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RESUMO

A cultura do arroz tem grande importancia socioeconémica em todo o mundo sendo
considerado a principal fonte de energia que fornece seguranca alimentar e nutricional para
mais da metade da populacdo global. A qualidade dos grdos é um fator importante que requer
foco e atencéo nos programas de melhoramento, pois os padrdes exigidos pelo mercado devem
ser contemplados, a partir de cultivares que apresentem grdos com aspectos fisicos e industriais
desejados. Assim, o objetivo deste trabalho foi analisar genotipos de arroz de terras altas
provenientes de geracdo Fa:s quanto os pardmetros fisicos e industriais da qualidade de gréos.
Os gréos avaliados foram obtidos a partir de experimento conduzido em Lavras-MG na safra
de 2022/23. Dessa forma, foram utilizados 41 gen6tipos pertencentes ao ensaio de Observacao
de progénies (geracdo Fa:) do Programa de Melhoramento Genético de Arroz de Terras Altas
da UFLA. Apds as etapas de colheita e secagem os grdos foram submetidos a anélises de renda
e rendimento para obtencdo dos parametros industriais a partir de calculos de percentuais. Para
verificar as caracteristicas de comprimento, largura, relacdo comprimento/largura e gessamento
foram contados 100 gréos de arroz beneficiados que foram submetidos a analise de imagem por
meio do equipamento groundeye. Todos os dados foram tabulados, obtidas as anélises de
variancia (ANOVA) e agrupamento de médias comparadas pelo teste de Scott Knott a 5% de
probabilidade. As andlises foram realizadas através do software Genes. A variavel renda nao
mostrou diferenca significativa. J& as varidveis rendimento, gessamento e dimensdo do gréo
apresentaram diferencas significativas, revelando-se serem decisivas em avaliacGes para
qualidade dos grdos, além de indicar a presenca de genotipos promissores para avango do
programa de melhoramento. Assim, conclui-se que o Programa de Melhoramento Genético de
Arroz de Terras Altas da UFLA apresenta gendtipos capazes de atender as demandas da
industria e do mercado consumidor.

Palavras-chave: Oryza sativa; cultivar; melhoramento genético.



ABSTRACT

The rice crop has great socioeconomic importance worldwide, being considered the
main source of energy that provides food and nutritional security for more than half of the
global population. Grain quality is an important factor that requires focus and attention in
breeding programs, as the standards required by the market must be met, from cultivars that
present grains with the desired physical and industrial aspects. Thus, the objective of this work
was to analyze upland rice genotypes from the Fss generation in terms of physical and
industrial parameters of grain quality. The evaluated grains were obtained from an experiment
conducted in Lavras-MG in the 2022/23 harvest. Thus, 41 genotypes belonging to the Progeny
Observation test (F4:6 generation) of the UFLA Rice Genetic Improvement Program were used.
After the harvesting and drying stages, the grains were submitted to income and yield analyzes
to obtain industrial parameters based on percentage calculations. To verify the characteristics
of length, width, length/width ratio and plastering, 100 grains of processed rice were counted
and submitted to image analysis using the groundeye equipment. All data were tabulated,
obtained from analysis of variance (ANOVA) and grouping of means compared using the Scott
Knott test at 5% probability. Analyzes were performed using the Genes software. The income
variable showed no significant difference. The variables yield, plastering and grain size showed
significant differences, proving to be decisive in evaluations for grain quality, in addition to
indicating the presence of promising genotypes for advancing the breeding program. Thus, it is
concluded that the UFLA Rice Genetic Improvement Program presents genotypes capable of
meeting the demands of the industry and the consumer market.

Palavras-chave: Oryza sativa; crow crops; breeding.
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1 INTRODUCAO

O arroz é uma das espécies com maior importancia mundial, ndo apenas pelo volume
de producdo, mas principalmente, por se constituir como principal alimento do homem, ao lado
do trigo. Os paises asiaticos consomem 50% do arroz produzido no mundo e além da Asia,
também faz parte da dieta basica da populacdo dos paises em desenvolvimento (LIMA et al.,
2019). A producdo mundial de arroz na safra de 2022/2023 foi de 513,9 milhdes de toneladas,
sendo o Brasil responsavel por 10 milhdes de toneladas (CONAB 2023).

A qualidade de grdos é influenciada em toda a cadeia produtiva da cultura, composta
pelo produtor, indUstria e consumidor final (BERGMAN, 2019). Além de afetar no valor do
produto e mercado, também afeta na ado¢do de novas cultivares e aceitacdo do produto final
pelo consumidor, que esta cada vez mais exigente com relagéo as caracteristicas do produto que
adquire, o que torna real a demanda de um controle de qualidade rigoroso do produto, com foco
nas preferéncias do mercado. Ndo ha uma definicdo concreta de qualidade dos gréos, pois as
varia¢fes quanto ao tipo do gréo e aparéncia antes e apos o cozimento mudam de acordo com
a regido/pais. No Brasil, o consumidor tem preferéncia pelo grdo com alta porcentagem de graos
inteiros apos o beneficiamento. Para a qualidade fisica, é desejavel que o grao seja longo-fino,
chamado popularmente de agulhinha (HUANG et al., 2013). Também devem ser translicidos,
e ap0s 0 cozimento se apresentarem secos, soltos, macios e com bom rendimento de panela
(MILANI et al., 2017).

Os fatores que controlam a qualidade culinéria estdo relacionados as caracteristicas
fisico-quimicas do grdo, como o teor de amilose aparente e a temperatura de gelatinizacéo.
Essas caracteristicas devem ser estudadas e analisadas para esclarecerem o comportamento dos
grdos durante o processo de coccao, pois 0 amido esta diretamente relacionado com a textura e
a dureza do gréo, ja a temperatura de gelatinizacdo mede a resisténcia do grdo na coccao
(BERGMAN, 2019).

Dentro de um programa de melhoramento genético, todas as caracteristicas relacionadas
a qualidade dos grdos devem ser avaliadas em conjunto para que sejam selecionadas as
melhores linhagens. Entretanto, os caracteres que visam alta qualidade sdo naturalmente
complexos, o que torna o processo mais dificil. As propriedades relacionadas a aparéncia dos
grdos e qualidade culinaria estdo relacionadas com a interacdo gendtipo e ambiente e ao nimero
de componentes a serem trabalhados (GOLAM; PODHAN, 2013).

Este trabalho objetivou analisar gendétipos de arroz de terras altas provenientes de

geragdo F4:6 quanto os parametros fisicos e industriais da qualidade de grdos, a partir de analises



de renda e rendimento, comprimento, largura e gessamento dos grdos, a fim de verificar os

gendtipos promissores para avango no programa de melhoramento.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importéancia, produc¢éo e consumo do arroz

O arroz (Oryza sativa L), € um cereal de grande importancia socioeconémica em todo
o mundo. E considerado a principal fonte de energia e fornece seguranca alimentar e nutricional
para mais da metade da populacdo global (CONAB 2019).

O arroz ¢ uma planta herbacea anual, monocotiledonea, que faz parte da familia
Poaceae. Possui uma adaptacdo especial para solos alagados, no entanto, também é capaz de
se desenvolver em &areas com baixa disponibilidade de agua (GUIMARAES, FAGERIA, &
BARBOSA FILHO, 2002). Existem diversas espécies de arroz, mas a maioria delas podem ser
classificadas em duas subespécies distintas: Oryza sativa ssp. Indica e Oryza sativa ssp.
Japbnica. Os grdos pertencentes ao grupo indica sdo conhecidos por serem longos e finos,
enquanto os do grupo Japonica sdo curtos e arredondados (PINHEIRO, 2008).

O Brasil ¢ o maior produtor fora da Asia, produzindo na safra de 2022/2023
aproximadamente 10 milhGes de toneladas de arroz em uma érea de 1,4 milhdes de hectares.
Em 2018/2019, a producdo mundial de arroz beneficiado atingiu 491,14 milhdes de toneladas,
sendo a China e a india os maiores produtores desse gréo, responséaveis por 50% da producio
mundial (FANG et al., 2014; SILVA; PAIM; SILVA, 2018). De acordo com o Departamento
de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), a safra de 2022/2023 teve uma produgdo mundial
de arroz beneficiado de aproximadamente 502,97 milh&es de toneladas, sendo China, india e

Indonésia os principais produtores.

Existem dois principais ecossistemas nos quais € possivel cultivar arroz: o sistema
inundado, que envolve a irrigacdo do arroz com inundacdes controladas ou em areas de varzeas
e o sistema de terras altas, também conhecido como sequeiro, que é cultivado sem inundagéo,
dependendo das disponibilidades hidricas ou irrigacio suplementar (GUIMARAES et al., 2006;
PINHEIRO, 2008). Embora o cultivo de arroz de terras altas tenha um maior nimero de estados
adeptos, o cultivo inundado ainda é responsavel pela maior producéo.

Na safra de 2021/2022, a produtividade média de arroz de terras altas foi de 2,493 kg/ha,
jaasafra de 2022/2023 teve uma produtividade de 2,572 kg/ha. O arroz de sequeiro € produzido
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em muitos estados no Brasil e de acordo com os ultimos dados da CONAB (Junho, 2023) pode-
se destacar o estado do Amazonas que obteve um aumento expressivo na area total,
produtividade e produgdo. No Sudeste, os dados direcionam Minas Gerais com um aumento na
produtividade, mesmo tendo uma reducéo na area total

O arroz é comumente consumido na forma de grao, diferenciando-se de outros cereais
como o milho e o trigo, que passam por um processamento mais extenso. Entretanto, a
preferéncia em relagéo ao tipo e aparéncia do gréo, antes e depois do cozimento, varia de acordo
com aregido ou pais, onde os padrdes de qualidade exigidos pelo mercado podem ser diferentes,
0 que dificulta a definicdo concreta da qualidade dos graos de arroz (HUANG et al., 2013).

No Brasil, 0o consumo de arroz € predominantemente em grdos inteiros, sendo
classificado em quatro tipos principais de produtos, apos o beneficiamento o mais popular € o
arroz polido, representando 88,8% do consumo, obtido por meio do descasque e polimento do
grdo integral. O arroz integral representa apenas 1,5% do consumo, enquanto O arroz
parboilizado polido e integral correspondem a 9,4% do consumo (FERREIRA; FIGUEIREDO;
LUZ, 2018). Além disso, h4 uma crescente demanda por outras variedades, como 0 arroz
vermelho, preto, aromatico e os graos que possuem baixo teor de amilose, que estdo ganhando
espaco no mercado. A crescente procura por esses alimentos se deve ao fato de que 0s
consumidores estdo cada vez mais interessados em adotar uma alimentagdo mais saudavel, rica
em nutrientes (VILLANOVA et al., 2017).

Paises latino-americanos e alguns asiaticos, como Brasil, Tailandia e india, tém
preferéncia por grdos de arroz longos, finos e translicidos, que, apds o cozimento, devem
apresentar-se soltos (GOLAM; PRODHAN, 2013). Por outro lado, no Japdo, sdo selecionados
graos curtos e largos, que possuem baixos teores de amilose e proteina, 0 que 0s torna mais
pegajosos apds o cozimento (CALINGACION et al., 2014; ZHOU et al., 2002).

2.2 Qualidade dos gréos de arroz

A qualidade dos gréos de arroz tem uma certa complexidade, determinada por diversas
caracteristicas que precisam ser analisas a fim de produzir cultivares aceitaveis, tanto pelo
consumidor, quanto pela cadeia produtiva, garantindo assim o retorno econémico esperado
(SON et al., 2014). Como o arroz estd no mercado representando uma das principais fontes
bésicas de energia (SANTOS, 2012), é importante entender a expectativa do consumidor em

relacdo ao produto, isso varia de acordo com as tradi¢des e costumes locais de diferentes regides
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e paises, pois 0 que representa um produto de qualidade para um grupo de consumidores, pode
ser inadequado para outros (CASTRO, E. da M. et al., 1999).

No Brasil, o consumidor final prefere que o arroz possua alta porcentagem de gréos
inteiros apds o beneficiamento, o chamado gréo longo-fino, conhecido como arroz agulhinha,
que sdo compridos e estreitos, uniformes, de aspecto cristalino ou translicido, que cozinham
rapidamente, se comportam como gréos secos e soltos, mantém a maciez ap6s o resfriamento e
tem bom rendimento de panela (MILANI et al., 2017).

A qualidade dos grdos de arroz esta relacionada com a interacdo entre os diferentes
componentes da cadeia produtiva da cultura, incluindo o melhorista, o orizicultor, a inddstria e
o consumidor final (BERGMAN, 2019). Portanto, podemos afirmar que 0s principais
componentes ligados a qualidade de graos nesta cultura podem ser definidos por: industrial,

fisica, quimica e culinéria.

2.2.1 Qualidade industrial em gréos de arroz

As principais caracteristicas associadas a qualidade industrial envolvem o rendimento
de gréos inteiros, a opacidade e o tamanho dos gréos, podendo ser influenciados pelo sistema
de cultivo, manejo da cultura e cultivares utilizadas (CAZETTA et al., 2006). Portanto, os
produtores de arroz devem executar 0 manejo recomendado nas fases de crescimento e
desenvolvimento do arroz, associado ao uso de uma cultivar adequada, condicGes climéticas
favoraveis apos a floracao, métodos de colheita e pos-colheita adequados. Quando essas etapas
sdo bem executadas é possivel obter uma alta porcentagem de gréos inteiros no beneficiamento
(GOES et al., 2016), fator determinante para 0 mercado, considerando que existe uma exigéncia
por graos de arroz uniformes, com baixa porcentagem de quebrados e/ou danificados (QIAN et
al., 2016).

Para o beneficiamento do arroz, o processo inclui diversas etapas, tais como pré-
limpeza, descascamento, polimento e classificagdo dos grdos em inteiros e quebrados
(FRANCO et al., 2013; LORENZETT; NEUHAUS; SCHWAB, 2012). Dessa forma, durante
a etapa de pré- limpeza, utiliza-se uma peneira para separar as impurezas dos graos colhidos,
como pedras, palhas, talos e torrdes de terra (BRASIL, 2012). Os gréos de arroz podem ser
secados de formanatural ou artificial, até que atinjam a umidade adequada de 12 a 13%. A
secagem natural é realizada com a exposi¢do dos grdos ao sol e ao vento, enquanto que a

secagem artificial é feita
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por meio do aquecimento do ar e movimentacdo dos grdos em secadores (EMBRAPA, 2013).
Existem duas formas de armazenar os grdos: em granel ou em sacarias. E possivel fazer o
armazenamento em condicdes ambientais, sem alteraco do ar e com fluxo de ar adequado. E
importante destacar que a umidade dos gréos deve estar em torno de 13%, para garantir uma
melhor conservacdo do produto. Durante o processo de descascamento, as glumelas sdo
removidas dos grdos utilizando-se dois rolos metalicos revestidos de borracha que giram em
direcdes opostas e com velocidades diferentes. Ap6s o processo de descascamento, segue-se a
etapa de brunimento, onde os gréos sdo lixados por rolos de pedras de esmeril. Em seguida, é
opcional a etapa de polimento, que transforma o arroz em estado integral para o polido. Na
Gltima etapa do beneficiamento do arroz, os grdos sdo classificados para separar aqueles que
possuem valor comercial, os graos inteiros. Essa separacdo ¢ feita em “trieurs”, onde ocorre a

separacao entre 0s graos inteiros e os quebrados (SILVA, 2019).

A renda é definida pelo percentual de arroz descascado e polido, considerando-se o total
de grdos inteiros e quebrados juntos. O rendimento sdo os porcentuais de grdos inteiros e
quebrados, separadamente, obtidos ap0s o beneficiamento do arroz, sendo expressos em
porcentagens em relagio ao produto bruto (arroz com casca). E considerado grao inteiro aquele
descascado e polido que apresente comprimento igual ou superior a trés quartos do
comprimento minimo da classe a qual pertence. O rendimento do gréo € usado como base para
a valorizacdo comercial do arroz, mediante a aplicacdo de coeficientes especificos
(EMBRAPA, 2013; BRASIL, 2009; VIEIRA; CARVALHO, 1999). De acordo com a
legislacdo brasileira, é exigida para comercializagdo uma renda de 68%, constituida de 40% de

grdos inteiros e 28% de quebrados e quirera (a menor fragcdo do arroz).

A presenca de grdos opacos € conhecida como gessamento e ocorre internamente.
Quando uma porcentagem do endosperma do gréo fica opaco, ele é considerado gessado. As
proporcOes exatas de gesso adicionadas ao arroz podem depender das préaticas locais e
regulamentaces especificas. O resultado disso € um grédo mais susceptivel a quebra durante o
processo de beneficiamento (LIU et al., 2009), o que diminui o seu valor comercial (BRASIL,
2012). A opacidade nos graos é causada pelo arranjo dos granulos de amido e proteina e surge
em condicgdes climaticas e de cultivo desfavoraveis (EMBRAPA, 2013; FERREIRA et al.,
2005).

A classificagdo do arroz para fins comerciais € determinada pelas dimensdes dos graos

apos descasque e polimento. As classes longo-fino, longo, médio e curto devem representar
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pelo menos 80% do peso total do arroz comercializado. A classe misturada é composta por uma
combinacdo de duas ou mais classes (EMBRAPA, 2013; BRASIL, 2009). O arroz é classificado
de acordo com a quantidade de defeitos e grédos quebrados, expressos numericamente, com 0
Tipo 1 apresentando o menor percentual de defeitos, com 90% de gréos inteiros e sem
gessamento, ja o Tipo 5 dispde de alta percentagem de grdos mofados e ardidos, impurezas e
mais de 50% de grdos quebrados. (EMBRAPA, 2013; BRASIL, 2009; CASTRO et al., 1999).

2.2.2 Qualidade fisica em gréos de arroz

Caracteristicas como a relagéo entre comprimento e espessura do gréo (C/E), bem como
aparéncia, volume, cor, formato, densidade e incidéncia de gessamento definem a qualidade
fisica nos grédos de arroz (BHATTACHARYA, 2011). O tamanho dos gréos de arroz também
sdo caracteristicas influenciadas pelo ambiente, como 0 manejo realizado na lavoura e grau de
maturacao na colheita (CAZETTA et al., 2006).

A andlise da dimens&o do grdo pode ser feita utilizando equipamentos manuais, como o
paquimetro, ou através das analises de imagem por meio de softwares, que aceleram o processo
de medigéo. Os grdos sdo agrupados e classificados de acordo com os padrdes definidos pelo
MAPA (BRASIL, 2009). Os grdos longo-fino possuem comprimento igual ou superior a 6,00
mm, espessura maxima de 1,9 mm e relacdo comprimento/largura superior a 2,75 mm. Os graos
longos tém comprimento igual ou superior a 6,00 mm, os médios tém comprimento entre 5,00
mm e menor que 6,00 mm e os curtos tém comprimento inferior a 5 mm (EMBRAPA, 2013;
BRASIL, 2009).

No arroz, a transparéncia dos gréos pode ser prejudicada pelo gessamento. Assim, 0S
fotoassimilados acumulados durante todo o periodo de desenvolvimento da planta,
principalmente na fase de enchimento dos graos sdo fatores determinantes para a transparéncia
final do grdo e a area gessada. O cultivo do arroz de terras altas sofre com alguns fatores
ambientais que influenciam diretamente na formacdo dos grdos gessados, como altas
temperaturas, colheita dos grdos imaturos, déficit hidrico na fase reprodutiva e a presenca de
pragas e doencas, sendo fundamental proceder estudos visando minimizar estes impactos,
considerando a importante contribuicdo do sistema de terras altas na producdo de arroz
(LONDERO et al., 2015).
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O gessamento nos gréos gera uma classificacdo em quatro tipos: centro branco, grao
branco leitoso, barriga branca e gréo opaco (ISHIMARU et al., 2009). O centro branco no grao
ocorre quando se tém o gessamento no centro do endosperma, enquanto que o branco leitoso
possui uma parte de gessamento mais ampla em comparagdo com o centro branco, sendo que
ambos estdo presentes na parte interna do endosperma. Gréao do tipo barriga branca apresenta
gessamento na parte periférica do endosperma (ISHIMARU et al., 2009), ja os graos opacos

séo gerados pela interrupcgdo na fase de enchimento de gréos, ou formacao tardia.

Além das areas opacas nos graos gessados, os amidos presentes nesse tipo de grao sdo
compostos por uma quantidade menor de amilose e uma maior quantidade de amilopectina de
cadeia ramificada mais curta, em comparagdo com os amidos dos graos transltcidos (X1 et al.,
2016). Segundo Qiao et al., (2011) e Xi et al., (2014), estudos comprovam que ha diferencas no
teor de proteina de grdos com centro branco, barriga branca e transltcidos. Isso evidencia que

existem diferencas na qualidade culinéria e nutricional de gréos gessados e translucidos.
2.2.3 Qualidade quimica e culinaria em graos de arroz

As proporcbes de amilose, amilopectina, proteinas e lipideos, podem variar entre as
cultivares de arroz e esses fatores afetam a estrutura do grdo e também o desempenho na hora
do cozimento. As qualidades quimica e culinéria também sdo influenciadas pela genética da
planta, manejo em campo, ambiente, e as etapas de pds-colheita (KAMINSKI et al., 2013;
SIMONELLI; ABBIATI; CORMEGNA, 2016). Além disso, os diferentes processos de
beneficiamento e grau de polimento também podem influenciar na composi¢do quimica,
comportamento culinario e no valor nutricional final dos grdos (STORCK; SILVA;
COMARELLA, 2009; VANIER et al., 2015).

As caracteristicas relacionadas a qualidade do arroz estdo ligadas principalmente ao
perfil fisico-quimico do amido, no qual compreende as transformagdes que ocorrem durante o
cozimento e resfriamento dos grdos (KONG et al., 2015; BAO et al., 2007, ZHOU et al., 2002).
O amido é composto por duas macromoléculas, a amilose e amilopectina, em quantidades que
variam com a natureza e o grau de maturacdo do vegetal (ORDONEZ et al., 2005) e exerce
grande influéncia sobre as propriedades nutricionais, principalmente sobre as caracteristicas de

cocgao, como textura e tempo de cocgéo (SIGH et al., 2011).
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De modo geral grdos que possuem alto teor de amilose em sua composicao, tendem a
serem mais endurecidos e soltos apos o cozimento. O contrario se da com um grdo com baixo
teor de amilose, que tende a ser mais macio, aquoso e pegajoso apos o cozimento (BAO et al.,
2007). Dessa forma, caracteristicas importantes relacionadas ao cozimento do arroz como o
brilho, indices de absorcéo de agua, maciez, expansdo no volume e textura sdo dependentes da
razdo amilose/amilopectina (FITZGERALD; MCCOUCH; HALL, 2009). Outro fator
importante sao as consisténcias dos géis, de modo que a amilopectina, quando dispersa em agua,
é mais estavel e produz géis mais moles. Por outro lado, a amilose tem tendéncia a produzir
géis mais duros e com menor estabilidade (PEREZ; BERTOFT, 2010).

Para atingir a exigéncia pela qualidade culinaria, é essencial que se tenha quantidades
adequadas de amilose e amilopectina no grdo. A amilose garante éxito no processo de cocgéo,
enquanto a amilopectina influencia na temperatura de gelatinizacdo (MINGOTTE;
HANASHIRO; FORNASIERI FILHO, 2012). As proporcdes em que as cadeias de amilose
diferem entre gendtipos se classificam como grao ceroso (0 — 4% de teor de amilose), grdo com
conteudo de amilose muito baixo (de 5 — 2% de teor de amilose), grdos com contetdo de
amilose baixo (12 — 20% de teor de amilose), grdos com conteido de amilose intermediario (20
— 25% de teor de amilose) e graos com contetido de amilose alto (25 — 30% de teor de amilose)
(JULIANO, 2003).

Os graos preferidos pelos brasileiros, sdo aqueles que possem de 20 a 25% de teor de
amilose, pois sdo macios, com baixa pegajosidade, mesmo ap06s resfriados. O arroz com uma
porcentagem elevada de amilose vai produzir um amido de qualidade superior, tendo um
formato uniforme e grande aglomeracdo dos granulos de amido (ZAVAREZE; DIAS, 2011).
A textura é uma caracteristica importante no arroz, pois na cocc¢ao acontece a solubilizacdo dos
granulos de amido, o que tem como efeito 0 aumento do volume, fragmentagédo dos graos e o
desenvolvimento de diferentes texturas, sendo elas, juntamente com a aparéncia do arroz
cozido, parametros para definir se uma cultivar serd ou ndo aceita pelo consumidor final
(BASSINELLO; ROCHA; COBUCCI, 2004).

O processo de gelatinizagdo se da através do cozimento na qual a agua é absorvida e
grande parte dos granulos de amido sdo gelatinizados e dilatados irreversivelmente
(MINGOTTE; HANASHIRO; FORNASIERI FILHO, 2012). Esse processo tem uma
temperatura (TG) ideal que podem variar de 63 °C a 80°C, existindo uma classificagcdo da

seguinte forma: TG baixa (temperatura de gelatinizacdo do amido ocorre entre 63 °C e 68 °C);
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TG intermediaria (temperatura de gelatinizacdo do amido ocorre entre 69 °C e 73 °C); TG alta
(temperatura de gelatinizacdo do amido ocorre entre 74 °C e 80 °C). Com base nestas

temperaturas sdo conduzidos testes de cozimento para medir a resisténcia do gréo de arroz.

Gréos de arroz que possuem baixa e intermediaria TG necessitam de um menor tempo
de coccdo e menor quantidade de agua, entretanto, podem ser grdos muito macios, que vao ser
facilmente decompostos durante o cozimento. Por outro lado, grdos que possuem alta TG
requerem um maior tempo de cozimento e maior quantidade de agua, ndo sendo tdo bem aceitos
pelos consumidores. De modo geral os programas de melhoramento tém buscado materiais que
apresentam uma TG intermediaria (MINGOTTE; HANASHIRO; FORNASIERI FILHO,
2012).

O teste de coccdo é realizado através da preparacdo culinaria do arroz, semelhante
aquela conduzida pelos consumidores, isso possibilita avaliar a qualidade culinaria. Entretanto,
esse teste apresenta uma elevada demanda por méo-de-obra, requer tempo e um expressivo
namero de pessoas para a avaliacao sensorial, dificultando sua viabilidade. Além disso, também
pode gerar custos elevados a depender do nimero de linhagens a serem analisadas. Portanto,
apesar do teste sensorial ser importante, ele pode se tornar de dificil execucdo em algumas
circunstancias (CASTRO; FERREIRA; MORAIS, 2002).

Durante o armazenamento, ocorrem processos fisicos e quimicos que também podem
alterar as caracteristicas culinarias nos grdos de arroz, impactando no comportamento culinario
(KAMINSKY et al., 2013). Gréos armazenados a partir de trés a seis meses passam a ter
melhores rendimento de panela, com aspecto mais solto apds o cozimento, isso em fun¢do do
arroz envelhecido ter maior capacidade de absorcdo de agua e tendo consequentemente maior
expanséo dos gréos (CASTRO et al., 1999).

2.3 Melhoramento genético visando a qualidade de graos

Considerando a expansdo do cultivo de arroz de terras altas e os impactos que este
sistema sofre pelas condi¢fes ambientais que afetam a qualidade dos grdos é fundamental o
direcionamento de selecfes visando amenizar estes impactos. Na década de 70, o arroz de terras
altas era referéncia em qualidade no Brasil. (BRESEGHELLO; CASTRO; MORAIS, 2006;
CASTRO; FERREIRA; MORAIS, 2003). Porém, houve a introducdo de cultivares com

caracteristicas de grdo longo-fino, vindas dos Estados Unidos, que foram muito aceitas pelo
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consumidor final. Essas cultivares eram produzidas em varzeas, e com isso 0 mercado de arroz
de terras altas passou a sofrer alteragcdes no foco de selecdo de linhagens visando a obtencéo de

cultivares para atender esta nova demanda (SOUZA et al., 2007).

Tanto o sistema inundado como terras altas vem contribuindo para a manutencdo do
grdo longo fino no mercado. Entretanto o sistema de terras altas vem se destacando pelas
vantagens de sua inser¢do em sucessdo com a soja. Através dos programas de melhoramento
genético, houve o desenvolvimento de cultivares modernas que possuem grdos longo fino, alto
rendimento e boa qualidade culinaria. Um estudo realizado por Pagnanm Bassinello e
Prudencio (2015) avaliou trés gendtipos de arroz polido de cultivo irrigado e cinco genotipos
de arroz de terras altas quanto as suas caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais. Os resultados
indicaram que as caracteristicas relacionadas a qualidade do grdo de arroz estdo associadas as
caracteristicas quimicas, intrinsecas aos graos crus, e nao ao sistema de cultivo. No entanto, é

importante que se tenha 0 emprego de cultivares e condi¢bes adequadas para cada sistema.

Com o aumento da demanda por alimentos em todo o0 mundo, a melhoria da qualidade
dos grdos de arroz € uma questdo critica para garantir a seguranca alimentar. O melhoramento
genético é uma das principais estratégias para obter essa melhoria (CARVALHO et al., 2020).
O mercado consumidor representa um fator de impacto significativo na cadeia produtiva do
arroz, e as cultivares que possuem qualidade do grédo superior recebem um valor diferenciado
(STRECK et al., 2018).

Como existe uma abundante variabilidade genética para caracteres relacionados a
qualidade dos gréos, é um desafio para os melhoristas alinharem produtividade e qualidade em
uma mesma linhagem (NIRMALADEVI et al., 2015). Para obter cultivares com melhor
qualidade de graos de arroz, os melhoristas precisam identificar fontes de variabilidade genética
que possam ser usadas em cruzamentos. Isso pode ser feito por meio de gendtipos disponiveis
em bancos de germoplasmas, bem como o uso de matérias provenientes dos campos de
produtores ou em areas onde o arroz silvestre ainda cresce. O cruzamento entre diferentes fontes
de variabilidade genética ¢é feito para criar novas combinagdes de genes que podem levar a
caracteristicas desejaveis de qualidade. Para obter uma cultivar com caracteristicas de qualidade
especificas, sdo realizadas avaliacGes em diferentes ambientes para determinar as caracteristicas

agrondmicas, industriais, fisicas, quimicas e culinarias.
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A partir das avaliagdes feitas considerando diferentes ambientes sdo obtidas
informacdes, que permitem identificar as regiées onde cada linhagem se desenvolve bem para
posterior registro e recomendacdo como cultivar (FITZGERALD, 2017). As caracteristicas que
sdo importantes para a qualidade do arroz sdo influenciadas por varios genes e fatores
ambientais, o que torna o processo de melhoramento genético complexo e desafiador. Os fatores
ambientais podem influenciar nas caracteristicas que compde a qualidade. Por exemplo, o
estresse ocasionado por alta temperatura e déficit hidrico aumenta a incidéncia de gréos
gessados, alterando a composicao de amido e proteina nos gréos e incluindo a quebra dos graos
durante o beneficiamento. Dessa forma, o desenvolvimento de cultivares tolerantes a estes
estresses abidticos tem impacto direto no enchimento dos grao e qualidade final. Além disso,
outros fatores de manejo séo determinantes como a adubacéo, o tipo de solo e aumidade relativa
irdo impactar na expressdo do gendtipo para a qualidade dos gréos de arroz. (BALINDONG et
al., 2018; SCREENIVASLU et al., 2015)

Nos ultimos anos, a qualidade dos gréos de arroz tem recebido bastante atencéo, isso
porque desenvolver variedades que tenham alta produtividade, estabilidade, boa qualidade e
ampla adaptabilidade ¢ um dos principais objetivos dos programas de melhoramento. A
introducdo de novas tecnologias para tornar mais eficiente a selecdo de gen6tipos superiores €
uma necessidade, visto que muitas das ferramentas utilizadas atualmente possuem um elevado
custo em suas avaliagbes. Diante desse cenario, ainda é necessario compreender o
funcionamento das propriedades que determinam as caracteristicas de qualidade do gréo de
arroz e como elas se comportam, concentrando as avaliagcbes nas caracteristicas principais, a
fim de tornar a selecdo de gendtipos superiores mais eficiente e reduzir os custos de pesquisas
futuras (CONCEPCION et al., 2015).

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Material vegetal

Os genotipos avaliados quanto a qualidade de graos foram cultivados durante a safra de
2022/23 no municipio de Lavras-MG na area experimental no Centro de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnologico em Agropecuaria (Fazenda Muquem) da Universidade Federal de
Lavras (UFLA). O material pertence ao ensaio de Observacdo de progénies (geracao F46) do

Programa de Melhoramento Genético de Arroz de Terras Altas da UFLA em parceria com a
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Embrapa Arroz e Feijdo e a Epamig Sul. Dessa forma, constituem-se em 39 gendtipos e duas
cultivares (BRS Esmeralda e BRSMG Cacula), totalizando 41 tratamentos (TABELA 1).
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Tabela 1 — Relacédo de genotipos utilizados para avaliagdes quanto a qualidade de gréos.

Identificacéo Gendtipos Identificacéo Gendtipos
1 BRSMG Cacula 22 MP1920-3-11
2 BRS Esmeralda 23 MP1920-39-4
3 MP2021-125-10 24 MP2021 133-3
4 MP1920-3-4 25 MP2021 147-4
5 MP2021-125-3 26 MP2021 147-1
6 MP2021-45-8 27 MP2021-129-12
7 MP1920-98-5 28 MP1920-19-2
8 MP2021-125-4 29 MP1920-46-3
9 MP1920-58-9 30 MP2021 126-9
10 MP2021 129-11 31 MP2021 127-3
11 MP2021- 45-6 32 MP2021-133-4
12 MP2021-126-1 33 MP2021 147-5
13 MP2021 56-12 34 MP1819-147-3
14 MP1819-25-10 35 MP2021-133-6
15 MP2021-126-7 36 MP1920-37-1
16 MP2021 129-4 37 MP2021-56-16
17 MP1920-45-6 38 MP2021-56-3
18 MP1819-35-2 39 OBS1819-p154-13-
CNAXx1890LB-3-B
(Trat. 90 EO 19/20)
19 MP2021 129-3 40 OBS1819-5-8
(Trat. 95 EO
19/20)
20 MP2021 127-6 41 MP2021-133-9
21 MP1920-64-10

Fonte: Do autor (2023).

3.2 Condigdes experimentais

Em campo os experimentos foram conduzidos em delineamento de blocos casualizados

(DBC), com trés repeticdes. As parcelas foram constituidas por duas linhas de quatro metros,

com densidade de semeadura constituida em 80 sementes por metro e espagamento entre linhas
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de 40 cm. As parcelas foram colhidas com teor de umidade entre 18 e 23% e submetidas a

secagem natural para posterior armazenamento e obtencéo dos parametros industriais e fisicos.

3.3 Caracteristicas avaliadas para a qualidade dos gréos
Foram conduzidas avaliacGes visando determinar pardmetros industriais e fisicos. Dessa
forma, as avali¢cbes consideraram as caracteristicas de renda e rendimento, comprimento,

largura, relagdo comprimento/largura e gessamento.

3.3.1 Renda (REN)

Para determinar a renda foram obtidas amostras de 100g de arroz em casca de cada
parcela, pesadas em balanca de precisao e levadas a maquina de beneficiamento e classificacao
(moinho de provas do modelo Zaccaria) situado no setor de Grandes Culturas da UFLA. As
amostras foram beneficiadas (descascadas e polidas) e pesadas para verificar a quantidade final
incluindo inteiros e quebrados, apos retirada da casca e pelicula.

A renda foi determinada por meio do célculo do percentual de massa de gréos inteiros e
quebrados apds o beneficiamento em relacdo a massa inicial dos grdos com casca através da
equacdo 1 (Instrucdo Normativa n. 6, de 2009, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA).

Renda (%) - Rendimento de graos beneficiados e brunidos (inteiros+quebrados) x 100 (1)

Massa de graos em casca

3.3.2 Rendimento (RDT)
A massa de graos inteiros e quebrados de cada parcela foi contabilizada, resultante do

processo de beneficiamento dos graos de arroz e separacdo por meio do trieur 5.5.

A determinacdo do rendimento de grdos inteiros foi realizada utilizando a equagéo 2,
conforme estabelecido na Instru¢cdo Normativa n°. 6, de 2009, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O percentual de graos inteiros foi calculado por meio dessa

equacao.

Rendimento de gréos (%) _ Massa de grios beneficiados e polidos (inteiros) x 100 (2)

Massa de graos em casca
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3.3.3 Dimenséo dos graos (DG)

Apos a etapa de beneficiamento e separacdo dos gréos, uma amostra representativa de
100 gréos inteiros foi selecionada para cada parcela. Essa amostra foi submetida a analise de
imagem no Laboratério Central de Pesquisa em Sementes (LCPS) da UFLA, utilizando o
equipamento groundeye, desenvolvido pela Thit Tecnologia e Sistemas. Durante 0 processo, 0s
gréos foram cuidadosamente colocados na bandeja de vidro do equipamento, sem uma posi¢éo
especifica, e as cameras de alta resolucdo capturaram imagens calibradas com as configuracdes
adequadas para a espécie em estudo. Os parametros analisados incluiram a cor de fundo,

luminosidade e dimensdes dos gréos.

Em seguida, foram conduzidas andlises biométricas dos grdos, nas quais foram obtidas
as medidas de comprimento e largura. Posteriormente, um relatério foi elaborado com os

resultados das analises realizadas, consolidando as informacdes obtidas.

Os gréos foram categorizados conforme as diretrizes estabelecidas pelo Brasil (2012),
seguindo os seguintes critérios de classificacdo: longo-fino (C > 6 mm; L < 2,17 mm; C/L >

2,75), longo (C > 6mm), médio (C <6 e > 5mm) e curto (C < 5mm).

3.3.4 Gessamento (GES)

Para determinar a porcentagem de gréos gessados, foram selecionados aleatoriamente
100 grdos inteiros e polidos de cada parcela, seguindo as orientacdes e procedimentos
estabelecidos na Instrucdo Normativa n°.6 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) para a classificacdo de grdos (BRASIL, 2009). O equipamento
groundeye, foi utilizado para realizar analises especificas para quantificar a porcentagem de
graos gessados e translicidos.

3.4 Anélises estatisticas
Todos os dados obtidos para as caracteristicas avaliadas foram tabulados e submetidos
as anélises de variancias. O teste de Scott-Knott foi utilizado para o agrupamento de medias.

Todas as analises foram conduzidas no Software Genes (CRUZ, 2001).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Qualidade industrial em gréos de arroz de terras altas

Conforme o resultado da ANOVA para a variavel renda, ndo houve diferengas
significativas entre os tratamentos a 5% de probabilidade pelo teste F (Tabela 2). Dessa forma,
as médias obtidas foram muito similares, de modo que também néo houve formacéo de grupos

distintos no teste de Scott Knott a 5% de probabilidade.

Tabela 2 — Andlise de variancia (teste-f, nivel de significancia de 1%) para a variavel Renda.

Fontes de variacdo GL QM P valor
Blocos 2 3.731263 -
Tratamentos 40 4.62796 24,121166"™
Residuos 80 3.853801 -
Total 122 - -

CV (%): 2.761459

ns= nao significativo

Fonte: Do autor (2023).

Gréfico 1 — Agrupamento de médias para a varidvel Renda
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Fonte: Do autor (2023).

Os gendtipos avaliados no presente estudo, foram provenientes de cruzamentos visando
a elevada produtividade e precocidade, tendo ocorrido uma abertura de progénies em Fz.4 e
avango com foco na produtividade, o que pode levar a maiores homogeneidades em relacéo a
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renda. Além disso, as condic¢Bes hidricas e de temperaturas foram bastante favoraveis durante
a safra de 2022/2023, no municipio de Lavras-MG, o que pode ter favorecido resultados mais
homogéneos. Entretanto, é importante destacar que a renda média esperada pelos programas de
melhoramento de arroz sdo valores acima de 70% (FONSECA, 2015) e todos os gendtipos
avaliados estd nesta média, o que evidencia que em condi¢cbes favoraveis e com manejo
adequado, a renda dos genotipos de arroz de terras altas avaliados alcancam valores
expressivos, indicando que os cruzamentos, selecfes e avancos conduzidos no programa de
melhoramento estdo direcionados para o objetivo desejado. No estudo realizado por da Silva
et al. (2010), ndo se observou uma diferenca estatisticamente significativa em relacdo ao
caracter “renda”, o que corrobora com os resultados obtidos neste estudo. No entanto, a média
geral encontrada no estudo de referéncia foi de 57,96, enquanto os resultados deste estudo
demonstraram desempenhos superiores a 70%. Assim, como a varidvel renda nao apresentou
diferencas significativas, o rendimento € crucial e pode ser decisivo na selecao e avanco destes
genotipos.

O rendimento de gréos representa a porcentagem de graos integros em uma determinada
amostra. Nesse experimento, foi observada diferencas significativas para esta variavel (Tabela
3). A porcentagem de graos inteiros possui extrema relevancia para o retorno econdémico da
cultura, pois influencia no valor de mercado, na demanda e eficiéncia do processamento e nas

oportunidades de exportagéo.

Tabela 3 — Andlise de variancia para a variavel Rendimento

Fontes de variacéo GL QM P valor
Blocos 2 4.615835 -
Tratamentos 40 142.7594 0.0**
Residuos 80 28.556776 -
Total 122 - -

CV (%): 10.941042

**= significativo a 1% de probabilidade

Fonte: Do autor (2023).
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Grafico 2 — Agrupamento de médias para a varidvel Rendimento
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Fonte: Do autor (2023).

A formacao de grupos distintos na analise de rendimento indica que existem diferencas
significativas no desempenho dos gendtipos avaliados, sendo importante para a selecdo e
desenvolvimento de variedades melhoradas. Dentro do contexto de melhoramento genético, é
relevante identificar gendtipos com caracteristicas desejaveis que sejam promissores. Nos
Gltimos tempos, houve um aumento na exigéncia desses programas e também nas industrias

arrozeiras.

O rendimento médio obtido durante o beneficiamento dos grdos de arroz apresentou
valores variando entre 62,18% e 36,17%. Valores reduzidos podem ser atribuidos a
caracteristicas genéticas desfavoraveis dos genétipos avaliados, que resultam em uma menor
eficiéncia durante as etapas de descasque e polimento. Essas caracteristicas incluem gréos
quebradigos, com menor resisténcia ao processo de beneficiamento, bem como uma maior
presenca de impurezas. Além disso, € importante considerar possiveis problemas técnicos ou
operacionais que podem ocorrer durante a fase de po6s-colheita, tais como falhas na remocao
adequada das impurezas e ajustes inadequados nos equipamentos utilizados no beneficiamento.
De acordo com Castro et al. (1999), a frequéncia de intensidade de baixos rendimentos de
graos inteiros durante o beneficiamento € mais comum no arroz de terras altas, uma vez que
esse sistema de cultivo estd mais exposto aos efeitos das variacGes climaticas, 0 que mostra a
importancia de se desenvolver pesquisas visando a tolerancia a estresses abioticos no arroz de

terras altas.
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Os tratamentos 34, 3 e 28 foram o0s que obtiveram as maiores médias de rendimento,
inclusive maiores do que a testemunha BRS Esmeralda. Dentro de um programa de
melhoramento, espera-se que a testemunha tenha um desempenho inferior aos demais
genotipos, para comprovar que as selecdos estdo sendo bem sucedidas. Além desses
tratamentos em destaque, vale ressaltar que a grande maioria dos tratamentos obtiveram um

valor de rendimento acima de 40%, que € o desejado.

A ocorréncia de genotipos que apresentam uma renda de arroz satisfatéria, mas um
rendimento baixo durante o beneficiamento, pode ser atribuida a uma série de fatores. Um dos
principais é a presenca de caracteristicas genéticas especificas que afetam a qualidade dos graos
apos o processo de beneficiamento. Essas caracteristicas podem incluir a fragilidade dos gréos,
0 que resulta em uma maior taxa de quebra durante as etapas de descasque de polimento e a
resisténcia dos grdos ao descasque. Segundo os estudos de Fonseca (2015), essa fragilidade
pode ser atribuida a qualidade do amido, que é influenciada ndo apenas pela genética do
material, mas também pela intercdo complexa entre gendtipo e ambiente. Por exemplo,
problemas relacionados a umidade durante a colheita, secagem e reidratacdo dos graos na pés-
colheita podem ser fatores que afetam o arranjo das cadeias do amido. Por isso, éimportante
ressaltar que o rendimento durante o beneficiamento é uma etapa complexa, influenciada

pelas combinacgdes de fatores genéticos, ambientais e de manejo.

4.2 Qualidade fisica em graos de arroz de terras altas

Os resultados da ANOVA mostraram que existem diferencas significativas para a
variavel gessamento e dimensdo dos graos, dada pela razdo comprimento/largura. Os genoétipos
foram separados em grupos distintos, pelo teste de Scott Knott, 0 que permite a visualizagéo
conforme as médias para cada variavél. Essas diferencas significativas indicam a existéncia de
variabilidade genética, dessa forma, é possivel obter sucesso com a selecdo de linhagens

superiores.
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Tabela 4 — Analise de variancia para a variavel Gessamento

Fontes de variagéo GL QM P valor
Blocos 2 3.984909 -
Tratamentos 40 23.660588 0.0**
Residuos 80 6.236913 -
Total 122 - -

CV (%): 65.393518

**= significativo a 1% de probabilidade
Fonte: Do autor (2023).

Gréafico 3 — Agrupamento de médias para a variavel Gessamento
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Fonte: Do autor (2023).

O resultado do coeficiente de variagdo do gessamento nesse estudo é considerado um
valor alto (65,39%), isso porque essa caracteristica é altamente influenciada pelo ambiente. A
porcentagem de gessamento aceita pode variar de acordo com os padrbes de qualidade
estabelecidos em cada regido e pelas exigéncias do mercado. Em geral, quanto menor a
porcentagem de gessamento, melhor sera a qualidade do arroz beneficiado, principalmente por

afetar na quebra, o que implica diretamente no rendimento de inteiros.

Os tratamentos 4, 13, 33, 8 e 38 foram o0s que ficaram com porcentagens de gesso
préximo de 0. J& os tratamentos 2, 18, 41 e 20 obtiveram maiores porcentagens de gessamento.
Entretanto, podemos observar que os valores ndo sdo elevados. A figura 1 mostra exemplos de
grdos com 0,1% de gesso (Figura 1A) e grdos 15% gessados (Figura 1B), referentes aos

tratamentos 4 e 2, respectivamente.
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Figura 1: Grau de gessamento de gréos de arroz. A. (grdos com 0,1% de gesso). B.
(gréos com 15% de gesso).

Fonte: Do autor (2023).

Segundo os estudos de Morais (2012), quanto maior a porcentagem de graos gessados,
menor serdo os teores de proteinas, fibras e carboidratos. De acordo com as diretrizes
estabelecidas pelo Anexo VII do Regulamento Técnico aprovado pela IN 6 de 18/02/2009,
existem limites maximos permitidos para a presenca de gréos gessados e grdos verdes em
relacdo ao peso total do arroz. Sendo: a) arroz beneficiado polido tipo 1: 2,00; b) arroz
beneficiado polido tipo 2: 4,00; c) arroz beneficiado polido tipo 3: 6,00; d) arroz beneficiado
polido tipo 4: 8,00; e) arroz beneficiado polido tipo 5: 10,00. Portanto, constatou-se que 0S
indices de gessamento obtidos neste estudo estdo dentro dos parametros aceitaveis
estabelecidos pelo mercado. O resultado do coeficiente de variagdo do gessamento nesse
estudo é considerado um valor alto (65,39%), isso porque essa caracteristica € altamente

influenciada pelo ambiente.

As analises estatisticas referente a dimensdo do gréo de arroz, indicou a existéncia de
diferencas significativas entre os genotipos avaliados (Tabela 8). A dimens&o foi dada pela

razdo comprimento/largura.

Os resultados indicaram a presenca de genotipos com grdos de arroz de tamanhos
superiores em relacdo a faixa ideal de >2,75 mm (CASTRO, 1999). Essa variacdo nas
dimensdes dos grdos é de suma importancia para atender ao mercado consumidor, que no

Brasil tem exigéncia pelo padrdo longo fino.
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Tabela 5 — Analise de variancia para a varidvel dimenséo dos gréos.

Fontes de variacédo GL QM P valor
Blocos 2 012144 -
Tratamentos 40 .202376 0.0**
Residuos 80 .01803 -
Total 122 - -

CV (%): 3.769011

**= significativo a 1% de probabilidade

Fonte: Do autor (2023).

Gréafico 4 — Agrupamento de médias para a variavel Dimensdo do grao
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Fonte: Do autor (2023).

Analisando os resultados obtidos, observa-se que foram criados quatro grupos
distintos, e verificou-se que todos os genotipos avaliados apresentaram uma relacdo
comprimento/largura acima da média, indicando uma caracteristica favoravel em termosde
forma e proporcdo dos grdos de arroz. Esses resultados sdo promissores, pois graos
considerados longo-finos influenciam o valor comercial do produto e a aparéncia visual,
sendoum critério importante para muitos consumidores.
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As analises realizadas fornecem informacgdes valiosas para 0s programas de
melhoramento genético de arroz, permitindo a selecdo de genotipos com caracteristicas
desejaveis em relacdo a dimensdo do grdo. Além disso, pode servir como base para futuros
estudos visando compreender os fatores genéticos que influenciam nesta caracteristica e
explorar estratégias de melhoramento visando a obtencdo de grdos de tamanho mais

uniformes e adequados as demandas do mercado.

5 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que o Programa de Melhoramento Genético
de Arroz de Terras Altas da UFLA tem obtido avancgos significativos na busca por genotipos
de alto potencial, para qualidade fisica e industrial. Os genétipos avaliados no presente estudo
pertencem so ensaio de observacdo e encontra-se na geracdo Fas, ja demostrando serem
promissores em relacdo aos parametros industriais e fisicos da qualidade de graos, para atender

as demandas da indUstria e do mercado consumidor.

Os resultados aqui obtidos fornecera subsidios para a selecdo e avango de genotipos para
as proximas etapas do programa de melhoramento. Portanto, é evidente que as pesquisas nesta
area devem ser continuas, a fim de obter cultivares promissoras para atender a demanda de

qualidade de grdos de arroz.
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