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INTRODUCAO

N&o somente altas produtividades sdo desejadas no cultivo do arroz. Parametros de qualidade
grao, como desempenho industrial e qualidade culinaria realizados logo apds a colheita, passam a t
grande importancia. A aparéncia do grao cru € praticamente o atributo de qualidade mais important
para a avaliagdo do arroz. O preco recebido pelos produtores na comercializacdo depende, dent
diversos fatores, da qualidade fisica dos grdos apos o beneficiamento, operacdo na qual sdo descasce
e polidos. Atualmente, no Rio Grande do Sul, ndo sO parametros fisicos sdo considerados no momen
da comercializacdo. Caracteristicas de ordem culinaria, como teor de amilose no gréo, temperatura
gelatinizacéo, propriedades nutricionais e caracteristicas sensoriais (odor, sabor, maciez, etc.) s:
levadas em consideracao. Este trabalho teve como objetivo avaliar a contribuicdo do colmo principal n
gualidade de graos, de duas cultivares de arroz, em comparacao aos perfilhos.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido na Embrapa Clima Temperado na safra 2007/2008. Foram testados o
seguintes tratamentos: duas cultivares de arroz irrigado (BRS Firmeza e BRS Pelota), dois
espacamentos entre linhas (12,5 e 17,5cm) e trés densidades de semeadura (90, 120 €180 kg ha
delineamento experimental utilizado foi de blocos ao acaso e quatro repeticdes. Foi determinado dentt
de cada parcela uma area de 1m2? onde foram identificados, ao acaso, 80 colmos principais
posteriormente os seus perfilhos para obtengédo de gréos para as determinacfes industriais e culinari
O estudo da qualidade de gréaos foi realizado no Laboratério de Pos-Colheita, Industrializacdo e
Controle da Qualidade de Graos, da Embrapa Clima Temperado, e no Laboratério de Analise
Tecnologia de Alimentos, da Embrapa Arroz e Feijao. Para verificacdo do efeito dos tratamentos foran
estudados o rendimento de graos inteiros, centro branco dos graos, conteudo de amilose e temperat
de gelatinizacdo (MARTINEZ & CUEVAS, 1989). Os dados experimentais foram analisados e
comparados através do teste de Duncan ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2 sdo apresentadas as meédias dos efeitos do espacamento entre linhas e
densidade de semeadura no rendimento de graos inteiros, e grdos com centro branco e gessados
colmo principal e dos perfilhos, de duas cultivares de arroz irrigado. Para a cultivar BRS Firmeza
encontrou-se diferenca significativa, no rendimento de gréos inteiros, na comparacao de graos do colm
principal com os grdos dos perfilhos. Os grdos do colmo principal e dos perfilhos ndo diferiram

significativamente A cultivar BRS Pelota apresentou diferenca signifiea no rendimento de gréos

inteiros, para os graos do colmo principal, nos espacamentos entre linhas de 12,5 cm e 17,5 cm, e psc
graos dos perfilhos no espagcamento entre linhas de 17,5 cm. Para o espagamento entre linhas de 1
cm nao foram encontradas diferencas. Para a cultivar BRS Pelota ndo foram encontradas diferenc:
guando comparou-se graos do colmo principal com os gréaos dos perfilhos.
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Tabela 1- Médias do efeito do espacamento e da densidade de semeadura no rendimento de gré
inteiros (%) e graos com centro branco e gessados de grédos do colmo principal e dos perfilhos d
cultivar de arroz irrigado BRS Firmeza, na safra 2007/08. Pelotas, RS, 2009.

Espac. Densid. Rendimento de graos inteiros (%) Centro branco e gessados (%)
(cm) (kg hd) Col. Princ. Perfilhos Col. Princ. Perfilhos
90 69,9aA * 68,6 aB 0,0aB 50aA
12,5 120 70,0a A 68,9aB 0,0aB 50aA
150 69,9a A 68,9aB 0,0aB 50aa
90 70,2a A 68,9aB 0,0aB 50aA
17,5 120 69,8 a A 68,9aB 0,0aB 50aA
150 69,0a A 68,9aA 0,0aB 50aA
C.V. (%) 15 7,2

*Médias seguidas da mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de
probabilidade. Letras minUsculas comparam na coluna e mailusculas comparam na linha.

Tabela 2- Médias do efeito do espacamento e da densidade de semeadura no rendimento de gré
inteiros (%) e grdos com centro branco e gessados de graos do colmo principal e dos perfilhos o
cultivar de arroz irrigado BRS Pelota, na safra 2007/08. Pelotas, RS, 20009.

Espac. Densid. Rendimento de graos inteiros (%) Centro branco e gessados (%)
(cm) (kg ha) Col. Princ. Perfilhos Col. Princ. Perfilhos
90 656aA* 63,0aB 12,0aB 17,0aA
12,5 120 64,6 ab A 62,7aB 12,0aB 17,0a A
150 64,4 ab A 62,6 aB 12,0aB 17,0a A
90 65,1 ab A 645aA 12,0aB 17,0aA
17,5 120 64,1b A 62,7b B 12,0aB 17,0aA
150 65,7a A 61,2cB 12,0aB 17,0a A

C.V. (%) 3,3 6,5

*Médias seguidas da mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de
probabilidade. Letras minusculas comparam na coluna e mailusculas comparam na linha.

Para a variavel centro branco de graos e gréos gessados, de graos do colmo principal e gréos ¢
perfilhos, ndo foram encontradas diferengas significativas com o aumento na densidade de semeadu
independentemente dos espacamentos entre linhas, para as cultivares de arroz; porém, foram observa
diferencas quando comparados os grédos do colmo principal com os graos dos perfilhos para &
cultivares BRS Firmeza e BRS Pelota. Para essas cultivares, os resultados indicaram que os graos
colmo principal foram de melhor qualidade quanto a aparéncia.

Nas Tabelas 3 e 4 sdo apresentadas as médias dos efeito do espacamento entre linhas e
densidade de semeadura no contetdo de amilose e na temperatura de gelatiniza¢cdo dos gréos do co
principal e dos perfilhos, de duas cultivares de arroz irrigado. Para o conteddo de amilose néo forar
encontradas diferencas significativas para os gréaos do colmo principal e para os graos dos perfilhos.
cultivar BRS Pelota apresentou um conteudcadglose que oscilou entre 24,5 % e 26,2 %, o que
corresponde a um conteudo de amilose classificada como intermediaria a alta . Isto significa que, ©



graos dessasultivares, ap0s 0 cozimentpermanecem soltos, secos e macios ap0s esfriar. A cultivar
BRS Firmeza, apresentou um contetudo de amilose de, aproximadamente, 15 %, o0 que corresponde a |
conteudo de amilose classificada como baixa, ou seja apds 0 cozimento 0s graos permanecem pegajo
e unidos, podendo desintegrar-se quando cozidos.

Tabela 3 - Médias do efeito do espacamento e da densidade de semeadura no conteudo
amilose (%) e na temperatura de gelatinizacao (nota) dos grdos do colmo principal e dos perfilhos d
cultivar de arroz irrigado BRS Firmeza, na safra 2007/08. Pelotas, RS, 2009.

Espac. Densid. Contetudo amilose (%) Temperatura de gelatinizacéo (nota)
(cm) (kg Hd Col. Princ. Perfilhos Col. Princ. Perfilhos

90 145aA* 152aA 3,0aA 3,0aA
12,5 120 148a A 14,7 a A 30aA 30aA

150 145aA 150aA 3,0aA 3,0aA

90 145aA 155aA 3,0aA 3,0aA
17,5 120 15,0a A 16,0 a A 30aA 30aA

150 145aA 150aA 3,0aA 3,0aA
C.V. (%) 3,2 1,3

*Médias seguidas da mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% ¢
probabilidade. Letras minUsculas comparam na coluna e mailusculas comparam na linha.

Tabela 4 - Médias do efeito do espacamento e da densidade de semeadura no conteudo de
amilose (%) e na temperatura de gelatinizagéo (nota) dos grdos do colmo principal e dos perfilhos
da cultivar de arroz irrigado BRS Pelota, na safra 2007/08. Pelotas, RS, 2009.

Espac. Densid. Contetdo amilose (%) Temperatura de gelatinizagcéo (nota)
(cm) (kg H3) Col. Princ. Perfilhos Col. Princ. Perfilhos
90 26,2aA* 255aA 7,0aA 7,0aA
12,5 120 256 a A 26,0aA 70aA 70aA
150 245aA 26,0a A 70aA 7,0aA
90 250aA 255aA 70aA 70aA
17,5 120 26,0 a A 26,0aA 70aA 70aA
150 26,0a A 254 aA 70aA 70aA
C.V. (%) 4,0 15

*Médias seguidas da mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% ¢
probabilidade. Letras minusculas comparam na coluna e maiusculas comparam na linha.

Para a temperatura de gelatinizagdo ndo foram constatadas diferencas significativas para c
graos do colmo principal e gréaos dos perfilhos. A cultivar BRS Firmeza, apresentou para temperatura d
gelatinizacdo uma nota igual a 3, o que corresponde a uma temperatura de gelatinizacdo classifica

como intermediéria alta (7Q a 74°C) . Para a cultivar BRS Pelota foi encontrada wtaigual a 7, o

que significa que sua temperatura de gelatinizacdo esta classificada como baixa (55°C a 69°C).



CONCLUSOES

Ocorreram diferencas no rendimento de graos inteiros, entre graos do colmo principal e graos
dos perfilhos, para as cultivares BRS Firmeza e BRS Pelota. Os grdos com centro branco e grac
gessados, do colmo principal e dos perfilhos, para as cultivares BRS Firmeza e BRS Pelot:
apresentaram diferencas significativas. N&o foram encontradas diferengas, entre grdos do colm
principal e graos dos perfilhos, para o contetdo de amilose e temperatura de gelatinizagao.
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