Comunicado

O desenvolvimento de cultivares de arroz com tipos
alternativos de graos de boa qualidade e adaptadas
as condicoes de cultivo do Brasil constitui-se em
grande oportunidade para agregar valor a producao
e capitalizar o agricultor.

Os restaurantes, empresas e importadoras,
sintonizadas no processo de globalizacao, estao
investindo em cultivares de arroz que apresentam
graos especiais para preparacao de risoto, graos
aromaticos e graos com baixo teor de amilose para
a culinaria japonesa. Estes ultimos visam atender,
principalmente, a demanda interna representada por
imigrantes asiaticos, em especial a col6nia japonesa,
que no Brasil é considerada a mais numerosa do
mundo, fora do Japao.

A grande maioria dos arrozes tipo japOnica
consumidos no Brasil é importada de outros paises,
inclusive dos Estados Unidos e Uruguai, e seu
preco no mercado nacional chega a ser duas a trés
vezes superior ao do tipo agulhinha.
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O amido constitui 90% do peso seco do arroz
beneficiado e é composto de duas fracdes: amilose
e amilopectina. O teor de amilose é o principal
determinante das caracteristicas de coccao do arroz
beneficiado, ou seja, a razao amilose/amilopectina do
amido estd diretamente relacionada com o volume
de expansao, absorcao de agua e resisténcia

a desintegracao do arroz durante o cozimento
(MARTINEZ; CUEVAS-PEREZ, 1989).

As cultivares de arroz sao classificadas de acordo
com o teor de amilose em: glutinosas (1 a 2%

de amilose) e nao glutinosas (> 2% de amilose).
As néao glutinosas sao ainda classificadas como

de baixa amilose (< 22% de amilose), amilose
intermediaria (23 a 27% de amilose) e alta amilose
(> 27% de amilose) (MARTINEZ; CUEVAS-PEREZ,
1989).

O arroz glutinoso é usado principalmente na
fabricacdo de doces, alimentos infantis e cereais
matinais e quando cozido ndo se expande em
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volume permanecendo firme e pegajoso. Esse tipo
constitui a maioria do arroz consumido no mundo,
apresentando cultivares com baixo teor de amilose,
cujos grdos ficam pegajosos apds a coccdo. E o tipo
preferido do mercado asiatico, mais notadamente do
povo japonés.

O meio ambiente modifica parcialmente o contetido
de amilose de muitas maneiras desconhecidas. As
temperaturas altas durante a maturacao dos graos
diminuem o teor de amilose podendo variar até 6%
de uma estacao de cultivo para outra (MARTINEZ;
CUEVAS-PEREZ, 1989).

O objetivo deste trabalho é apresentar uma nova
cultivar de arroz irrigado com tipo de graos para

a culinaria japonesa. Esta cultivar denominada

BRS 358 combina as seguintes caracteristicas
agrondmicas: ciclo médio (110 dias até a colheita),
arquitetura de planta moderna, resisténcia

ao acamamento, boa tolerancia a doencas e
qualidade de graos favoraveis a culinaria japonesa,
principalmente para a preparacao de sushi.

Origem e obtencao da cultivar BRS 358

A cultivar BRS 358 foi introduzida no Brasil pela
Embrapa Arroz e Feijao, em 1999, através do
International Irrigated Rice Observational Nursery
(IIRON), com a denominacao de GIZA 178, a qual é
originaria do Egito e obtida a partir do cruzamento
simples envolvendo as cultivares GIZA 175 e
MILYANG 49. Tem como principal caracteristica
graos com baixo teor de amilose (< 22%), tipicos
para a culindria japonesa.

Apds avaliacdes preliminares no ensaio de
observacao a cultivar foi registrada no Banco
Ativo de Germoplasma de Arroz da Embrapa
como linhagem CNAIi 9903. Foi avaliada nos anos
agricolas 2002, 2003 e 2004 em sete ensaios de
rendimento no Rio Grande do Sul, destacando-

se por apresentar produtividade média de 8.614

kg.ha', resisténcia ao acamamento, facil degrana,
resisténcia a mancha-dos-graos e qualidade de
graos compativeis com a culinaria japonesa. Nos
anos de 2010, 2011 e 2012, participou dos Ensaios
de Valor de Cultivo e Uso (VCU) nos Estados de
Roraima, Goias, Santa Catarina, Rio Grande do Sul,
Tocantins, Mato Grosso do Sul, Rio de Janeiro e
Sao Paulo, onde apresentou vérias caracteristicas
agrondmicas favoraveis, além de produtividade de
graos superior a testemunha IAS 12-9 Formosa na
maioria dos locais de avaliacao.

Resultados experimentais

A BRS 358, juntamente com as cultivares BRS
Tropical, BR IRGA 409 (testemunhas de graos
convencionais) e IAS 12-9 Formosa (testemunha
de graos japonica), foi avaliada em 17 ensaios
conduzidos nos Estados de Goias, Tocantins,
Roraima, Mato Grosso do Sul, Rio de Janeiro, Sao
Paulo, Santa Catarina e Rio Grande do Sul nos anos
de 2010, 2011 e 2012 cujas produtividades médias
de graos encontram-se na Tabela 1. A BRS 358
produziu em média 6.843 kg.ha, valor semelhante
ao da BRS IRGA 409 (7.186 kg.ha') e superior

ao da IAS 12-9 Formosa (5.826 kg.ha') . A BRS
Tropical foi a mais produtiva com 8.356 kg.ha™

Quanto as médias das outras caracteristicas
agron6micas (Tabela 2), a BRS 358 apresentou a
menor altura de planta (86 cm), florescimento aos
82 dias e elevada resisténcia ao acamamento (nota
= 2). Apresentou resisténcia moderada as doencas
brusone na folha (nota = 2,2) e na panicula (nota
= 2,5), mancha parda (nota = 2,1), escaldadura
da folha (nota = 1,5) e mancha dos graos (nota

= 1,3). Entretanto, no Estado do Tocantins a
cultivar apresentou suscetibilidade a brusone na
folha e mancha-parda (notas maximas = 5; dados
nao apresentados), sendo necessaria a adocao de
medidas preventivas de controle destas doencas
através do uso de fungicidas especificos.

Tabela 1. Produtividade média de graos, em kg ha', de quatro cultivares avaliadas em varios Estados do Brasil

nos anos de 2010, 2011 e 2012.

Cultivar GO* mMs* RJ* RR* RS* sc* SP* TO* GA
BRS Tropical 7960 4480 5562 9114 - - 7431 7797 8356 a
BR IRGA 409 6440 - - 6272 8192 9256 - - 7186 b
BRS 358 5572 3636 4642 6479 9044 7408 7290 4484 6843 b
IAS 12-9 Formosa 6705 3577 - 5406 6944 6086 - 6469 5826 ¢
Média 55256 4036 5606 5728 59256 6885 6462 5866 6535
CV% 15,55 21,28 15,33 15,00 14,50 12,48 13,30 14,65 13,15

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
*GO = Goids, MS = Mato Grosso do Sul, RR = Roraima, RS = Rio Grande do Sul, SC = Santa Catarina, SP = S&o Paulo, TO = Tocantins, BR = Brasil.

. : cultivar ndo avaliada
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Tabela 2. . Dados médios de altura de planta (ALT; cm), floracdo média (FLO; dias), acamamento (ACA), bru-
sone na folha (BF) e na panicula (BP), mancha-parda (MP), escaldadura da folha (ESC) e mancha dos graos (MG)
de quatro cultivares avaliadas em vérios Estados do Brasil nos anos de 2010, 2011 e 2012.

Cultivar ALT FLO ACA BF BP MP ESC MG
BRS Tropical 104 a 90 a 1,5 (3) 1,56(3) 4,5(5) 2,3 (3) . 3 (3)
BR IRGA 409 95 b 88 a 1,1(2) 4 (5) 1,4 (2) 1,6 (4) 1,1(2)
BRS 358 86 c 82b 1(2) 2,2(56) 25(3) 2,1(5) 1,5 (4) 1.3 (3)
IAS 12-9 Formosa 103 a 84 b 1,9 (4) 3 (5) 2,5 (3) 1,5 (3) 1,3 (4) 1,6 (3)
Média 103 85
CV% 6,58 5,66

Os valores médios para ACA, BF, BP, MP, ESC e MG foram obtidos por escalas de notas de avaliagcado visual variando de
1 a9, sendo os menores valores os mais desejados (entre parénteses as notas maximas de acamamento e de doencgas)

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

. : cultivar nao avaliada

Qualidade dos gréaos

Na Tabela 3 encontram-se os valores médios de
rendimento de graos inteiros, teores de amilose,
temperatura de gelatinizacao, teste de panela e grau
de polimento dos graos de arroz de uma amostra

da cultivar BRS 358 em relacdo a uma amostra
comercial de arroz para culinaria japonesa de marca
padrao no comércio local e brasileiro, obtidos de
acordo com (MARTINEZ; CUEVAS-PEREZ,1989;
LIMA et al., 2006). O perfil de ambas as amostras
se assemelha quanto a todos os parametros
avaliados, exceto quanto a TG, sugerindo que a
BRS 358 tem potencial para atender a exigéncia do
mercado regional e nacional. Além disto, a BRS 358
apresenta elevado rendimento de graos inteiros no
beneficiamento (acima de 60%). A Figura 1 mostra
detalhes dos graos da BRS 358 apds o cozimento.

Figura 1. Aspecto pegajoso dos grados da cultivar BRS
358 apds o cozimento.
Foto: Priscila Z. Bassinello

Em evento realizado em um hipermercado de
Goiania-GO, em novembro de 2004, focando
o uso de arroz e feijao em receitas culinarias

desenvolvidas pela Cozinha Experimental da
Embrapa Arroz e Feijao para o Ano Internacional
do Arroz, a cultivar BRS 358 foi utilizada em
preparacao de sushi (prato tipico da culinéria
japonesa, Figura 2), apresentando bom potencial e
6tima aceitabilidade na degustacao, inclusive por
alguns descendentes de japoneses. A qualidade
da cultivar, segundo opinido destes, aproxima-

se bastante da qualidade do arroz tipico japonés,
necessitando de poucos ajustes.

[—

Figura 2. Preparacdo e degustacao de sushi utilizando-se
a cultivar BRS 358 em evento realizado em um hipermer-
cado de Goiania-GO.

Foto: Priscila Z. Bassinello

Na Cozinha Experimental da Embrapa Arroz e Feijao,
foram utilizadas amostra da BRS 358 e amostra
comercial de arroz especial para cozinha japonesa
no preparo do prato tipico maki sushi ou nori maki
(sushi enrolado). Cerca de 360 gramas de arroz cru
renderam, para as duas amostras, aproximadamente
24 unidades de maki sushi cada. Apds a coccéao, a
amostra de arroz BRS 358 apresentou pegajosidade
tipica do padrao de grao japonico (tipo sasanishiki),
com graos curtos, arredondados e de coloracao
branca. Embora tenha apresentado pouco brilho e
menos “liga” (formacao de gel na superficie dos
graos) em relacdo a comercial, os graos da BRS
358 apresentaram-se unidos e macios, podendo ser
modelados para elaboracao dos rolinhos de sushi
(Figura 3).



BRS 358: Cultivar de arroz irrigado com tijpo de grdos para a culinéria japonesa

Figura 3. Maki sushis elaborados com arroz BRS 358 (A) e arroz comercial especial para culindria japonesa
(B).
Foto: Selma N. Koakuzu, 2013

Tabela 3. Dados do rendimento de graos inteiros (INT%), teor de amilose (TA%), classificacdo do teor de
amilose (CLAS.TA%, temperatura de gelatinizacdo (TG), classificacdo da temperatura de gelatinizacdo (CLAS.
TG), pegajosidade (PEG), dureza (DUR.), rendimento de panela em % (REN%) tempo de cozimento em minutos
(TC), brancura (B), transparéncia (T) e grau de polimento (GP) da BRS 358 em relacdo a uma marca comercial
de Arroz Japonés.

Arroz INT% TA% Gt U

G CLAS. T C

PEG DUR. REN% B T

TA% (nota) TG (min.)

BRS 358 67 9,90 Muito 4,80 Inter- Pega- Macio 200 14,0 41,2 2,656 99
Baixo / medidria  joso
Baixo

Arroz Japonés - 11,83  Baixo 6,50 Baixa Pega- Macio 200 13,8 41,2 2,88 101

(marca comer-
cial)

Em Roraima, nos anos de 2012 e 2013, foram
feitos testes de degustacao de produtos da culinéaria
Japonesa, com a cultivar BRS 358, por cerca de
100 consumidores, incluindo restaurantes, e os
resultados mostraram grande aceitacao da cultivar.

Manejo da cultivar BRS 358

A cultivar BRS 358 é recomendada para cultivo
em varzeas com irrigacao por inundacao. Para a
semeadura em linhas deve-se usar o espacamento
de 20 a 30 cm, com a densidade de 100 sementes
por metro linear. Como a quantidade de sementes
é funcado da massa de 1000 sementes, e a cultivar
possui graos mais leves (23 gramas em média)
que as cultivares com graos tipo “agulhinha”
recomendadas para cultivo, necessita-se de

cerca de 130 kg.ha' de sementes com 90% de
germinacao.

A adubacao na semeadura deve ser de 450

kg.ha' da formula 08-28-16 + micronutrientes

ou equivalente. A adubacao de cobertura deve ser
realizada com ureia (45% de N) na dosagem de 200
kg.ha' divididos em duas partes iguais e aplicados

joso

por volta dos 15 e 45 dias apés a emergéncia
das plantulas, respectivamente, nos estadios de
desenvolvimento V4 e R1.

Um dos principais problemas para a cultura do
arroz é a incidéncia de doencas, principalmente

a brusone causada pelo fungo Pyricularia grisea,
que causa consideravel perda na produtividade

e na qualidade dos graos. Em éareas onde existir
histérico de ocorréncia da doenga, recomendam-
se duas aplicacdes com fungicida foliar, sendo: a
primeira aplicacao com fungicida do principio ativo
Triciclazol no emborrachamento (R2) e a segunda
na época de inicio de emissao de paniculas (R3).
Para consultar outros principios ativos, produtos
comerciais e dosagens acessar o site do Agrofit -
Sistema de Agrotéxicos Fitossanitarios do MAPA
:http://extranet.agricultura.gov.br/agrofit_cons/
principal_agrofit_cons
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