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Resumo - O gessamento (GES) em arroz € um defeito decorrente da ma formacao de amido devido a altas temperatura
e umidade no cultivo, podendo afetar a qualidade final dos gréos. Para a selecdo de gendétipos tolerantes, ha interesse
na busca de um sitio de fenotipagem que reuna as condi¢des adversas para maior expressao do GES. Objetivou-se
verificar a influéncia de dois locais de cultivo de arroz, em Porangatu, GO (POR) e Vilhena, RO (VIL), na incidéncia de
gesso e verificar a relagdo com parametros de qualidade industrial e fisico-quimica de graos de 15 genétipos de arroz
de terras altas, dentre eles alguns materiais tolerantes e suscetiveis ao GES. Em POR, com algumas excec¢des (Rio
Paraguai, AN Cambara, BRS A503 e AB172741), houve menor rendimento de inteiros, maior porcentagem de GES e
area gessada total-AGT, exceto AB172729, com AGT comparavel as testemunhas tolerantes AN Cambara (15%) e BRS
AS503 (11%). 47% dos gendtipos apresentaram menor incidéncia significativa de AGT em VIL, com média de 15,16%
contra 31,78% em POR. Houve correlagao positiva significativa (0,87) entre AGT e quebrados, e baixa correlagdo com
pegajosidade (0,39) e dureza (0,04). Nao se observou influéncia do local nos principais parametros de qualidade, assim
como o teor de amilose influenciou o padréo culinario em maior grau do que o GES ou AGT, independentemente do
local. Portanto, POR reune condi¢des favoraveis ao GES, tornando-se potencial sitio de fenotipagem para selecéo de
materiais resistentes a esse defeito que, por sua vez, afeta a qualidade industrial em detrimento da culinaria.
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