de proteina e grdos de colora¢do mais escura.

Palavras chave: Oryza sativa, adubacéo nitrogenada, nutricao.

NUTRITIONAL AND COOKING QUALITY OF RICE CULTIVARS FERTILIZED WITH
NITROGEN DOSES

ABSTRACT:

In the current scenario, the consumer market is turning to a search for better productivity and quality
of rice grains. Therefore, the objective of this work was to evaluate the nutritional and culinary quality of rice
cultivars different fertilized with nitrogen doses. The samples were evaluated for: moisture content, lipids,
proteins, fibers, ashes, carbohydrates, caloric value, color, minimum cooking time, water absorption, and
percentage of whole grain yield. The nitrogen doses evaluated did not influence protein content and whole-
grain yield. The cultivar BRS Primavera showed a higher percentage of whole grain yield, while the cultivar
BRS Sertaneja showed higher levels of protein and grains of darker color.
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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é considerado um
dos alimentos mais antigos da humanidade e constitui
até hoje uma das principais fontes de energia, além de
contribuir significativamente para a seguranga
alimentar e nutricional de boa parte da populacéo
mundial. E considerado um dos cereais basicos da
dieta humana e estd entre os trés cereais
internacionalmente mais produzidos e consumidos,
ficando atras somente do trigo (Triticum sp. L.) e do
milho (Zea mays L.). No Brasil, o arroz é o cereal
mais consumido (Kennedy & Burlingame, 2003;
Oliveira et al., 2014).

De acordo com a Conab (2019), na Safra
2017/18, o pais produziu 11,2 milhdes de toneladas
de arroz. Numa projecdo da safra brasileira de
2018/2019, a producéo foi 12,2% (10,6 t) inferior a
safra anterior. Trata-se, assim, de um volume abaixo
da média histdrica de 12 milhdes de toneladas. Esses
dados retratam uma perspectiva menor de
produtividade  justificada pelas adversidades
climaticas e pela reducdo de area nos principais
estados brasileiros produtores de arroz.

Do ponto de vista nutricional, o consumo de
arroz como alimento béasico de dietas saudaveis é
indicado em todas as normas e guias alimentares para
a populacdo brasileira (Brasil, 2014). Além do seu
alto valor energético, devido a alta concentracdo de
amido, fornece também proteinas, vitaminas como as
do complexo B, minerais como o fésforo, célcio e
ferro e, ainda, possui baixo teor de lipidios (Kennedy
& Burlingame, 2003).

O carboidrato desse cereal é constituido de
duas macromoléculas de amido: a amilose e a
amilopectina. Assim, o teor de amilose esta vinculado
com propriedades como a maciez, brilho, coesao,
volume de absorcao de &gua, cor e expansao, no qual
pode relacionar com as mudancas que ocorrem
durante o processo de cocgdo e que determinam a

qualidade culinaria do arroz (Kennedy &
Burlingame, 2003).
As caracteristicas do arroz refletem

diretamente na comercializacdo do produto, sendo
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que um produto homogéneo sem presenca de graos
danificados ou quebrados s&o os de maior saida no
mercado. Com isso, 0 objetivo dos produtores e
cerealistas € um adequado beneficiamento com a
capacidade de produzir maior quantidade de grdos
inteiros (Cuevas & Peske, 1990).

Uma das técnicas utilizadas com a finalidade
de obter aumento na produtividade da cultura e
reducdo do custo de producdo é a adubacdo
nitrogenada. O nitrogénio é um componente
estrutural importante da planta, faz parte das
proteinas, aminoacidos, acidos nucléicos, membranas
e enzimas considerado o segundo mineral que a
planta mais acumula (Buzetti et al., 2006). Apesar das
diversas cultivares de arroz se comportarem de modo
diferente a aplicacdo do nitrogénio, este, de modo
geral, quando utilizado em teor adequado, pode
refletir no tamanho e na quantidade dos graos
(Fageria et al., 2007).

O cenario atual do mercado consumidor esta
se voltando para uma melhor produtividade e
qualidade do gréo, visto que consumidores procuram
cada vez mais produtos com melhor qualidade.
Diante disso, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar as

qualidades nutricionais e culindrias de duas
cultivares de arroz, submetidas a doses de
nitrogénio.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Complexo de
Ciéncias Agréarias (CCA) da Universidade Estadual
do Tocantins (UNITINS), Palmas-TO, coordenadas
10°29°02”’S, 8°20°05”0 e altitude 247m, durante o
periodo de janeiro a maio de 2015. As sementes do
presente estudo tiveram origem de um ensaio
pertencente a Embrapa Arroz e Feijdo. O solo onde o
experimento foi conduzido é classificado como
Latossolo Vermelho Amarelo com textura média que
apresentou as seguintes caracteristicas: pH em agua
5,09; Fésforo disponivel 1,7 mg dm=; Potassio
disponivel 37,377 mg dm3; Calcio + Magnésio 2,9
cmolc dm3; Aluminio 0,27 cmolc dm?3; Acidez
potencial 14,4 cmolc dm™ ; Soma de Bases 3 cmolc
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dm3; C.T.C. 4,2 cmolc dm™; pH 7,0; Saturagéo por
Bases 17,22%; Saturacdo por Aluminio 8,27%; teor
de matéria organica 18 g kg™*; valores de textura 608
g kg de areia, 70,4 g kg de silte e 321,6 g kg™ de
argila. O preparo do solo foi 0 convencional com uma
aracdo e duas gradagens.

Foram avaliadas as cultivares BRS Primavera
e BRS Sertaneja. A BRS Primavera possui tipo
moderno, com folhas eretas e alto perfilhamento.
Possui altura de planta média de 110cm e ciclo médio
de 90 dias. E medianamente susceptivel ao
acamamento. Com relacdo as doencas, &
moderadamente susceptivel a brusone na panicula e a
brusone na folha; moderadamente resistente a
mancha parda, & escaldadura das folhas e & mancha
dos gréos (Lanna, Ferreira, Barrigossi, 2003).

J& a BRS Sertaneja é uma cultivar
caracterizada por plantas vigorosas, moderadamente
perfilhadoras, porte médio e folhas largas. Suas
paniculas sdo longas e com elevado ndmero de
espiguetas. Possui altura de planta média de 107cm e
ciclo médio de 110 dias, além de possuir mediana
resisténcia ao acamamento. E uma cultivar de ampla
adaptacdo e com maior resisténcia a brusone, sendo
uma cultivar precoce de terras altas (Breseghello et
al., 2007).

As referidas cultivares foram submetidas a
aplicacdo de trés doses de nitrogénio, sendo estas de
0; 80 e 240 kg ha'de N. A adubagio nitrogenada foi
parcelada em duas aplicacdes, uma aos 30 dias e outra
aos 60 dias apos o plantio, sendo a ureia a fonte de
nitrogénio utilizada. O ciclo da cultura foi
estabelecido de 110 a 120 dias, no qual a colheita dos
gréos foi realizada quando eles apresentaram teor de
umidade entre 18 e 20%.

O experimento foi instalado em delineamento
de Blocos ao Acaso (DBC) em trés parcelas de 5 x
1,5m de largura e distancia entre linhas de 0,3 m. A
area do experimento foi de 35 x 15 m, totalizando 525
m2. O plantio foi realizado no dia 21 de janeiro de
2015.

Apols a colheita dos grdos no campo foi
retirado cerca de 100 gramas de arroz de cada
repeticdo. Estas foram conduzidas ao beneficiamento
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em testadora de arroz da marca Suzuki MT 10
(Méquinas Suzuki, SP, Brasil), obtendo-se o arroz
descascado e com 0 mesmo grau de polimento. O
rendimento de gréos foi expresso pelo percentual de
gréos inteiros.

Em seguida, as amostras dos gréos
beneficiados foram conduzidas para o Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
Tocantins, para serem, entdo, processadas, visando
obter uma amostra representativa de todo o
experimento conduzido.

Para a analise da composicdo centesimal das
amostras de arroz das cultivares BRS Primavera e
BRS Sertaneja submetidas a aplicacdo de doses de
nitrogénio, foram adotadas as normas do Official
Methods of the Association of the Agricultural
Chemists (AOAC, 2000), pelos quais foram
determinados o0s teores de umidade, lipidios,
proteinas, carboidratos e cinzas.

O teor de umidade foi determinado pelo
método gravimétrico com emprego de calor,
conforme as normas da AOAC (2000), cujas amostras
foram conduzidas a estufa até sua completa
desidratacdo. O extrato etéreo foi obtido por extracéo
com solvente orgénico (hexano) por meio do auxilio
de aparelho extrator do tipo Soxhlet (AOAC, 2000).

A proteina bruta foi analisada por meio do teor
de nitrogénio mediante destilacdo em aparelho de
Kjedahl, utilizando-se o fator de conversdo de 5,83
para o célculo do teor de proteina bruta (AOAC,
2000).

A fragdo de cinzas foi determinada por meio
do metodo gravimétrico, avaliando-se a perda de peso
do material submetido ao aquecimento em mufla a
550-660°C (AOAC, 2000).

Para a determinacdo de fibras, foi utilizado o
método gravimétrico proposto por Kamer & Ginkel
(1952), no qual a matéria organica é digerida na
presenca de uma solucédo &cida e bésica.

A fragdo glicidica das amostras foi calculada
pela diferenca, considerando a matéria integral,
segundo a equacéo:
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%FG = 100 - [Y%umidade + %extrato etéreo
+ %proteina bruta + %fibra bruta
+ %cinzas]

O célculo da energia foi realizado com base
no teor de proteinas, carboidratos e lipidios das
amostras, de acordo com Mahan & Escott-Stump
(2002), usando-se a equagéo: E (kcal) =
(proteinax4,0) + (carboidratox4,0) + (lipidiox9,0).

Para a determinacdo da coloragéo foi utilizado
o colorimetro digital Minolta CR4000, fonte de luz
D65 em espaco de cor L*a*b* do sistema CIE L*a*b,
a 25°C. A calibracéo foi realizada com placa branca
padrdo, seguindo as instrucdes do fabricante. Os
resultados foram expressos em L* (luminosidade)
que varia de O (preto) a 100 (branco) (Macguire,
1992).

O tempo minimo de cocgdo (TMC) do arroz
foi determinado utilizando 4 ¢/135 mL de &gua
destilada em béquer com uma placa aquecedora a
110°C e banho-maria a 95°C. Apds dez minutos em
ebulicdo constante foram retirados aproximadamente
dez gréos de arroz, espalhando-os sobre uma placa de
vidro e pressionando-os firmemente com placas
menores. A amostragem foi repetida a cada minuto
até que os graos estivessem totalmente transparentes
(Bassinello et al., 2004).

Para a analise de absorcao de agua do arroz foi
pesado 2g em 40mL de agua destilada em tubo de
ensaio vedado, utilizando-se banho-maria a 95°C. O
processo foi interrompido no tempo minimo de
cocgdo previamente estabelecido (Bassinello et al.,
2004).

O delineamento experimental adotado foi em
blocos ao acaso, em que cada bloco representou uma
repeticdo, em esquema fatorial 2x3 com trés
repeticGes. O primeiro fator referiu-se as cultivares e
0 segundo as doses de nitrogénio de 0; 80 e 240 kg
hatde N.

Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) utilizando o teste F (p<0,05) e a
comparacdo de médias feita pelo teste de Tukey a 5%
utilizando o programa SISVAR (Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de umidade, lipideos, cinzas e
carboidratos, bem com o tempo de coccdo, foram
influenciados significativamente pela interacdo dos
fatores doses de nitrogénio e tipos de cultivares
(Tabela 1). O teor de umidade foi significativamente
superior na cultivar BRS Primavera quando esta
recebeu aplicacdo de 80 e 240 kg ha* de N. Porém,
todos os valores encontrados estéo dentro dos limites
de até 14% estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa
06/2009 e 02/2012 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 2009). A
determinacdo do teor de umidade € um importante
aspecto a respeito da conservacdo e da qualidade
desse cereal, o qual pode ser influenciado
principalmente pelo processo de secagem,
acondicionamento e armazenamento dos Qréos
(Bortolini, 2010).

Polesi et al. (2014) ao realizarem a
caracterizacdo fisico-quimica, funcional e nutricional
de duas cultivares brasileiras de arroz, obtiveram
teores de umidade de 9,7% e 10,0% para as cultivares
IAC 202 e IRGA 417 respectivamente, valores dentro
dos limites estabelecidos pela normativa vigente. Por
sua vez, Bortolini (2010) também encontrou valores
préximos ao analisar a composi¢do centesimal do
arroz parboilizado (10,3%) e do seu subproduto
(10,81%).

A cultivar BRS Sertaneja apresentou valores
significativamente inferiores de lipidios e cinzas
com a aplicacéo de doses de 240 kg ha de N. Polesi
et al. (2014) encontraram valores de lipideos de 0,2%
para amostras de IAC 202 e 0,3% para IRGA 417. Ja
Pereira et al. (2015), ao caracterizarem a composi¢ao
centesimal de trés amostras de arroz comercial branco
polido com diferentes teores de amilose, encontraram
teor maior que o mencionado na literatura, variando
entre 1,09 a 1,37%. Os autores associaram essas
variagcOes as caracteristicas genotipicas dos gréos
(Pereira et al., 2015).
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Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das cultivares BRS Primavera e BRS Sertaneja submetidas a aplicacdo de doses de
nitrogénio.

Carateristicas fisico quimicas

Doses de Nitrogénio - -
Cultivar BRS Primavera

. Tempo de ~
Umidade (%) Lipidios (%) Cinzas (%) Caft(’;’/:)‘;' 0 Fibras (%) CZE'EEO c(cr)g?s)o Ag;z;‘?;;);’e
0 8,18bB 0,79abA 0,55aA 81,27aA 1,13A  364,42aA 27aA 557aA
80 9,06aA 0,60bA 0,49aA 80,36aA 1,11aA  360,36aA 23bB 459aA
240 9,33aA 0,94aA 0,58aA 79,862A 1,11aA  360,61aA 28aA 483aA
Cultivar BRS Sertaneja
0 8,79aA 0,65aA 0,41aA 78.31bB 111aA  36107aA 27aA 515aA
80 8,22aB 0,61aA 0,55aA 79,99abA 1,10aA  363,55aA 20aA 504aA
240 8,8aB 0,37aB 0,37aB 81,25aA 1,11aA  360,72aA 28aA 517aA

*Meédias seguidas pela mesma letra mintsculas na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade entre as doses dentro da mesma cultivar
* Médias seguidas pela mesma letra maitscula na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade entre as doses nas diferentes cultivares
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As cinzas correspondem aos residuos
inorgénicos oriundos da queima da matéria organica
e sdo constituidas de minerais, sendo que no arroz
polido e integral sdo encontrados, principalmente,
fosforo, potassio e magnésio (Juliano & Bechtel,
1985). Silvaetal. (2007), ao analisarem a composi¢éo
quimica média de farinha de quirera de arroz,
encontraram teores de cinzas em torno de 0,47%,
valores proximos ao do presente estudo. Esses
nutrientes podem ser perdidos com o polimento do
grdo (Walter et al., 2008).

Observou-se que o teor de carboidratos foi
significativamente inferior na cultivar BRS Sertaneja
na auséncia da adubacéo nitrogenada. Pagnan et al.
(2015) ao caracterizarem quimica, fisica e
sensorialmente trés genotipos de arroz polido de
cultivo irrigado, encontraram valores de carboidratos
totais de 89,41% para a cultivar IRGA 417 e 89,87%
para a cultivar Moti. Enquanto Walter et al. (2008) ao
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examinarem a composicdo do arroz, suas
caracteristicas nutricionais e o melhoramento destas
caracteristicas através da genética, encontraram
resultados de 87,58% de carboidratos totais no arroz
branco polido. Os autores atribuiram estas variacdes
ao gendtipo e processamento do gréo refletindo
significativamente no percentual de amido que, por
sua vez, pode interferir na textura do grédo apos o
cozimento (Walter et al., 2008).

Os teores de proteinas foram influenciados
significativamente apenas pelas cultivares (Tabela 2).
Segundo Souza et al. (1998), a adubacéo nitrogenada
promove incremento proteico do grdo, aumentando
seu valor nutricional, o que nao foi verificado neste
trabalho. Ainda segundo estes autores, isso pode
variar com a época e forma de aplicacdo e com a
cultivar. A BRS Sertaneja apresentou valores
significativamente superiores aos encontrados para a
cultivar BRS Primavera.

Tabela 2. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas de cultivares de arroz.

Componentes

Proteina (%)
Rendimento de gréos inteiros (%)
Variavel L*

Cultivares
BRS Sertaneja BRS Primavera
9,36a 8,08 b
50,34b 83,48a
53,07b 59,52a

*Médias seguidas pela mesma letra minudsculas na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade entre

as cultivares

Ao avaliarem treze espécies de arroz integral
cru, Mingotte et al. (2012) ndo observaram o
incremento no conteddo proteico dos grdos da
cultivar BRS Primavera com 0 uso crescente de
nitrogénio em cobertura, corroborando com os dados
do presente estudo.

Segundo Kennedy & Burlingame, (2003) os
teores de proteina variam entre 5 e 13%, os valores de
8,08 e 9,36% estdo dentro da faixa mencionada e
superiores a 7%, que segundo esses autores é um
valor considerado baixo.

Os teores de fibra bruta ndo foram
influenciados significativamente pela interagéo doses
e cultivares e nem pelas variaveis isoladas. A cultivar

BRS Sertaneja apresentou uma média de fibra bruta
de 1,10g 100g?, enquanto a cultivar BRS Primavera
apresentou um valor médio de 1,11g 100g™.

As fibras dietéticas alimentares sdo
substancias componentes dos tecidos vegetais que
ndo constituem fonte de energia por ndo serem
hidrolisadas pelo organismo humano (Silva et al.
2007). Valores superiores de fibras foram
encontrados por Polesi et al. (2014) nas espécies de
arroz 1IAC 202 e IRGA 417; no entanto, € valido
ressaltar que os autores fizeram a determinacdo de
fibra alimentar e ja no presente estudo determinou-se
o teor de fibra bruta que subestima os valores de fibra
em fungdo da determinacdo apenas da porcéo
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insolivel em acido. Walter et al. (2008) associaram o
polimento do gréo a perdas significativas de muitos
nutrientes, dentre esses as fibras alimentares.

O valor caldorico ndo foi influenciado
significativamente pelas doses de nitrogénio ou
cultivares. Entretanto, os valores encontrados no
presente estudo foram superiores aos registrados na
Tabela de Composicao de Alimentos - TACO (2011)
que tem como valor calérico do arroz cru em 100
gramas 0 equivalente a 358 Kcal. J& a Tabela de
Composicdo Quimica de Alimentos da Universidade
de S&o Paulo (2016) traz um valor de 340 kcal.

Pereira et al. (2015) encontraram valores que
variaram de 355,91 a 363,30 kcal ao caracterizarem a
composicdo centesimal de trés amostras de arroz
comerciais com diferentes teores de amilose.

Quanto ao tempo médio de cocg¢do, 0 mesmo
foi influenciado significativamente pela interacdo
doses de nitrogénio e cultivares (Tabela 1). O tempo
de coccdo foi inferior para a cultivar BRS Primavera
adubada com 80 kg ha* de N.

Ao realizarem a caracterizacdo fisico-
quimica, funcional e nutricional de duas cultivares
brasileiras de arroz, Polesi et al. (2014) encontraram
um tempo minimo de cocgdo de 17,7 minutos para a
cultivar IAC 202 e 17 minutos para a cultivar IRGA
417. No entanto, Silva et al. (2006) ao avaliarem o
efeito da adubacdo com nitrogénio e molibdénio em
grdos de feijdo, constataram que o tempo de
cozimento foi maior a medida que houve incremento
de nitrogénio aplicado em cobertura. Os autores
correlacionaram o acréscimo no tempo de cocgdo ao
aumento do teor proteico dos gréos, devido as
caracteristicas hidrofilicas da molécula de proteina
necessitando assim de maior tempo para desnaturagéo
proteica (Silva et al., 2006).

O percentual de absorcdo de agua nao foi
influenciado pelas doses de nitrogénio ou cultivares.
Polesi et al. (2014) encontraram maior absorcéo de
agua na cultivar IAC 202 (459,7) quando comparado
com a cultivar IRGA 417 (495,3), sendo estes valores
inferiores aos encontrados no presente estudo. Esse
comportamento pode estar relacionado a diferenca
nos teores de amilopectina das cultivares, visto que
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esta fracdo do amido € a principal responsavel pela
expansdo dos granulos de amido durante a
gelatinizacdo (Songe & Jane, 2000).

O percentual de rendimento de gréos inteiros
apos o beneficiamento foi influenciado apenas pelas
cultivares (Tabela 2). A cultivar BRS Primavera
apresentou percentuais medios significativamente
superiores aos apresentados pela cultivar BRS
Sertaneja.

Um critério importante tanto para a
comercializacdo, quanto para definir a qualidade do
arroz € o percentual de grdos beneficiados. Néo é
atrativo para o consumidor um produto com maior
quantidade de grdos quebrados, pois este resulta em
um cozimento desuniforme (Mingotte et al., 2012). E
considerado fora das exigéncias para comercializacdo
valores abaixo de 40% de gréos inteiros e 28% de
grdos quebrados e quirera (Fornasieri Filho &
Fornasieri, 2006).

Ao analisar a resposta de cultivares de arroz
irrigado com adubacdo nitrogenada, Freitas et al.
(2001) encontraram para a cultivar IAC 101 um efeito
positivo com a aplicacdo de nitrogénio no rendimento
dos grdos inteiros aumentando de 34 para 42%, com
um incremento das doses de nitrogénio de 0 para 150
kg ha! de N. Ja para as cultivares IAC 102 e IAC 104
0s autores ndo observaram o efeito da adubacéo
nitrogenada sobre o rendimento de gréos inteiros, que
foram, em média, de 39 e 55%, respectivamente.

Mingotte et al. (2012) concluiram que a
varidvel rendimento de grdos inteiros € mais
influenciada pelo gendtipo da cultivar e por fatores
ambientais no momento da colheita do que pela
aplicacdo de nitrogénio.

Os valores da variavel L foram influenciados
significativamente apenas pelas cultivares (Tabela 2).
De acordo com os resultados a cultivar BRS Sertaneja
apresentou valores significativamente inferiores
(53,07) aos encontrados para a cultivar BRS
Primavera (59,52).

A variavel L é conhecida como luminosidade
e se estende de 0 que é mais proximo da cor preta a
100 mais proximo do branco (Polesi et al., 2014).
Segundo Zando et al. (2009), a cor € um importante
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aspecto para a determinacdo da qualidade do arroz,
visto que ao avaliarem a aceitabilidade para cor do
arroz observaram que a preferéncia do consumidor é
pelo arroz mais branco.

Polesi et al. (2014) encontraram valores de L
para a cultivar IAC 202 de 73,5 e 68,4 para a cultivar
IRGA 417, indicando cultivares de arroz com uma
coloracdo mais branca quando comparadas as
cultivares do presente estudo.

CONCLUSOES

A adubacdo nitrogenada nao interfere no
percentual de proteina e no percentual de rendimento
de grdos inteiros. A cultivar BRS Primavera apresenta
maior percentual de rendimento de grdos inteiros,
enquanto que a cultivar BRS Sertaneja apresenta
maiores teores de proteina e graos de coloragdo mais
escura.
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