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RESUMO 

 

PANORAMA E DESEMPENHO INDUSTRIAL DAS PRINCIPAIS VARIEDADES 

UTILIZADAS EM UMA INDÚSTRIA DE ARROZ EM ITAQUI – RS 

 

Autor: Ericson Meus Oviedo 

Orientadora: Paula Fernanda Pinto da Costa 

Itaqui, 29 de junho de 2023 

 

O arroz é um cereal amplamente consumido no Brasil, especialmente na forma de grãos polidos. 

Neste estudo, foram avaliados os dados de cargas recebidas por uma indústria de 

beneficiamento de arroz da região oeste do Rio Grande do Sul. Foram coletadas amostras de 

arroz em casca das 5 principais cultivares recebidas (IRGA 431 CL, IRGA 424 RI, GURI INTA 

CL, PUITÁ INTA-CL e BRS PAMPA CL) e avaliadas suas características, como rendimento, 

presença de defeitos, tipificação e características de cocção. A principal cultivar recebida 

atualmente é a IRGA 424 RI, seguida por GURI INTA CL. A maioria das amostras apresentou 

rendimento de grãos inteiros acima de 58%, com exceção da cultivar GURI INTA CL, que teve 

um rendimento de 56%. Destacam-se as cultivares IRGA 431 CL e PUITA INTA CL, que 

tiveram rendimento de grãos inteiros acima de 64%. Houve diferenças na tipificação das 

amostras, sendo que GURI INTA CL e BRS PAMPA CL foram classificados como tipo 1, 

influenciados por grãos gessados, verdes, manchados e picados, enquanto os demais foram 

classificados como tipo 2. Em relação às características de cocção, todas as amostras avaliadas 

tiveram baixa Temperatura de Gelatinização (TG). A cultivar GURI INTA CL teve um 

rendimento gravimétrico (RG) menor (3,6 vezes) em comparação com as demais cultivares (3,9 

vezes). Não foram encontradas diferenças significativas (p<0,05) no rendimento volumétrico 

(RV) entre as amostras avaliadas. O perfil das cultivares avaliadas atende s necessidade do 

público consumidor brasileiro, ou seja, materiais com um tempo de cocção reduzido, mas que 

permanecem soltos e apresentam excelente rendimento final para o perfil consumidor e 

indústria.  

 

Palavras-chave: beneficiamento; classificação; grau de dispersão alcalina; teste de cocção; 

cereais; amido; Oryza sativa. 

 

 



ABSTRACT 

 

Overview and Industrial Performance of the Main Varieties Used in a Rice Industry in 

Itaqui - RS 

 

Author: Ericson Meus Oviedo 

Advisor: Paula Fernanda Pinto da Costa 

Itaqui, June 29, 2023 

 

Rice is a cereal widely consumed in Brazil, especially in the form of polished grains. In this 

study, data from loads received by a rice processing industry in the western region of Rio 

Grande do Sul were evaluated. Samples of paddy rice from the 5 main cultivars received (IRGA 

431 CL, IRGA 424 RI, GURI INTA CL, PUITÁ INTA-CL and BRS PAMPA CL) were 

collected and their characteristics, such as yield, presence of defects, typification and cooking 

characteristics, were evaluated. The main cultivar currently received is IRGA 424 RI, followed 

by GURI INTA CL. Most of the materials had whole grain yield above 58%, with the exception 

of the GURI cultivar, which had a yield of 56%. The cultivars IRGA 431 CL and PUITA INTA 

CL stand out, which had whole grain yield above 64%. There were differences in the 

typification of the materials, with GURI INTA CL and BRS PAMPA CL being classified as 

type 1, influenced by chalky, green, stained and pecked grains, while the others were classified 

as type 2. Regarding cooking characteristics, all evaluated materials had low Gelatinization 

Temperature (GT), but the GURI INTA CL cultivar had a lower gravimetric yield (GY) (3.6 

times) compared to the other cultivars (3.9 times). No significant differences (p<0.05) were 

found in the volumetric yield (VY) among the evaluated materials. The profile of the evaluated 

cultivars meets the needs of the Brazilian consumer market, meaning materials with reduced 

cooking time, yet remaining fluffy and exhibiting excellent overall yield for both consumers 

and the industry. 

 

Keywords: processing; classification; Alkaline dispersibility index; cooking test; cereals; 

starch; Oryza sativa. 
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Resumo 

O arroz é um cereal amplamente consumido no Brasil, especialmente na forma de grãos polidos. Neste estudo, foram avaliados 

os dados de cargas recebidas por uma indústria de beneficiamento de arroz da região oeste do Rio Grande do Sul. Foram coletadas 

amostras de arroz em casca das 5 principais cultivares recebidas (IRGA 431 CL, IRGA 424 RI, GURI INTA CL, PUITÁ INTA-

CL e BRS PAMPA CL) e avaliadas suas características, como rendimento, presença de defeitos, tipificação e características de 

cocção. A principal cultivar recebida atualmente é a IRGA 424 RI, seguida por GURI INTA CL. A maioria das amostras 

apresentaram rendimento de grãos inteiros acima de 58%, com exceção da cultivar GURI INTA CL, que teve um rendimento de 

56%. Destacam-se as cultivares IRGA 431 CL e PUITA INTA CL, que tiveram rendimento de grãos inteiros acima de 64%. 

Houve diferenças na tipificação das amostras, sendo que GURI INTA CL e BRS PAMPA CL foram classificados como tipo 1, 

influenciados por grãos gessados, verdes, manchados e picados, enquanto os demais foram classificados como tipo 2. Em relação 

às características de cocção, todos as amostras avaliadas tiveram baixa Temperatura de Gelatinização (TG). A cultivar GURI 

INTA CL teve um rendimento gravimétrico (RG) menor (3,6 vezes) em comparação com as demais cultivares (3,9 vezes). Não 

foram encontradas diferenças significativas (p<0,05) no rendimento volumétrico (RV) entre as amostras avaliadas. O perfil das 

cultivares avaliadas atende s necessidade do público consumidor brasileiro, ou seja, materiais com um tempo de cocção reduzido, 

mas que permanecem soltos e apresentam excelente rendimento final para o perfil consumidor e indústria. 

 

Palavras-chave: beneficiamento; classificação; grau de dispersão alcalina; teste de cocção; cereais; amido; Oryza sativa. 
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Abstract 

Rice is a cereal widely consumed in Brazil, especially in the form of polished grains. In this study, data from loads received by 

a rice processing industry in the western region of Rio Grande do Sul were evaluated. Samples of paddy rice from the 5 main 

cultivars received (IRGA 431 CL, IRGA 424 RI, GURI INTA CL, PUITÁ INTA-CL and BRS PAMPA CL) were collected and 

their characteristics, such as yield, presence of defects, typification and cooking characteristics, were evaluated. The main cultivar 

currently received is IRGA 424 RI, followed by GURI INTA CL. Most of the materials had whole grain yield above 58%, with 

the exception of the GURI cultivar, which had a yield of 56%. The cultivars IRGA 431 CL and PUITA INTA CL stand out, 

which had whole grain yield above 64%. There were differences in the typification of the materials, with GURI INTA CL and 

BRS PAMPA CL being classified as type 1, influenced by chalky, green, stained and pecked grains, while the others were 

classified as type 2. Regarding cooking characteristics, all evaluated materials had low Gelatinization Temperature (GT), but the 

GURI INTA CL cultivar had a lower gravimetric yield (GY) (3.6 times) compared to the other cultivars (3.9 times). No 

significant differences (p<0.05) were found in the volumetric yield (VY) among the evaluated materials. The profile of the 

evaluated cultivars meets the needs of the Brazilian consumer market, meaning materials with reduced cooking time, yet 

remaining fluffy and exhibiting excellent overall yield for both consumers and the industry. 

 

Keywords: processing; classification; Alkaline dispersibility index; cooking test; cereals; starch; Oryza sativa. 

 

 

Resumen 

El arroz es un cereal ampliamente consumido en Brasil, especialmente en forma de granos pulidos. En este estudio, se evaluaron 

los datos de cargas recibidas por una industria de procesamiento de arroz en la región oeste de Rio Grande do Sul. Se recolectaron 

muestras de arroz con cáscara de las 5 principales variedades recibidas (IRGA 431 CL, IRGA 424 RI, GURI INTA CL, PUITÁ 

INTA-CL y BRS PAMPA CL) y se evaluaron sus características, como rendimiento, presencia de defectos, tipificación y 

características de cocción. La principal variedad recibida actualmente es la IRGA 424 RI, seguida por GURI INTA CL. La 

mayoría de los materiales presentaron un rendimiento de granos enteros superior al 58%, con la excepción de la variedad GURI, 

que tuvo un rendimiento del 56%. Se destacan las variedades IRGA 431 CL y PUITÁ INTA CL, que tuvieron un rendimiento 

de granos enteros superior al 64%. Hubo diferencias en la tipificación de los materiales, siendo que GURI INTA CL y BRS 

PAMPA CL se clasificaron como tipo 1, influenciados por granos yesosos, verdes, manchados y picados, mientras que los demás 

se clasificaron como tipo 2. En relación con las características de cocción, todos los materiales evaluados tuvieron una baja 

Temperatura de Gelatinización (TG), pero la variedad GURI INTA CL tuvo un rendimiento gravimétrico (RG) menor (3,6 veces) 

en comparación con las demás variedades (3,9 veces). No se encontraron diferencias significativas (p<0,05) en el rendimiento 

volumétrico (RV) entre los materiales evaluados. El perfil de las variedades evaluadas cumple con las necesidades del público 

consumidor brasileño, es decir, materiales con un tiempo de cocción reducido pero que se mantienen sueltos y presentan un 

excelente rendimiento final tanto para el consumidor como para la industria. 

 

Palabras clave: beneficiado; clasificación; Grado de dispersión alcalina; prueba de cocción; cereales; almidón; Oryza sativa. 
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1 Introdução 

O arroz (Oryza sativa L.) é cultivado e consumido em todos os continentes, na forma de grão e derivados. Está em 

terceiro lugar no ranking dos cereais mais produzidos no mundo, ficando atrás do milho e do trigo, respectivamente, fazendo 

parte da base alimentar de mais de 3 bilhões de pessoas. Este grão é capaz de fornecer 20% de energia e 15% de proteína 

necessária a uma pessoa além de ser uma alternativa não alergênica a aqueles com doença celíaca (SOSBAI, 2018; Silva et al., 

2021; CONAB, 2015). Este cereal é formado principalmente por carboidratos, além de possuir proteínas, lipídios, vitaminas, 

principalmente B1 (Tiamina), B2 (Riboflavina) e B3 (Niacina), e minerais em sua composição. As proporções dos nutrientes no 

grão de arroz variam de acordo com a genética, condições edafoclimáticas, nivel de processamento/beneficiamento, 

armazenamento e cozimento (CONAB, 2015). 

Em 2021, o Brasil foi o décimo maior produtor mundial de arroz, com uma produção superior a 11 milhões de 

toneladas. Os países que superaram o Brasil em produção foram China, Índia, Bangladesh, Indonésia, Vietnã, Tailândia, 

Myanmar, Filipinas e Paquistão (FAO, 2022). De acordo com o 12° levantamento feito pela CONAB (2022) no ano agrícola 

(safra) de 2021/22, o Brasil apresentou uma produção de 10,7 milhões de toneladas, das quais consome internamente 10,6 

milhões de toneladas. A região Sul do país é a maior produtora do grão, respondendo por 83,4% da produção nacional, com 

destaque para o estado do Rio Grande do Sul - RS com produção de 7,6 milhões de toneladas, resultando na maior produção e 

área plantada entre os estados da região sul e do país, com destaque para a região oeste, que é a principal região produtora do 

estado. 

A classe de arroz mais consumida no país é o tipo alongado, ou “agulhinha”. É translúcido e apresenta propriedades 

como soltabilidade, maciez, textura, absorção de água, viscosidade e expansão de volume devido a proporção de amilose após 

seu cozimento. O arroz branco é o mais consumido, representando mais de 70% do total, seguido do arroz parboilizado, cujo 

consumo aumentou para cerca de 25% nas últimas décadas e o integral com 3% a 4% do consumo nacional (ELIAS et al. 2012; 

Silva et al., 2016). 

Os parâmetros de qualidade do arroz são definidos pela Instrução normativa IN 6/2009 de acordo com o modo de 

beneficiamento, dimensões do grão e limites máximos de tolerância, como a presença de impurezas físicas, biológicas e defeitos 

definidos para cada classificação do arroz de acordo com a IN (BRASIL, 2009). 

Este estudo objetivou caracterizar as principais matérias primas recebidos em uma indústria beneficiadora de arroz 

quanto ao seu desempenho industrial e as características de cocção. 

 

2 Metodologia 

2.1 Materiais 

Os dados de cargas do ano de 2022 até a safra agrícola 2022/2023 e as cultivares de arroz IRGA 431CL, IRGA 424 

RI, GURI INTA CL, PUITÁ INTA-CL e BRS PAMPA CL da safra agricola de 2022/2023 foram fornecidos por uma empresa 

multinacional e uma das maiores na indústria do arroz, com duas de suas unidades no município de Itaqui – RS.  

 

2.2 Avaliações 

2.2.1 Matérias estranhas e  Impurezas (%) 

A determinação foi feita em uma máquina de ar e peneiras, onde em 500 gramas de cada cultivar de arroz passaram 

por 4 ciclos de 2 minutos e 30 segundos (10 minutos), tempo esse suficiente para que a máquina separasse os materiais do arroz 

limpo, livre de outras matérias como grãos chochos, cascas abertas do arroz, detritos do próprio produto, outros pedaços vegetais 
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ou matérias estranhas (BRASIL, 2009). Ainda é feita uma avaliação visual e separação dos grãos de arroz inteiros e quebrados 

esbramados, não considerados como impureza e feita sua pesagem para que então seja descontado do valor encontrado. 

Após isso a sua determinação foi feita através da razão entre o peso dos materiais separados e o peso da amostra 

inicial, sendo o resultado multiplicado por cem, para expressar em percentual. 

 

2.2.2 Renda e Rendimento  

A renda e rendimento foram determinadas de acordo com a IN 6/2009 (BRASIL, 2009) em que a renda é a 

porcentagem de arroz processado ou arroz polido processado obtido pelo processamento de arroz em casca e rendimento do grão 

é a porcentagem em peso de grãos inteiros e quebrados resultantes do beneficiamento do arroz.  

O mini engenho utilizado, PAZ-1-DTA – Zaccaria, regulado para uma amostra padrão com 58.3 de inteiros e 12.10g 

de quebrados, dosador regulado para que 100g de arroz passem em 15 segundos e tempo padrão de 75 segundos. E o Trieur para 

arroz CRZ-2 – Zaccaria, regulado para uma amostra padrão com 10g de quebrados com um tempo de 40 segundos. 

A análise de cada cultivar de arroz foi realizada em triplicata, em que foram pesados 100g de arroz limpo e colocados 

no mini engenho por 75s, ao chegar em 1s o arroz era liberado do brunidor. O arroz descascado e polido no mini engenho foi 

colocado no trieur pelo tempo de 40 segundos separando os grãos inteiros dos quebrados. E em seguida foram pesados os grãos 

inteiros e quebrados, reservados para classificação dos defeitos. 

 

2.2.3 Umidade 

O grau de umidade foi determinado em arroz limpo com o uso de um Medidor de umidade de grãos de bancada G1000 

– Gehaka ajustado para o arroz em casca, de acordo com as configurações do fabricante em que ocorre a determinação indireta, 

que avalia a capacitância e correlaciona com a quantidade de água. 

 

2.2.4 Percentual de defeitos 

Dos grãos oriundos do beneficiamento, foram realizadas a separação de defeitos, em triplicata para cada cultivar foi 

feita a classificação de defeitos Gessados/verdes, vermelhos/pretos, amarelos, ardidos e picados/manchados como determinado 

nos Anexos da Instrução Normativa 6/2009. Os dados foram expressos em percentual. 

 

2.2.5 Temperatura de Gelatinização - Teste de dispersão alcalina 

Para a determinação da Temperatura de Gelatinização foi utilizado o Teste de dispersão alcalina, conforme descrito 

por Martínez & Cuevas (1989) em que realizado em triplicatas para cada cultivar e devidamente identificadas foram usados dez 

grãos beneficiados em que foram espalhados uniformemente em uma placa de Petri e adicionados 10 ml de uma solução de KOH 

1.7% e colocados em uma estufa a 30ºC por 23 horas. 

A temperatura foi avaliada de forma visual através de uma escala de 1 a 7, proposta por Martínez & Cuevas (1989) 

em que o Grau 1 – Grão inalterado; Grau 2 – Grão inchado; Grau 3 – Grãos inchados, com ligeiras aberturas e ligeira dispersão 

ao redor; Grau 4 – Grãos inchados, um pouco abertos com dispersão ao redor; Grau 5 – Grãos totalmente abertos, com formação 

de uma larga dispersão ao redor; Grau 6 - Grãos quase totalmente dispersos, quase não se observando sua forma; Grau 7 - Grãos 

totalmente desintegrados, frequentemente só se observa o embrião (Toledo, 2019).  
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Foram atribuídas notas de acordo com o grau de dispersão dos grãos e feita sua média ponderada entre os dez grãos 

de cada triplicata e classificados em função da escala proposta por Guimarães (1989) em que os graus de dispersão alcalina 1 e 

2 corresponde a classe alta e temperatura de gelatinização 75 – 79°C, os graus 3,4 e 5 a classe intermediária e a temperatura de 

70 – 74°C e por fim os graus 6 e 7 a classe de baixa TG com temperaturas de 55 – 69°C. 

 

2.2.6 Teste de Cocção  

A metodologia usada para cocção e determinação dos volumes gravimétricos e volumétricos foi feita de acordo com 

a usada por Paraginski et al. (2014), em que o rendimento volumétrico é obtido pelo quociente entre o volume final do arroz 

cozido e o volume inicial do arroz cru, enquanto o rendimento gravimétrico é calculado pelo quociente entre o peso final do 

arroz cozido e o peso inicial do arroz cru.  

Em triplicatas para cada cultivar, foram pesadas 35g do arroz cru em uma balança analítica de precisão e seu volume 

determinado pela leitura em uma proveta graduada. E então com o uso de béqueres, 120 mL de água em temperatura de ebulição 

98±1°C para cada repetição e uma chapa de aquecimento, o arroz foi cozido por 18 minutos e após isso permaneceu em repouso 

por 30 minutos em temperatura ambiente. O rendimento volumétrico foi verificado pela coleta de dados sobre o volume do arroz 

cru e seu volume após o cozimento, utilizando proveta. Enquanto que o rendimento gravimétrico foi verificado através da coleta 

de dados sobre o peso do arroz seco cru e após o cozimento, utilizando balança analítica. 

 

2.2.7 Análise estatística 

Os resultados foram tratados através da análise de variância (ANOVA) e o teste de Tukey, considerando nível de 

significância de 5% (p≤0,05) com o uso dos softwares Excel - Microsoft e SAS - Statistical Analysis System. 

 

3 Resultados e Discussão 

Na Figura 1 estão apresentadas as principais cultivares de arroz utilizadas na fronteira oeste do RS e recebidas na 

indústria, onde de acordo com os dados fornecidos pela empresa, IRGA 424 RI, GURI INTA CL e IRGA 431 CL, representam 

67%, 26% e 5%, respectivamente. Dos 9.348 dados fornecidos, 5 662 são caracterizados como não identificados, equivalendo a 

61% do total. 

O mesmo comportamento, ou seja, a predominância do cultivo da variedade IRGA 424 RI também foi mencionado 

por Vanier (2020), o qual afirma que a cultivar IRGA 424 corresponde a aproximadamente 50% do arroz produzido no Rio 

Grande do Sul. 
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Figura 1 - Principais cultivares recebidas em uma empresa da região oeste do RS 

 

Fonte: Autor, 2023. 

 
As cultivares IRGA424 RI e IRGA 431 CL são de propriedade do Instituto Rio Grandense do Arroz. A IRGA 424 RI 

apresenta alta resposta à adubação e destaca-se pelo alto potencial produtivo e pela boa qualidade industrial e de cocção dos 

grãos, exceto o índice de centro branco, que é considerado intermediário (Magalhães et al., 2021). Já a IRGA 431 CL assim 

como a IRGA 424 RI destaca-se por sua resistência aos herbicidas Only® e Kifix®, sendo recomendada para o sistema de 

produção Clearfield®. É uma cultivar de ciclo precoce com alto potencial de produtividade de grãos e assim como a cultivar 

IRGA 424 RI, essa variedade também possui resistência à doença brusone e à toxidez causada pelo excesso de ferro no solo. Por 

apresentar adaptação nas diferentes regiões orizícolas do Rio Grande do Sul, está sendo recomendada para o cultivo em todo o 

estado. 

 Enquanto que as cultivares GURI INTA CL e PUITÁ INTA-CL são registradas pela Basf S.A. A cultivar GURI 

INTA CL foi obtida do cruzamento das cultivares Camba INTA Proarroz e PUITÁ INTA-CL, onde destaca-se pela qualidade 

de grãos e produtividade. Enquanto que a cultivar PUITA é  derivada da IRGA 417 por mutagênese, empregada no sistema 

Clearfield®, com o intuito de controlar o arroz vermelho. Destaca-se pela excelente qualidade e alto rendimento industrial de 

grãos inteiros. É indicada para cultivo em todas as regiões orizícolas do estado do RS (Magalhães et al., 2021).  

Desta forma, observa-se que as principais cultivares utilizadas são escolhidas em função das suas propriedades de 

serem utilizadas no sistema de controle de arroz vermelho, resistência as doenças e características dos grãos em relação ao 

desempenho industrial. 

Na Tabela 1 estão descritas a caracterização do desempenho industrial das principais cultivares recebidas. Em relação 

a renda, ou seja, o índice de grãos descascados e polidos obtidos após o beneficiamento, se observa que as cultivares BRS 

PAMPA CL e IRGA 431 CL apresentaram a maior renda (70,8%), não diferindo entre si (p<0,05), enquanto que IRGA 424 RI 

e PUITÁ INTA-CL apresentaram rendimento intermediário (70,0% - 70,3%), não diferindo de forma significativa (p<0,05).  A 

cultivar que apresentou a menor renda foi GURI INTA CL. A diferença observada no perfil de renda pode ser atribuída a 

diferenças genéticas entre as amostras, onde o peso da casca pode variar e em média, representa 23% do grão, enquanto que o 

farelo, representa 7% a 12%, variando com o grau de polimento (Oliveira et al., 2021). 
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Tabela 1 - Desempenho industrial das principais cultivares recebidas* 

Cultivar Renda (%) 
Rendimento de 

Grãos inteiros (g) 
Impurezas Umidade 

IRGA 431 CL 70.77 ± 0.17a 65.79 ± 0.42a 1.91% 11.50% 

IRGA 424 RI 70.03 ± 0.22b 58.51 ± 0.44bc 3.22% 12.10% 

GURI INTA CL 69.27 ± 0.06c 56.97 ± 0.55c 0.86% 11.60% 

PUITÁ INTA-CL 70.33 ± 0.17b 64.23 ± 0.57a 2.42% 12.30% 

BRS PAMPA CL 70.78 ± 0.04a 59.22 ± 0.88b 1.44% 12.00% 

*Cada valor representa a média de 3 repetições, seguida do desvio padrão. 

Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente entre si, nível de significância de 5% (p≤0,05) 

pelo teste de Tukey. 

Fonte: Autor, 2023. 

 

No estudo realizado por Polidoro (2018) constatou-se que GURI INTA CL apresentou a maior renda no seu 

beneficiamento (~71%).  

Já no rendimento de grãos inteiros, ou seja, a porcentagem de grãos inteiros decorrente do beneficiamento do arroz, 

as cultivares IRGA 431 CL e PUITÁ INTA-CL se destacam com os maiores valores (65,79 e 64,23 respectivamente), não 

diferindo significativamente entre si (p<0,05). Enquanto que a cultivar BRS PAMPA CL e IRGA 424 RI apresentaram 

rendimentos intermediários (59.22 e 58,51). O menor rendimento de grãos inteiros foi observado na cultivar GURI INTA CL, 

que não diferiu da IRGA 424 RI, com um rendimento 56,97 (p<0,05). 

Petrini et al. (2013) realizaram um estudo analisando o desempenho produtivo da cultivar BRS PAMPA em diferentes 

localidades do estado do Rio Grande do Sul. Os resultados obtidos mostraram rendimentos que variaram de 68,5 a 69, e 

rendimento de grãos inteiros que variaram de 61 a 63. Winkler et al. (2013) conduziu um estudo em função de diferentes níveis 

de adubação e seus efeitos no desempenho do arroz e seus resultados revelaram que, para os níveis de adubação baixo, médio e 

alto, foram observados rendimentos de 62,2, 59,8 e 62,7, respectivamente. 

De acordo com estudo de Polidoro (2018), os grãos da cultivar convencional PUITÁ INTA-CL demonstraram maiores 

percentuais de grãos inteiros, bem como, menores percentuais de "barriga branca". Na amostra IRGA 424 RI o autor observou 

maiores valores de grãos "barriga branca", atingindo aproximadamente 11%. Em contraste, os genótipos Puitá INTA CL e GURI 

INTA CL registraram os menores percentuais de grãos gessados, com 0,42% e 0,37%, respectivamente. Além disso, os genótipos 

PUITÁ INTA-CL, GURI INTA CL e IRGA 424 RI apresentaram rendimentos de grãos inteiros superiores quando comparados 

com outros materiais utilizados naquele estudo (híbridos Titan CL, Lexus CL e Inov CL). 

Em um estudo conduzido por Müller et al. (2020), foi analisado o processo de beneficiamento das cultivares IRGA 

424 RI e IRGA 431 CL. Observaram que a cultivar IRGA 431 CL apresentou um maior percentual de grãos quebrados em 

comparação à cultivar IRGA 424 RI. No entanto, a cultivar IRGA 431 CL também obteve o melhor rendimento em grãos inteiros 

ao final do processo de beneficiamento. O rendimento de grãos inteiros do arroz polido da cultivar IRGA 431 CL foi de 44,54%, 

enquanto que o da cultivar IRGA 424 RI foi de 56,80%, ambos abaixo do rendimento médio de 58%.  

Além disso, neste trabalho foram obtidos rendimentos de grãos inteiros aproximados aos encontrados nas cultivares 

GURI INTA CL e PUITÁ INTA-CL por Vinhas (2018). Ainda de acordo com Vinhas (2018), as cultivares PUITÁ INTA-CL e 

GURI INTA CL apresentaram maior suscetibilidade à quebra dos grãos durante o processo de polimento quando a supressão da 

água foi realizada precocemente. 
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Segundo o estudo de Mingotte; Hanashiro; Fornasieri Filho (2012), as cultivares do Sudeste quando comparadas com 

as cultivares utilizadas no estado do RS tem menor renda de grãos, porém maior rendimento de grãos inteiros. 

O rendimento de grãos inteiros é influenciado por vários fatores, como as características genéticas, composição 

química e a anatomia do grão que desempenham um papel importante nesta característica. Além disso, as condições de cultivo, 

bem como os fatores relacionados à conservação e ao beneficiamento, podem afetar o percentual de defeitos. Isso, por sua vez, 

pode afetar a resistência física dos grãos aos processos mecânicos que envolvem pressão e atrito (Juliano, 1993).  

A cultivar do arroz exerce influência no teor de proteína dos grãos, o qual, por sua vez, afeta o rendimento dos grãos. 

Isso ocorre devido à presença de uma matriz proteica envolvendo cada grânulo de amido nos grãos de arroz, em que um conjunto 

de pequenos grânulos formam grânulos compostos. Um maior depósito de amido nos grãos resulta em um maior número de 

grânulos compostos, proporcionando uma superfície proteica maior. Isso, por sua vez, influência nas propriedades mecânicas 

dos grãos. Cultivares de arroz com um teor mais elevado de proteína bruta tendem a ser mais resistentes à abrasividade durante 

o beneficiamento, resultando em um maior rendimento de grãos inteiros (Hoseney & Alonso, 1991; Silva et al., 2013). 

Embora o rendimento de grãos inteiros não seja um parâmetro oficial estabelecido na IN 6/2009, que trata dos 

parâmetros de qualidade e classificação do arroz (BRASIL, 2009), este atributo é considerado nas relações comerciais. De acordo 

com CEPEA (2022), o valor da cotação da saca considera a IN 6/2009 e também estabelece as características base de renda e 

rendimento: “Arroz em casca, posto indústria, com rendimento do grão > 57% ou ≥ 58% de grãos inteiros, com cerca de 10% de 

grãos quebrados e que tenha renda do benefício de 68%, para produção de arroz beneficiado polido Tipo 1”. 

Em relação as impurezas, observou-se valores de 0,86% (GURI INTA CL) a 3,22% (IRGA 424 RI) (Tabela 1). As 

amostras estão dentro do padrão. Os materiais são desclassificados e considerados impróprios para o consumo humano, com a 

proibição de comercialização, quando os grãos de arroz apresentarem um percentual de matérias estranhas e impurezas igual ou 

superior a 3% (três por cento), de acordo com o respectivo subgrupo de ocorrência. Essas diretrizes estão previstas na Instrução 

Normativa 6/2009, com a redação dada pela Instrução Normativa 2/2012 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA) (BRASIL, 2009). 

Adicionalmente, o Artigo 20 da mesma Instrução Normativa estabelece que o percentual máximo permitido de 

matérias estranhas e impurezas para o arroz em casca, em qualquer um dos subgrupos de ocorrência, é de 2% (dois por cento), 

conforme especificado na IN 6/2009 (BRASIL, 2009). 

Impurezas e matérias estranhas são detritos do próprio produto, como grãos chochos e pedaços de caule, corpos ou 

detritos de qualquer natureza estranhos ao produto (BRASIL, 2009). De acordo com Elias et al. (2012), quanto mais impurezas 

tiverem os grãos, mais difícil será a aeração e maior é a tendência de formação de “bolsas de calor” e mais críticos serão os 

efeitos dos grãos quebrados sobre a sua conservabilidade.  

Quanto ao percentual de umidade, observou-se valores de 11,5% (IRGA 431 CL) a 12,30% (PUITÁ INTA-CL) 

(Tabela 1), todos sendo considerados dentro da faixa de umidade tecnicamente recomendada (13%), conforme estabelecido no 

Artigo 18 da IN 6/2009 (BRASIL, 2009). De acordo com Elias et al. (2012), o armazenamento de grãos com até 12% de umidade 

resulta em melhores características dos grãos durante a cocção. 

Na Tabela 2 estão apresentados os percentuais de defeitos observados nas principais cultivares recebidas em uma 

indústria de beneficiamento do Rio Grande do Sul. De acordo com Müller et al. (2020), as variáveis como grãos ardidos, picados 

e manchados, quebrados e rendimento de grãos inteiros mostraram uma interação significativa entre a cultivar e o desempenho 

durante o beneficiamento.  

Neste estudo, observa-se que o percentual de grãos gessados variou de 1,23% (BRS PAMPA CL) a 2,31% (IRGA 424 

RI%). A cultivar IRGA 424 RI apresentou o maior valor (2,31%) não se diferenciando (p<0,05) da GURI INTA CL (1,67%), 
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enquanto as cultivares PUITÁ INTA-CL (1,58%), IRGA 431 CL (1,55%) e BRS PAMPA CL (1,23%) são estatisticamente 

(p<0,05) semelhantes a GURI INTA CL, mas diferentes da IRGA 424 RI. 

Considerando as cultivares produzidas no Brasil, como PUITÁ INTA-CL, GURI INTA CL, BRS PAMPA CL, IRGA 

417, IRGA 426 e IRGA 431 CL, observa-se uma menor suscetibilidade ao gessamento. Essa característica é particularmente 

destacada nas cultivares sul-americanas, conforme mencionado por Vanier (2020). 

 

Tabela 2 - Percentual de defeitos das principais cultivares recebidas em uma indústria de beneficiamento do Rio Grande do Sul 

Cultivar 

Gessados/ 

Verde  

Vermelhos/ 

Preto  
Amarelos  Ardidos  Manchados/Picados  Tipo* 

Soma De 

Defeitos  

-----------------------------------------------------------%---------------------------------------------------------- 

IRGA 

431 CL 

1.55 ± 

0.11ab 
0.03 ± 0.05b 0.03 ± 0.05c 

0.00 ± 0.00 

ns 
2.06 ± 0.34a 2 12.21 ± 1.36a 

IRGA 

424 RI 
2.31 ± 0.47a 

0.42 ± 

0.04ab 
0.56 ± 0.02a 0.00 ± 0.00 1.57 ± 0.24a 2 13.26 ± 1.62a 

GURI 

INTA CL 

1.67 ± 

0.22ab 
0.00 ± 0.00b 0.00 ± 0.00c 0.00 ± 0.00 0.29 ± 0.10b 1 5.24 ± 0.54b 

PUITÁ 

INTA-

CL 

1.58 ± 

0.25ab 

0.51 ± 

0.40ab 
0.00 ± 0.00c 0.00 ± 0.00 2.17 ± 0.24a 2 13.60 ± 2.64a 

BRS 

PAMPA 

CL 

1.23 ± 0.34b 0.69 ± 0.16a 0.16 ± 0.07b 0.06 ± 0.09 0.79 ± 0.16b 1 8.03 ± 0.45b 

Cada valor representa a média de 3 repetições, seguida do desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna, 

não diferem entre sí, pelo teste de Tukey (p<0,05); ns – não significativo; Tipo – enquadramento realizado considerando os 

padrões oficiais para arroz em casca (BRASIL, 2009). 

Fonte: Autor, 2023. 

 

De acordo com Elias et al. (2012), os diferentes tipos de defeitos encontrados nos grãos têm influência significativa 

no rendimento durante o processo de beneficiamento. Esses defeitos podem comprometer a qualidade e a eficiência do 

armazenamento subsequente. Um exemplo de defeito é a presença de grãos gessados, os quais possuem maior propensão à quebra 

durante o processo de polimento, afetando assim suas características de qualidade e consequentemente seu valor de mercado 

(Fitzgerald et al., 2009). No entanto, vale ressaltar que o grão gessado não é classificado como um defeito metabólico que evolui 

com o armazenamento (Polidoro, 2018). 

Os grãos de arroz que se desenvolvem no ambiente alagado em locais com características edafoclimáticas adaptados 

a esse manejo demonstram uma aparência melhor devido à disposição mais uniforme das moléculas de amido durante o processo 

de enchimento dos grãos. Essa organização resulta na formação de grãos mais firmes, transparentes e com maior vitreosidade 

após o polimento. A ausência ou redução de manchas brancas, conhecidas como gesso, que são microbolhas de oxigênio dentro 

do grão, e a consequente presença de uma maior quantidade de amido, sem espaços vazios de ar, contribuem para essa 
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característica única. Quando cozido, esse arroz apresenta um maior rendimento na panela, indicando um maior conteúdo de 

amido que absorveu água e aumentou de tamanho (Juliano, 1985). 

Quanto ao percentual de grãos vermelhos e pretos, ou seja, os grãos da espécie Oryza sativa L., cujos grãos apresentam 

pericarpo de coloração avermelhada ou preta, respectivamente (BRASIL, 2009), a cultivar BRS PAMPA CL apresentou maior 

valor (0,69%) se diferenciando (p<0,05) dos valores da PUITÁ INTA-CL (0,51%), IRGA 424 RI (0,42%) apresentaram valores 

intermediários não diferenciando estatisticamente (p<0,05) da BRS PAMPA CL e as cultivares IRGA 431 CL (0,03%) e GURI 

INTA CL (0,0%) apresentaram os menores valores. Apesar de ser observada diferença entre os materiais recebido (Tabela 2), 

todas os materiais são enquadrados como Tipo 1, de acordo com os padrões oficiais de classificação, estabelecidos na IN 6/2009 

(BRASIL, 2009). As características de classificação de grão vermelho e preto são relativas ao processo de manejo da lavoura, já 

que esse tipo de arroz é uma variante do arroz branco convencional (Oryza sativa). 

Em relação aos grãos amarelos, ou seja, grãos descascados e polidos, inteiros ou quebrados, que apresentarem 

coloração amarela no todo ou em parte (BRASIL, 2009), a cultivar IRGA 424 RI apresentou maior valor (0,56%) de amarelos, 

diferenciando-se estatisticamente (p<0,05) da BRS PAMPA CL valor intermediário (0,16%), enquanto que as cultivares IRGA 

431 CL (0,03%), GURI INTA CL (0,0%) e PUITÁ INTA-CL (0,0%) apresentaram os menores valores e se diferenciaram 

(p<0,05) dos valores intermediário e mais alto. Apesar da diferença estatística observada entre as cultivares (Tabela 2), 

considerando os padrões oficiais de classificação, somente as cultivares IRGA 424 RI, foram enquadradas no tipo 1, as demais 

foram consideradas no tipo 2 (BRASIL, 2009). 

De acordo com Juliano & Duff (1989), com relação aos Processos de pós-colheita e propriedades associadas aos grãos 

com aspectos de grãos amarelos e ardidos em que se tem influência do ambiente e aspectos de conservação. Além disso, a 

resistência da proteção de casca, uma característica genética, também influenciam e afetam as características de classificação 

como os grãos picados e manchados que acabam por refletir na qualidade do arroz para o consumidor final.  

Os grãos ardidos são aqueles descascados e polidos que apresentam, no todo ou em parte, coloração escura proveniente 

do processo de fermentação (BRASIL, 2009) onde neste estudo não foram detectados e por isso, as cultivares não apresentaram 

diferenças estatísticas significativas entre si (p<0,05) (Tabela 2),  

Grãos manchados e picados são os grãos descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentam manchas escuras 

ou esbranquiçadas, perfurações ou avarias provocadas por pragas ou outros agentes, quando visíveis a olho nu, bem como 

manchas escuras provenientes de processo de fermentação em menos de 1/4 da área do grão (BRASIL, 2009). Neste estudo a 

cultivar PUITÁ INTA-CL apresentou o maior valor (2,17%), não se diferenciando estatisticamente (p<0,05) da IRGA 431 CL 

(2,06%) e IRGA 424 RI (1.57%), enquanto que a cultivar GURI INTA CL (0,29%) apresentou menor valor, não se diferenciando 

da BRS PAMPA CL (0,79%) (Tabela 2). 

Em relação a soma dos defeitos, a cultivar PUITÁ INTA-CL (13,60%) junto as cultivares IRGA 424 RI (13,26) e 

IRGA 431 CL (12,21%) apresentam as maiores somas de defeitos e não se diferenciaram estatisticamente (p<0,05) e as cultivares 

BRS PAMPA CL (8,03%) e GURI INTA CL (5,24%) os menores, não diferindo estatisticamente entre si (p<0,05).  

As variedades tiveram influência nos grãos gessados/verdes, vermelhos/pretos; amarelos, manchados/picados e na 

resultante soma de defeitos, enquanto que para os grãos ardidos não teve influência significativa. 

Em seus estudos Londero et al. (2015) e Vinhas (2018) concluíram que a supressão de irrigação não interfere na 

qualidade de grãos inteiros como nos gessados, na área gessada média, no grau de brancura e no rendimento de inteiros. 

 Na Tabela 3 estão apresentadas o perfil da temperatura de gelatinização dos principais materiais recebidos pela 

indústria. O grau de dispersão alcalina é uma forma indireta de avaliar as características de gelatinização do arroz, onde grãos 

que possuem amido com alta temperatura de gelatinização (TG) têm uma absorção e dissolução mais intensas em água quando 
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submetidos a altas temperaturas, exigindo maior quantidade de água e tempo de cozimento prolongado em comparação aos grãos 

com baixa TG. Esses grãos de alta TG estão mais propensos a problemas durante o processo de cocção, especialmente em relação 

à região central do grão, que pode ficar mal cozida. Por outro lado, os grãos com baixa e/ou intermediária TG são completamente 

cozidos, utilizando menos água e tempo de cocção reduzido (Magalhães, 2021). 

 

Tabela 3 – Classificação do Grau de dispersão e Temperatura de gelatinização das principais cultivares baseadas nas classes 

encontradas 

Cultivar Grau de dispersão 
Temperatura de 

Gelatinização (°C) 
Classe 

IRGA 431 CL 6 55-69 Baixa 

IRGA 424 RI 7 55-69 Baixa 

GURI INTA CL 6 55-69 Baixa 

PUITÁ INTA-CL 6 55-69 Baixa 

BRS PAMPA CL 6 55-69 Baixa 

Cada valor representa a média de 3 repetições.  

Fonte: Autor, 2023. 

 

Diferentemente das cultivares utilizadas e adaptadas ao sudeste do Brasil, em que a classe predominante é 

intermediária/baixa, conforme evidenciado por Mingotte, Hanashiro e Fornasieri Filho (2012), no estado do Rio Grande do Sul, 

com base nas cultivares fornecidas e utilizadas, bem como, nos dados levantados na região da Fronteira Oeste do RS por uma 

determinada multinacional da indústria do arroz, as principais cultivares apresentaram uma classe baixa. Essas cultivares 

exibiram temperaturas de gelatinização variando de 55°C a 69°C, conforme a escala estabelecida por Guimarães (1989). 

Teoricamente, de acordo com o perfil da maioria dos consumidores brasileiros, é considerado ideal um teor mais 

elevado de amilose e uma menor temperatura de gelatinização (TG). Isso implica em uma tendência de o arroz ficar mais solto 

após o cozimento, além de um processo de cocção mais rápido e uniforme. Atualmente, a grande maioria das cultivares utilizadas 

no Brasil apresenta uma baixa TG, conforme mencionado por Vanier (2020). 

Na Tabela 4 estão apresentadas as características de cocção das cultivares avaliadas, as cultivares tiveram influência 

no rendimento gravimétrico dos grãos em que apenas a GURI INTA CL se diferencia estatisticamente com menor média 

(p<0,05), onde se observaram valores de 3,64 a 3,99 (BRS PAMPA CL) enquanto que no Rendimento Volumétrico as variedades 

não tiveram significância. 

 

Tabela 4 – Médias dos rendimentos gravimétricos e volumétricos de cocção 

Cultivar Rendimento gravimétrico Rendimento volumétrico 

IRGA 431 CL 3.94 ± 0.07ª 3.14 ± 0.11ns 

IRGA 424 RI 3.97 ± 0.09ª 3.19 ± 0.13 

GURI INTA CL 3.64 ± 0.15b 2.95 ± 0.26 

PUITÁ INTA-CL 3.95 ± 0.04ª 3.31 ± 0.03 

BRS PAMPA CL 3.99 ± 0.10ª 3.18 ± 0.25 

Cada valor representa a média de 3 repetições, seguida do desvio padrão. Medias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna, 

não diferem entre sí pelo teste de Tukey (p<0,05); ns – não significativo. 

Fonte: Autor, 2023. 
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Jaques (2018), avaliando as características de cocção em função dos diferentes modos de preparo do arroz polido 

obteve valores 1,82 para o rendimento volumétrico e 1,71 para o rendimento gravimétrico para o arroz sem nenhum modo de 

preparo habitual. O autor concluiu que o arroz sem a combinação de algum modo de preparo obteve os menores valores para o 

rendimento volumétrico e valores intermediários para o rendimento gravimétrico e que com a combinação de diferentes modos 

de preparo interferem nos rendimentos. 

Segundo Jaques (2018), as mudanças observadas nos rendimentos gravimétrico e volumétrico provavelmente estão 

associadas à energia térmica fornecida durante os diferentes métodos de preparo e ao uso de água fervente. O calor proveniente 

dessa energia térmica enfraquece a estrutura granular ao romper as ligações de hidrogênio, o que aumenta a área superficial 

disponível para a absorção de água pelos grânulos de amido (Elias, 2002). Esse processo resulta em uma hidratação irreversível 

dos grânulos inicialmente inchados, refletindo-se em uma maior absorção de água, aumento de peso e aumento no volume dos 

grãos (Briffaz et al., 2014). 

De acordo com Morais (2012), em seu estudo sobre diferentes porcentagens de grãos gessados no arroz polido, foram 

encontrados valores de rendimento volumétrico que variaram de 2,21 a 3,27, enquanto os valores de rendimento gravimétrico 

variaram de 4,38 a 3,99. 

Morais (2012), observou que houve diferença nos rendimentos volumétricos, com uma diminuição desse valor à 

medida que aumentava a concentração de grãos gessados. Além disso, foi observado que quanto maior a concentração de grãos 

gessados, menor foi o tempo de cocção. O autor ainda explica que a menor taxa de rendimento volumétrico dos grãos gessados 

pode ser justificada pelo fato de serem mais frágeis durante o processo de beneficiamento, em comparação com os grãos de 

aparência vítrea, que possuem uma estrutura de amido mais resistente. Isso resulta em um polimento mais intenso nos grãos 

gessados, reduzindo suas dimensões, apresentando menor volume e uma capacidade de absorção de água mais rápida. 

Para Morais (2012), os maiores rendimentos gravimétricos foram observados em amostras com um maior percentual 

de grãos vítreos (não gessados). Isso pode ser atribuído ao fato de que, nesses grãos, os amiloplastos são firmemente embalados 

dentro das células, demonstrando uma embalagem hermética dos grânulos de amido. Por outro lado, nos grãos gessados, a 

estrutura central é menos ordenada, evidenciando uma estrutura celular irregular e espaços vazios de ar. Nem todas as células 

apresentam embalagem hermética nos amiloplastos, as células estão menos ordenadas e os amiloplastos exibem diferentes 

tamanhos (quebrados) (Lisle et al., 2000). Essas características resultam em um rendimento gravimétrico inferior nos grãos 

gessados em comparação com os grãos vítreos. 

Conforme mencionado por Biliaderis (1991), as áreas cristalinas do amido, que correspondem à região não gessada, 

desempenham um papel crucial na manutenção da estrutura do grânulo de amido. Essas áreas cristalinas controlam o 

comportamento do grânulo na presença de água e determinam sua resistência a ataques químicos e enzimáticos. Por outro lado, 

a zona amorfa dos grânulos de amido, que corresponde à região gessada, possui uma estrutura menos densa e é mais suscetível 

a ataques enzimáticos. Além disso, essa área gessada também absorve mais água em temperaturas abaixo da temperatura de 

gelatinização. Essas diferenças estruturais e comportamentais entre as áreas cristalinas e amorfas dos grânulos de amido têm um 

impacto significativo nas propriedades e características do amido. 

4 Considerações finais 

A partir dos dados obtidos neste estudo verificou que a principal cultivar recebida atualmente é a IRGA 424 RI, 

seguida de GURI INTA CL. 
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Em relação ao desempenho industrial, a maioria das amostras apresentaram rendimentos acima de 58% de grão 

inteiros, com exceção da cultivar GURI INTA CL que apresentou 56% de grão inteiros, tendo destaque para as cultivares IRGA 

431 CL e PUITA INTA CL, que apresentaram rendimento de grãos inteiros acima de 64%. Além do rendimento, também foi 

observado diferenças entre a tipificação dos materiais, onde GURI INTA CL e BRS PAMPA CL foram classificados como tipo 

1, enquanto as demais foram enquadradas no tipo 2, sendo fortemente influenciada pelo percentual de grãos gessados e verdes, 

manchados e picados e amarelos. 

Quanto as características de cocção, todos os materiais avaliados apresentaram temperatura de gelatinização 

considerada baixa, no entanto, houve diferença no rendimento gravimétrico das cultivares, onde a cultivar GURI INTA CL, 

apresentou menor rendimento (3,6 vezes) em relação as demais (3,9 vezes). Além disso, não houve diferença significativa no 

rendimento volumétrico, dentre os materiais estudados. 
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ANEXO B - Características das cultivares 

Cultivar Características 

IRGA 431 CL 

Apresenta resistência aos herbicidas Only® e Kifix®, sendo recomendada para o sistema de 

produção Clearfield®. Cultivar de ciclo precoce com alto potencial de produtividade de grãos, 

resistente à brusone na folha e na panícula, resistente à toxidez por excesso de ferro no solo. Por 

apresentar adaptação nas diferentes regiões orizícolas do Rio Grande do Sul, está sendo recomendada 

para o cultivo em todo o estado. 

IRGA 424 CL 

Destaca-se pelo alto potencial produtivo e pela boa qualidade industrial e de cocção dos grãos, exceto 

o índice de centro branco, que é considerado intermediário. Apresenta ciclo médio, porte baixo e 

folhas pilosas. Esta cultivar, registrada como IRGA 424RI, é essencialmente derivada da IRGA 424. 

Apresenta resistência aos herbicidas Only® e Kifix®, sendo uma alternativa de manejo para o 

controle do arroz daninho. Possui ciclo médio com alto potencial de produtividade dos grãos e é 

resistente à brusone na folha e na panícula. Constitui excelente alternativa de cultivo em áreas com 

histórico de ocorrência de arroz daninho e incidência de brusone. Além disso, é resistente à toxidez 

por excesso de ferro no solo. É uma cultivar que apresenta alta resposta à adubação. 

GURI INTA CL 

Cultivar obtida do cruzamento das cultivares Camba INTA Proarroz e PUITÁ INTA-CL. É 

recomendada exclusivamente para o sistema de produção Clearfield®, que tem como principal 

objetivo o controle de arroz daninho. Possui excelente tolerância aos herbicidas Only® e Kifix®, 

sendo considerada de segunda geração. Destaca-se pela qualidade de grãos e produtividade. É 

indicada para todas as regiões orizícolas do estado do RS. 

PUITÁ INTA-CL 

Cultivar derivada da IRGA 417 por mutagênese. É recomendada exclusivamente para o sistema de 

produção Clearfield®, que tem como principal objetivo o controle de arroz daninho. Possui tolerância 

aos herbicidas Only® e Kifix®, sendo considerada de segunda geração. Apresenta estatura de planta 

baixa, folha pilosa e média suscetibilidade à toxidez por ferro. Destaca-se pela excelente qualidade e 

alto rendimento industrial de grãos inteiros. É indicada para cultivo em todas as regiões orizícolas do 

estado do RS. 

BRS PAMPA CL 

Apresenta planta do tipo “moderno”, de folhas pilosas, estatura média e ampla adaptação no Rio 

Grande do Sul. Destaca-se pelo elevado potencial produtivo, precocidade e resistência às principais 

doenças predominantes. Seus grãos são longo-finos, de casca pilosa e clara, com baixa incidência de 

centro branco e alto rendimento industrial de grãos inteiros. Apresenta excelentes atributos de cocção 

comparados às melhores cultivares destacadas pela indústria gaúcha, com textura solta e macia após 

a cocção. Adaptada ao sistema de prdução Clearfield®. 

Fonte: Adaptado Magalhães et al., 2021. 
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