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1. INTRODUGAO

O arroz constitui um dos principais alimentos basicos a nivel mundial,
desempenhando um papel central no fornecimento de energia e de micronutrientes
essenciais para a populagao (ALAM et al., 2024). Dada a sua relevancia econémica
e nutricional, a qualidade do grdo torna-se uma preocupagdo constante para
produtores e consumidores (GUO et al.,, 2023). A qualidade do grdo é uma
caracteristica complexa, decorrente da sua natureza poligénica, da subjetividade
dos consumidores e da influéncia de fatores culturais, de manejo e ambientais
(SULTANA, et al. 2022). Os principais atributos de qualidade incluem aparéncia do
grao, rendimento em arroz integral e polido, e propriedades nutricionais, com as
qualidades de cozimento e culinaria associadas ao amido (LU et al., 2023).

O amido constitui o principal componente do arroz, representando entre 70
e 90% do peso seco do endosperma, e € formado por dois polimeros de glicose, a
amilopectina e a amilose (TAO et al., 2019). A amilose é um polimero de glicose
de cadeia linear, ligado por a-1,4, caracteristica estrutural que Ihe confere a
capacidade de contribuir para a firmeza dos graos apés o cozimento (HEBISHY et
al., 2024). A sintese da amilose é realizada principalmente pela agdo da enzima
GBSSI, responsavel pela elongacao das cadeias lineares de glicose, resultando na
formacgao de polimeros de elevado peso molecular (ZHU et al., 2020). Desse modo,
o teor de amilose influencia propriedades como textura, absorgcéo de agua e firmeza
apdés o cozimento, sendo determinante para a classificacdo do arroz e para a
definigdo de sua aplicagdo culinaria PEREZ-ALMEIDA et al., 2025).

O arroz pode ser classificado de acordo com o teor de amilose em cinco
categorias: ceroso (0—4%), muito baixo (5-12%), baixo (12-20%), intermediario
(20—-25%) e alto (25-33%) (JULIANO, 1992). Graos com alto teor de amilose ficam
firmes e soltos apds o cozimento, devido ao maior tempo de gelatinizacédo e
formacao de géis consistentes, os intermediarios mantém-se estaveis, os baixos
tornam-se mais macios e os muito baixos e cerosos ficam extremamente macios e
pegajosos pela rapida gelatinizagcdo (BENTO et al.,, 2024). No Brasil, os mais
preferidos sdo os graos de amilose intermediaria a alta, soltos, macios e que nao
grudam apos o cozimento (WICKERT et al., 2018). Nesse sentido, os programas
de melhoramento, além da produtividade e resisténcia a estresses bibticos e
abidticos, tém trabalhado na caracterizagcdo e desenvolvimento de cultivares
voltadas para a qualidade do grao, com destaque para o teor de amilose (ISHFAQ
et al.,, 2023; SULTANA, et al., 2022).

O melhoramento para teor de amilose tem se baseado em abordagens
fenotipicas e na avaliagdo culinaria, fundamentais para a identificagdo da
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variabilidade genética e selecdo de cultivares (PEREZ-ALMEIDA et al., 2025).
Estratégias como a fenotipagem do teor de amilose em arroz podem ser
influenciadas por fatores ambientais e pela complexidade genética, o que pode
afetar a confiabilidade dos resultados (PEREZ-ALMEIDA et al., 2025; ANACLETO
et al., 2015). Avancos recentes incluem seleg¢ao assistida por marcadores, sele¢cao
gendmica e integragdo com analises sensoriais, aumentando a precisdo e
eficiéncia no desenvolvimento de cultivares (LADO et al., 2019; CUSTODIO, et al.,
2023). Nesse sentido, o presente trabalho visou a caracterizagao de cultivares de
arroz quanto ao teor de amilose, contribuindo para estratégias de melhoramento
voltadas a qualidade e aceitagao pelo consumidor.

2. METODOLOGIA

Foram avaliados 62 gendtipos de arroz utilizados no Brasil. O cultivo foi
realizado no campo da Estagdo Experimental de Terras Baixas (ETB) da Embrapa
Clima Temperado no Municipio do Capao do Leado, RS na safra 2023/2024. O
estudo foi conduzido em delineamento de blocos ao acaso com trés repeticoes e
0 manejo da cultura foi realizado seguindo as recomendacbes técnicas da
Sociedade Sul-Brasileira de Arroz Irrigado (SOSBAI, 2022). Apds a colheita, as
paniculas foram submetidas a secagem em estufa de ar forgado a +32 °C, até que
0s graos atingissem massa constante e umidade adequada para armazenamento.
Posteriormente, realizou-se a debulha manual das paniculas, e os graos foram
armazenados em camara fria a £15 °C.

Os graos foram descascados em engenho de provas modelo PAZ 1-DTA
Testing Rice Mill, seguido de moagem em moinho de martelos Perten. Em seguida,
utilizaram-se triplicatas de 0,1 g de farinha de arroz desengordurada, as quais foram
adicionados 8 mL de DMSO 90%. A solucéao foi submetida a banho-maria a 85 °C
por 2 horas e depois homogeneizada em 17 mL de agua destilada. Foi retirado 1
mL dessa solugdo e diluida em 44 mL de agua destilada, acrescida de 5 mL de
solugao de iodo, que foi mantida ao abrigo da luz, e em seguida a absorbancia foi
lida a 600 nm.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de normalidade dos residuos e
posteriormente a analise de variancia, com nivel de significancia p < 0,05 seguido
do teste de agrupamentos de Scott & Knott utilizando o software Genes (CRUZ,
2016). A visualizagao do resultado foi feita em grafico circular de barras utilizando
o software R no ambiente RStudio v2025.05.1+513 (THE R PROJECT, 2025).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi verificada ampla variagdo em relagdo ao teor de amilose entre os
genotipos de arroz avaliados, com cultivares distribuidas nas diferentes classes de
amilose (Fig.1). Os gendtipos SC 460, BRS SINUELO CL, BR/IRGA423, BR IRGA
414, BRS PAMPEIRA e BR IRGA 410 foram classificados como de alta amilose
(25-33%), destacando-se o SC 460 com 28,16%. A maioria das cultivares
avaliadas, como SCS BRS Pantaneira, BR IRGA 431 CL, EEA 406, SCS 116
SATORU e IAC 600, situou-se na faixa de média amilose (20-25%). Em
contrapartida, cultivares como SCS 120 Onix, BRSGO Serra Dourada, EPAGRI 108
e Ambar foram enquadrados como de baixa amilose (<20%), enquanto Carnaroli
foi o unico classificado como de muito baixa amilose (10,49%) (Fig. 1).

A variagao no teor de amilose entre as cultivares esta diretamente associada
a atividade do gene Waxy (Wx), que codifica a enzima GBSS responsavel pela
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sintese de amilose, como sugerido por ZHU et al. (2020). O alto teor de amilose em
gendtipos como SC 460 indica a presenca de alelos do gene Waxy que promovem
maior atividade da GBSS e, consequentemente, grdos mais firmes, como
demonstrado por TAO et al. (2019). Em contraste, cultivares de baixa amilose,
como Carnaroli, refletem alelos que limitam essa sintese e resultam em perfis
culinarios especificos, tal como evidenciam HEBISHY et al. (2024). Ja os teores
intermediarios podem resultar de cruzamentos entre tipos indica e japonica,
reforcando a importancia de integrar analises moleculares na selegéo de cultivares
com diferentes perfis de qualidade.
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Figura 1 - Teor de amilose em cultivares de arroz cultivado em sistema irrigado na Estacdo de Terras Baixas
na safra 2023/2024

4. CONCLUSOES

A diferenga no teor de amilose verificada indica a presenca de variabilidade
genética entre as cultivares, constituindo um indicativo da frequéncia alélica
favoravel para programas de melhoramento direcionados a esta caracteristica.
Além disso, estdo em curso estudos utilizando a abordagem de marcadores
moleculares visando a identificacdo de regides genbmicas associadas a essa
caracteristica nestas cultivares, o que podera reforcar as estratégias de selegéo e
aprimoramento.
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