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INTRODUCAO

A demanda por grédos de qualidade superior tem aumentado e se tornado
prioridade para mercados exportadores e regides produtoras de arroz no mundo
todo (JULIANO et al., 1990). As caracteristicas determinantes da qualidade de graos
em arroz influenciam no valor do produto no mercado, na aceitagcao do produto pelo
consumidor e na ado¢ao de novas cultivares (CASTRO et al., 1999). De maneira
geral, a qualidade de grédos em arroz pode ser enfocada sob quatro aspectos: valor
nutritivo, qualidade industrial, adequacdo do produto aos padrbes de
comercializacdo e qualidade culinéria e sensorial (VIEIRA; RABELO, 2006). Esses
componentes primarios da qualidade de graos sdo determinados basicamente pelas
propriedades fisico-quimicas do grdo e por fatores socio-culturais (ALUKO et al.,
2004). O conteudo de amilose € considerado um dos principais parametros para a
qualidade tecnoldgica e de consumo do arroz (WALTER; MARCHEZAN; AVILA,
2008). Quanto maior o teor de amilose, 0s graos sdo mais secos e soltos, e podem
endurecer apos o resfriamento. Menor teor de amilose implica em grdos macios,
aguosos e pegajosos no cozimento (BAO et al., 2006). Temperatura de gelatinizacao
(TG) é a temperatura de cozimento na qual os granulos de amido incham
irreversivelmente em agua quente com perda de cristalinidade e birrefringéncia; é
medida pelo teste de dispersao alcalina (ASV-alkali spreading value) do arroz
beneficiado em programas de melhoramento (JULIANO, 2003). O perfil
viscoamilografico por RVA (Rapid Visco-analyser) € empregado para determinar as
propriedades fisico-quimicas da farinha e do amido de arroz (TAN; CORKE, 2002).
Além dos testes descritos para avaliacdo da qualidade de grdos em arroz, existe

ainda o teste de panela, ou teste de cocgdo. E um teste direto de avaliacdo que



consiste na preparacao culinaria do arroz e posterior apreciagcdo do mesmo por um
grupo de pessoas treinadas (CHAMPAGNE et al., 2010). Considerando que
gradativamente buscam-se respostas em gera¢gbes mais precoces, e com menor
disponibilidade de grdos para a realizacdo de analises, a busca por validacdo de
marcadores moleculares relacionados a qualidade de graos torna-se uma importante
ferramenta auxiliar mais 4gil e de maior precisdo nessa avaliacéo.

Os mapas genéticos revelam a localizacdo dos genes ao longo do
cromossomo, 0 humero de genes que influenciam determinada caracteristica e os
efeitos dos genes na expressdo dessa caracteristica (LANCERAS et al., 2000). A
identificacdo de genes que afetam a qualidade de gréos deve acelerar o processo de
desenvolvimento de novas cultivares mais produtivas e com melhor qualidade (LOU
et al., 2009). A populacdo objeto de estudo € originaria do cruzamento entre as
cultivares de arroz de terras altas: BRS Primavera e Douraddo. Essas duas
variedades foram escolhidas com o propésito de agregar nos genotipos
descendentes as caracteristicas de qualidade de graos da BRS Primavera com o
perfil agrondmico favoravel, especialmente quanto a resisténcia a seca e a brusone,
da Douradéo. O objetivo desse estudo é fazer o levantamento de dados fenotipicos
da populacdo BRS Primavera x Douraddo para futuramente possibilitar o
mapeamento de QTL (Quantitative trait loci) com a finalidade de detectar regides no
genoma do arroz responsaveis por caracteres quantitativos que interferem na

gualidade de graos.

MATERIAL E METODOS

Os dois genitores e a populacdo de linhagens de arroz derivada do
cruzamento, composta por 226 individuos (populacdo PxD), foram obtidos de
plantas na geracéo F6, cultivados em Santo Antonio de Goias-GO, randomicamente,
em blocos aumentados de Federer com trés repeticoes e colhidos em abril/2010. Os
grados de cada linhagem foram beneficiados, logo apés a colheita, em moinho de
provas (Susuki, modelo MT 10) de modo a atingir grau de polimento entre 95 e 110,
determinado no equipamento Milling Meter (SATAKE). O teor de amilose aparente
foi determinado segundo Martinéz e Cuevas (1989), com adapta¢cdes. A amostra de
cada linhagem foi moida no moinho de facas (PERTEN LABORATORY MILL 3100)
e a andlise foi conduzida em triplicata em espectrofotometro UV-visivel (FEMTO,

modelo 700 Plus), a 720 nm. O teor de amilose foi calculado com base em curva de



calibragdo utilizando-se padrbes puros de amido de arroz fornecidos pelo IRRI
(International Rice Research Institute) com concentracdes conhecidas de amilose
determinadas previamente por cromatografia de permeacédo em gel (FITZGERALD
et al.,, 2009). A temperatura de gelatinizacdo foi obtida indiretamente, em triplicata,
pelo teste de dispersao alcalina segundo metodologia de Martinéz e Cuevas (1989),
com adaptacfes. Os calculos estatisticos foram implementados no sistema
computacional SAS (Statistical Analysis System) através do modelo de distancia
euclidiana média (SAS, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros analisados, entre 104 individuos pertencentes a populacdo
segregante, foram teor de amilose aparente e temperatura de gelatinizacao.
Analisando-se a Figura 1, para o teor de amilose, é possivel identificar a formacéo
de dois grandes grupos com os genitores (GO01-BRS Primavera e G0O02-Douradao)
alocados em grupos diferentes, confirmando os contrastes, entre estas cultivares.
Com relacéo ao teor de amilose, os graos podem ser classificados em: cerosos (O -
4%); muito baixa amilose (5 - 12%); baixa (12 - 20%); intermediaria (20 - 25%) e alta
(25 — 33%) (JULIANO, 2003). O valor médio de teor de amilose encontrado para 0s
individuos analisados foi de 15% (baixa amilose), com os genitores G001 e G002
apresentando valores medios de 22% (teor de amilose intermediario) e 12% (baixa
amilose), respectivamente. Entre os 104 individuos analisados, 20% classificam-se
como possuindo muito baixa amilose, 71% como baixa amilose e apenas 9% foram
classificados como teor de amilose intermediario.

A TG é classificada, em amido de arroz, como baixa (55-69,5°C),
intermediaria (70- 74°C) ou alta (74,5-80°C) (JULIANO, 2003). O teste de dispersao
alcalina (ASV) é geralmente considerado como sendo inversamente proporcional a
temperatura de gelatinizacdo. Valores de ASV entre 1 e 3 sao indicadores de alta
TG; 4 a 5, intermediério; e 6 a 7, baixa TG (JULIANO; KAORSA-ARD, 1991). Dos
104 individuos analisados, 95% apresentaram valores de ASV entre 2 e 3 (Alta TG)
e apenas 5%, valores entre 4 e 5 (TG intermediéaria), com valor maximo de 4,2. Os
genitores da populacéo (BRS Primavera e Douraddo) apresentaram TG Alta.
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Figura 1: Andlise de agrupamento por distancia euclidiana média para teor de amilose em genétipos
de arroz de terras altas (populacdo PxD).

CONCLUSOES
Por meio do estudo realizado, pode-se concluir que a escolha dos genitores
da populacdo em estudo (BRS-Primavera e Douradao), para avaliacdo do teor de
amilose, foi correta, pois se comprovou que existem diferengas contrastantes neste
parametro. Esses dados fenotipicos gerados, juntamente com outros (pegajosidade,
maciez e perfil visco-amilografico), serdo essenciais para a realizacdo do

mapeamento de QTL para a populacdo em estudo.
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