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RESUMO

Objetivou-se com o presente estudo avaliar a qualidade de cocgéo e o teor de
2-acetil-1-pirrolina em arroz aromatico e ndo-aromatico cultivados em Sao Paulo. Para
iss0, a cultivar ndo-aromatica IRGA 417 e o gendtipo aromatico AE151501 foram colhidos,
secos até umidade de 12% e descascados para a realizacdo das analises de tempo
de cocgao, teor de amilose e teor de 2-acetil-1-pirrolina. Os resultados demonstraram
que, independentemente do local de cultivo, o tempo de cocgao foi maior no genétipo
aromatico do que no nao-aromatico. Nao houve diferenca para o teor de amilose, sendo
os dois gendtipos classificados como de média amilose. O composto 2-acetil-1-pirrolina
foi detectado apenas na cultivar aromatica. O local de cultivo apresentou influéncia no
teor de 2-acetil-1-pirrolina, sendo maior na localidade de Roseira.
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INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) € o principal alimento para a maioria da populagao
mundial e importante fonte de nutrientes, especialmente para a populagdo dos paises
subdesenvolvidos (MONKS et al., 2013). O mercado brasileiro de arroz € ainda pouco
diversificado, priorizando o consumo de arroz branco polido, parboilizado ou integral
(MAGALHAES JR. et al., 2012). A preferéncia pelo consumo de determinado tipo de
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arroz esta relacionada a tradigdo regional, bem como esta atrelada as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais desses graos. Atualmente, os consumidores buscam
alimentos que oferegcam “sensoriabilidade e prazer”. Nesse contexto, as variedades de
arroz denominadas aromaticas vém ganhando destaque.

O aroma é um atributo muito importante para os consumidores deste tipo de arroz,
um composto chave responsavel pelo aroma do arroz € o 2-acetil-1-pirrolina (2-AP)
(BUTTERY etal., 1983). Algumas variedades de arroz aromaticas sintetizam componentes
quimicos volateis aromaticos em concentracées maiores do que nas variedades comuns
€ que passam a ser perceptiveis tanto nos grdos quanto nos tecidos foliares (CASTRO
et al., 2003).

Além de um aroma desejavel, o arroz deve apresentar caracteristicas de cozimento
satisfatérias ao consumidor. Em busca de atender as diferentes oportunidades de
mercados e segmentos no Brasil, pesquisadores vém selecionando linhagens de
arroz aromatico que apresentam requisitos para o padrao de aceitabilidade nacional
e internacional. Essas apresentam a caracteristica de exalar um aroma diferenciado
durante e apds o cozimento e que apresentem caracteristicas fisico-quimicas aceitaveis.

A composigdo do grao e de suas fragdes esta sujeita a diferengas varietais,
variagbes ambientais, de manejo, de processamento e de armazenamento (ZHOU et al.,
2002). O arroz € um cereal que se destaca por seu elevado teor de amido, entretanto,
este constituinte sofre variagbes devido a fatores genéticos e ambientais (FREI et al.,
2003).

Objetivou-se, com este trabalho, avaliar o tempo de cocgéo, o teor de amilose e
o teor de 2-acetil-1-pirrolina em um gendtipo de arroz aromatico e um nao-aromatico,
ambos cultivados em trés municipios do estado de S&o Paulo, sob mesmo manejo
agrondémico.

MATERIAL E METODOS

As amostras de graos foram obtidas de parcelas de observagéo de linhagens-elite do
Programa de Melhoramento de Arroz Especial da Embrapa, conduzidas no ano agricola
2017/18, na Embrapa Arroz e Feijao, Campo Experimental em Guaratingueta, Roseira
e Taubaté, no estado de Sao Paulo. Foram utilizados graos integrais da cultivar Irga
417 (nao-aromatica) e do gendtipo AE151501 (aromatico). O experimento foi conduzido
utilizando o delineamento de blocos casualizados, com quatro repeticdes. As parcelas
foram compostas de 8 linhas de 5 m de comprimento, com espacamento de 0,17 m entre
linhas. A conducdo e manejo dos ensaios foi realizado conforme as recomendagdes
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técnicas para a cultura do arroz, exceto o controle quimico de doencgas fungicas, que néao
foi realizado para viabilizar a avaliagdo de reagado dos gendtipos as diferentes doengas.
Para padronizagao, os graos foram colhidos com 22% de umidade, entre 30 e 35 dias
apos a antese floral, e secos até atingirem 13% de umidade. Apds a secagem, 0s graos
foram transportados até o Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagédo e Qualidade de
Graos — LABGRAOS, da Universidade Federal de Pelotas — UFPel, e submetidos ao
processo de descascamento utilizando Engenho de Provas Zaccaria (Modelo PAZ-1,
Zaccaria, Brasil), sendo os graos avaliados na forma integral.

A avaliagao do tempo de cocgéo foi realizada de acordo com o teste Ranghino
(JULIANO; BECHTEL, 1985). O tempo de cocgéao foi determinado emergindo 10 g de
graos de arroz integral em 150 mL de agua destilada a 98+2 °C. Ap6s 10 minutos de
cocgao, a cada minuto, foram verificados 10 graos, amassando-os em placas de vidro.
Quando 90% dos graos nao apresentaram mais o hilo branco no centro do gréo, a
amostra foi considerada cozida e o tempo de cocgéo registrado, em minutos.

O teor de amilose foi determinado por reagao colorimétrica com iodo (MCGRANE;
CORNELL; RIX, 1998), sendo a leitura da absorbancia realizada em 600 nm. Os
resultados foram expressos em % de amilose.

A extragdo para quantificacdo de 2-acetil-1-pirrolina foi realizada de acordo com
Bergman, Delgado, Bryant, Grimm, Cadwallader e Webb (2000). Os extratos foram
injetados em um cromatografo a gas Hewlett-Packard (Avondale, PA) 6890 equipado
com um detector de ionizagao de chama (FID). A quantificacao foi realizada através de
comparagao com a area do padrao interno. Os resultados foram expressados em ug g™'.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidancia (ANOVA), e a
diferencga entre as localidades foi avaliada pelo teste de Tukey (P < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 esta apresentado o tempo de cocgédo para os gendtipos de arroz
aromatico e nao-aromatico cultivados em trés municipios do estado de Sao Paulo.
Independente do municipio de origem, o tempo de cocgéao foi maior (P < 0,05) na cultivar
aromatica (23 minutos) do que a cultivar ndo-aromatica (22 minutos). Para ambas as
cultivares, na localidade de Taubaté o tempo de cocgao foi maior do que Guaratingueta
e Roseira. O tempo de coccao é afetado por diversos fatores, como teor de amilose, teor
de proteina e as interagdes amido-proteina (MARSHAL; WADSWORTH, 1994).

744



26

[ Roseira

24 { [ Taubaté

Tempo de cocgao
(minutos)

18 A

16

22 A

20 A

HE Guaratingueta

Né&o-aromatico

Aromatico

FIGURA 1. Tempo de cocgao (minutos) em arroz aromatico e nao-aromatico cultivados

em trés municipios de Sao Paulo, Brasil.

Na figura 2 esta apresentado o teor de amilose para os gendtipos de arroz
aromatico e nao-aromatico cultivados em trés municipios do estado de Sao Paulo. Nao
houve diferenca significativa (P < 0,05) entre os gendtipos e o local de cultivo. O teor de
amilose variou de 22,60 a 24,32% sendo considerado arroz de média amilose (JULIANO,
2003). O consumidor brasileiro tem preferéncia por arroz de média a alta amilose, pois
apresentam graos enxutos, soltos e macios, mesmo apos o resfriamento (FERREIRA et

al., 2005).
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FIGURA 2. Teor de amilose aparente em arroz aromatico e nao-aromatico cultivados em
trés municipios de Sao Paulo, Brasil.

O composto 2-acetil-1-pirrolina (2-AP) foi detectado e quantificado apenas na
cultivar aromatica (Figura 3). A presenca ou auséncia de 2-AP em arroz é controlado
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pelo gene BADH2 (GAUR et al., 2016), e a concentragcao é dependente das condigdes
genéticas, ambientais e do processamento pds-colheita (CHAMPAGNE, 2008).

Foi observado diferenca no teor de 2-AP em funcéo da localidade de cultivo, com
teor variando de 0,36 (Guaratingueta) a 0,59 ug g (Roseira) (Figura 3). A localidade de
Roseira apresentou temperaturas minimas mais baixas durante o desenvolvimento da
cultura e a colheita, e isso € um dos fatores favoraveis para que os graos apresentem
maior teor de 2-AP do que grdos da localidade de Guaratingueta, que apresentou as
maiores médias de temperaturas durante estas fases (PRODHAN et al., 2017).
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FIGURA 3. Teor de 2-acetil-1-pirrolina em arroz aromatico e nao-aromatico cultivados
em trés municipios de Sao Paulo, Brasil.
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