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Grãos Híbridos de Arroz RiceTec 

Breve Histórico 

Embora os híbridos de arroz representem cerca de 60% do arroz cultivado na China, no Brasil este percentual de 
utilização de híbridos é menor, mas crescente. As áreas plantadas com sementes híbridas de arroz têm apresentado um 
crescimento exponencial e existe a possibilidade futura de que, a exemplo do que ocorreu com outros grãos como milho 
e sorgo, onde quase 100% da área semeada no Brasil é de sementes híbridas destes grãos, os híbridos de arroz venham 
ocupar uma posição de destaque ou até mesmo dominar a produção de arroz (Neves et al, 1994; RiceTec, 2007a). 

No ano 2000 foi lançado o primeiro híbrido comercial (o XL-6) nos Estados Unidos pela empresa RiceTec Inc., 
sediada no Texas, após contrato de parceria com o Centro de Pesquisa de Arroz Híbrido de Hunan, China - HHRRC 
(RiceTec, 2007b). Em 2003 foi lançado o primeiro híbrido comercial no Mercosul, pela RiceTec Sementes Ltda, com 
matriz em Porto Alegre, RS.  

As sementes híbridas de arroz da RiceTec cobrem acima de 250 mil hectares nos Estados Unidos, tendo sido 
registrado um crescimento importante, atingindo uma participação de 30% da área plantada. Na América do Sul, também 
existe um forte incremento, já se alcançando uma participação acima de 5% na área plantada de arroz irrigado. Este grande 
aumento se deve aos benefícios proporcionados pelas sementes híbridas de arroz, destacando-se o alto potencial de 
produtividade, maior nível de resistência a doenças fúngicas, maior tolerância à toxicidade de ferro, sistema radicular mais 
agressivo, alto potencial de perfilhamento e estabilidade de rendimento (RiceTec, 2007a). O aumento da produtividade é 
importante também para a manutenção de meio-ambiente, uma vez que a expansão das fronteiras agrícolas é limitada, 
enquanto que o crescimento demográfico mundial exigirá cada vez mais alimentos. 

Em 2003, após vários anos de estudos e pesquisas, a empresa RiceTec Sementes Ltda lançou o primeiro híbrido 
de arroz para o Mercosul - o AVAXI. Em 2004, foi lançado o TUNO CL, que agregou a tecnologia Clearfield. Seguiram-se o 
TIBA em 2005, o SATOR CL em 2006, e, em 2007, o AVAXI CL, o ECCO (o primeiro híbrido de arroz de terras altas) e o 
INOV (RiceTec, 2007c).  

Híbridos de Arroz – Obtenção e Benefícios do Uso 

O arroz híbrido é conseqüência do cruzamento de duas linhas parentais. São semeadas faixas intercaladas de 
linhas de machos e fêmeas, sendo que o resultado do cruzamento entre elas é o híbrido. As fêmeas são macho-estéreis, 
ou seja, não se autofecudam. Este processo permite a combinação de características e benefícios encontrados nas duas 
linhas, objetivando o vigor híbrido em uma única semente. O pólen das anteras da linha dos machos migra para o 
estigma da linha das fêmeas, ocorrendo a polinização cruzada. A fêmea, que é andro-estéril, recebe o pólen do macho, e 
produzirá a semente híbrida (RiceTec, 2007d).  

Outro importante aspecto da utilização de híbridos é a segurança do cruzamento genético, uma vez que um 
híbrido não envolve transgenia na sua produção. Os híbridos lançados pela RiceTec no Mercosul não são geneticamente 
modificados. Dentre as preocupações com o tema, produtores rurais brasileiros temem que a inevitável contaminação 
de suas lavouras prejudique seus negócios de exportação, devido às restrições aos grãos transgênicos. Os grãos de arroz 
de híbridos e de variedades convencionais não têm restrições de comercialização, o que significa uma importante 
vantagem. 

Qualidade dos Grãos Híbridos 

As preferências quanto à qualidade dos grãos de arroz variam conforme a região do país, tendo forte influência 
cultural. As sementes de arroz híbrido e seus grãos precisam atender requisitos de qualidade de toda a cadeia produtiva 
do arroz, composta por produtores, indústrias e consumidores finais. A qualidade dos grãos híbridos de arroz vem 
evoluindo. Novos e rigorosos testes de qualidade industrial, avaliação de propriedades funcionais e de cocção 
(sensoriais) têm sido aplicados para assegurar desempenho vantajoso e justificar o aumento do seu plantio em relação 
aos grãos obtidos a partir de variedades convencionais de arroz (Ricetec, 2007e, 2007f). Os grãos dos híbridos 
adequadamente processados apresentam boas características de consumo, com destaque para o híbrido INOV na 
produção de arroz polido (branco) e dos híbridos AVAXI CL, SATOR CL e ECCO na produção de arroz parboilizado.  

Como a produção de grãos de híbridos de arroz no Brasil está aumentando de forma significativa, este Manual 
busca trazer informações técnicas que auxiliem as indústrias do setor no processamento dos grãos produzidos a partir 
das sementes híbridas de arroz RiceTec.  

As informações aqui apresentadas e suas atualizações (novas edições) também estarão disponíveis no site  
www.ricetec.com.br 

A RiceTec está à disposição. 

http://www.ricetec.com.br/
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INOV 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS  
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,99 2,07 1,80 3,38 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 7,08 2,03 1,75 3,49 

Arroz Parboilizado Integral 7,38 2,11 1,84 3,50 

Arroz Integral 7,73 2,11 1,85 3,67 

Arroz com casca 10,23 2,24 2,04 4,57 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 28,60g 

 Casca: 20%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81% 

 Farelo: 9% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 72% 

 Rendimento de grãos inteiros: 60 a 62% 

 Grãos quebrados: 12% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 86% (mín.) 

 Teor de Amilose: 26,0% 

 Aroma após cocção: característico normal 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,11mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 6,7 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Baixa 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grão a 13% de umidade. Descontar cerca de 
45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 32% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

INOV 2280 cP 1750 cP 530 cP 3405 cP 1125 cP 6 min 82,2°C 

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback,  indica o amido a retrogradar) 

 
5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ROTULAGEM 

GRÃO HÍBRIDO INOV 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 351 kcal 346 kcal 333 kcal 

Valor Energético kJ 1470 kJ 1447 kJ 1394 kJ 

Carboidratos 78,2g 77,1g 70,4g 

Proteínas 8,3g 8,3g 8,2g 

Gorduras Totais 0,6g 0,5g 2,1g 

Gorduras Saturadas 0,1g 0,1g 0,4g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 0g 1,2g 5,6g 

Sódio 0,25mg 1,09mg 0,6mg 

Umidade 12,5g  12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,37g 0,45g 1,26g 

INOV INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 167kcal/697kJ 8% 

Carboidratos 35g 12% 

Proteínas 4,1g 5% 

Gorduras Totais 1,1g 2% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 2,8g 11% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

INOV BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 176kcal/735kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 4,2g 6% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0g 0% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

INOV PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado 

cru (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 173kcal/723kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 4,1g 6% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,6g 2% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

INOV 
Curva RVA 
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AVAXI CL 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS  
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,53 2,09 1,62 3,12 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 6,78 2,09 1,66 3,24 

Arroz Parboilizado Integral 6,79 2,20 1,77 3,09 

Arroz Integral 6,99 2,14 1,71 3,27 

Arroz com casca 9,74 2,43 1,92 4,01 
 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 26,0g 

 Casca: 19%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 80% 

 Farelo: 9,5% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 70% 

 Rendimento de grãos inteiros: 60 a 62% 

 Grãos quebrados: 11% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 77% (mín.) 

 Teor de Amilose: 24,2% 

 Aroma após cocção: característico normal 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,12mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 6,0 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Baixa 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 7 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grão a 13% de umidade. Descontar cerca de 
45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 31,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

AVAXI CL 3050 cP 1515 cP 1535 cP 3093 cP 43 cP 5,6 min 76°C 

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback: indica o amido a retrogradar) 
 

5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ROTULAGEM 

GRÃO HÍBRIDO AVAXI CL 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 343 kcal 340 kcal 343 kcal 

Valor Energético kJ 1438 kJ 1425 kJ 1436 kJ 

Carboidratos 77,0g 76,1g 72,8g 

Proteínas 7,7g 7,9g 8,2g 

Gorduras Totais 0,5g 0,5g 2,1g 

Gorduras Saturadas 0,1g 0,1g 0,4g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 1,9g 2,5g 3,2g 

Sódio 0,31mg 1,3mg 0,69mg 

Umidade 12,5g 12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,4g 0,5g 1,2g 

AVAXI CL BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 172kcal/719kJ 9% 

Carboidratos 38g 13% 

Proteínas 3,9g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,9g 4% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

AVAXI CL PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado 

cru (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 170kcal/713kJ 9% 

Carboidratos 38g 13% 

Proteínas 4,0g 6% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,3g 5% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

AVAXI CL INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 172kcal/718kJ 9% 

Carboidratos 36g 12% 

Proteínas 4,1g 5% 

Gorduras Totais 1,1g 2% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,6g 6% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

AVAXI CL 
Curva RVA 



Características Industriais dos Grãos Híbridos de Arroz RiceTec no Brasil - Manual Resumido - 1ª Edição – Março de 2010 
Gerência da Qualidade – RiceTec Sementes Ltda – www.ricetec.com.br 

8 
 

 APSA CL 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS  
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,58 2,06 1,68 3,19 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 6,86 2,06 1,69 3,33 

Arroz Parboilizado Integral 7,11 2,17 1,81 3,28 

Arroz Integral 7,51 2,09 1,76 3,59 

Arroz com casca 9,9 2,39 1,95 - 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 26,6g 

 Casca: 18 a 19%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81% 

 Farelo: 9 a 10% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 71% 

 Rendimento de grãos inteiros: 59 a 61% 

 Grãos quebrados: 12% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 79% (mín.) 

 Teor de Amilose: 25,9% 

 Aroma após cocção: característico normal 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,11mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 6,8 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Baixa 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grão a 13% de umidade. Descontar cerca de 
45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 32,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

APSA CL 2734 cP 2068 cP  666 cP  4312 cP  1578 cP  5,87 min  83,2°C  

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback,  indica o amido a retrogradar) 
 

5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ROTULAGEM 

GRÃO HÍBRIDO APSA CL 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 345 kcal 341 kcal 342 kcal 

Valor Energético kJ 1445 kJ 1429 kJ 1434 kJ 

Carboidratos 77,5g 76,0g 72,9g 

Proteínas 7,6g 7,7g 7,7g 

Gorduras Totais 0,5g 0,7g 2,2g 

Gorduras Saturadas 0,1g 0,2g 0,47g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 1,5g 2,5g 3,4g 

Sódio 0,45mg 2,2mg 0,79mg 

Umidade 12,5g 12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,3g 0,6g 1,3g 

APSA CL PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado 

cru (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 171kcal/715kJ 9% 

Carboidratos 38g 13% 

Proteínas 3,8g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,2g 5% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

APSA CL BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 173kcal/722kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 3,8g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,8g 3% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

APSA CL INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 171kcal/717kJ 9% 

Carboidratos 36g 12% 

Proteínas 3,9g 5% 

Gorduras Totais 1,1g 2% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,7g 7% 

Sódio 0g 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

APSA CL 
Curva RVA 
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SATOR CL 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS  
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,76 2,30 1,72 2,94 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 6,79 2,25 1,70 3,02 

Arroz Parboilizado Integral 6,82 2,36 1,76 2,89 

Arroz Integral 7,03 2,28 1,86 3,08 

Arroz com casca 9,79 2,62 2,02 3,74 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 28,9g 

 Casca: 19%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81% 

 Farelo: 10 a 11% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 71% 

 Rendimento de grãos inteiros: 58 a 60%  

 Grãos quebrados: 9 a 12% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 80% (mín.) 

 Teor de Amilose: 25,7% 

 Aroma após cocção: característico normal 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,11mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 5,6 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Intermediária a Baixa 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grão a 13% de umidade. Descontar cerca de 
45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 30,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

SATOR CL 2415 cP 1500 cP  915 cP  3391 cP  976 cP  5,8 min  77,65°C  

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback,  indica o amido a retrogradar) 

 
5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
6. ROTULAGEM 

GRÃO HÍBRIDO SATOR CL 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 350 kcal 346 kcal 344 kcal 

Valor Energético kJ 1464 kJ 1450 kJ 1439 kJ 

Carboidratos 78,5g 77,8g 72,5g 

Proteínas 7,9g 7,8g 7,4g 

Gorduras Totais 0,5g 0,5g 2,6g 

Gorduras Saturadas 0,3g 0,3g 0,5g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 0,3g 1,1g 3,6g 

Sódio 1,49mg 1,2mg 1,74mg 

Umidade 12,5g 12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,4g 0,4g 1,3g 

SATOR CL INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 172kcal/719kJ 9% 

Carboidratos 36g 12% 

Proteínas 3,7g 5% 

Gorduras Totais 1g 2% 

Gorduras Saturadas 0,3g 1% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,8g 7% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 

2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

SATOR CL PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 173kcal/725kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 3,9g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,5g 2% 

Sódio 0,6mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários podem 
ser maiores ou menores dependendo de suas 
necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

SATOR CL BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 175kcal/732kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 3,9g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,2g 1% 

Sódio 1mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

SATOR CL 
Curva RVA 
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TIBA 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS  
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,77 2,10 1,75 3,22 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 6,77 2,08 1,69 3,25 

Arroz Parboilizado Integral 7,01 2,16 1,78 3,29 

Arroz Integral 6,98 2,16 1,76 3,23 

Arroz com casca 9,48 2,47 1,82 3,83 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 27,40g 

 Casca: 19%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81% 

 Farelo: 11% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 69% 

 Rendimento de grãos inteiros: 58 a 60%  

 Grãos quebrados: 9 a 12% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 79% (mín.) 

 Teor de Amilose: 23,0% 

 Aroma após cocção: característico normal 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,14mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 6,2 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Baixa 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 7 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grão a 13% de umidade. Também 6 horas a 
70°C produzem boa hidratação. Descontar cerca de 45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade 
inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 33% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

TIBA 2378 cP 1721 cP  657 cP  3543 cP 1165 cP 5,87 min  82,25 °C 

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback,  indica o amido a retrogradar) 

 
5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
6. ROTULAGEM 

 

GRÃO HÍBRIDO TIBA 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 350 kcal 350 kcal 345 kcal 

Valor Energético kJ 1466 kJ 1466 kJ 1444 kJ 

Carboidratos 80,1g 78,8g 73,0g 

Proteínas 6,7g 7,2g 7,5g 

Gorduras Totais 0,4g 0,7g 2,6g 

Gorduras Saturadas 0,1g 0,1g 0,5g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 0,2g 0,2g 3,3g 

Sódio 0,46mg 1,20mg 0,43mg 

Umidade 12,5g 12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,2g 0,6g 1,1g 

TIBA BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 175kcal/733kJ 9% 

Carboidratos 40g 13% 

Proteínas 3,3g 4% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,1g 0% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

TIBA PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado 

cru (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 175kcal/733kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 3,6g 5% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,1g 0% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

TIBA INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 172kcal/722kJ 9% 

Carboidratos 36g 12% 

Proteínas 3,7g 5% 

Gorduras Totais 1,3g 2% 

Gorduras Saturadas 0,3g 1% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 1,7g 7% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

TIBA 
Curva RVA 
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Híbrido de terras altas ECCO 

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 
DOS GRÃOS HÍBRIDOS DE ARROZ 

1. CARACTERÍSTICAS DIMENSIONAIS: 
  

Grãos crus 
Dimensões (mm) Relação 

C / L 
Classe 

Comprimento (C) Largura (L) Espessura 

Arroz Polido (Branco) 6,77 2,15 1,76 3,15 Longo Fino 

Arroz Parboilizado 6,71 2,15 1,75 3,12 

Arroz Parboilizado Integral 7,18 2,20 1,81 3,26 

Arroz Integral 7,16 2,21 1,82 3,24 

Arroz com casca 9,83 2,44 1,96 4,03 
 
2. INFORMAÇÕES PARA BENEFICIAMENTO:  

 Umidade dos grãos com casca: 13% 

 Pilosidade: presente 

 Peso de 1000 grãos com casca: 27,75g 

 Casca: 18%  

 Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 82% 

 Farelo: 11% 

 Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 71% 

 Rendimento de grãos inteiros: 57 a 59%  

 Grãos quebrados: 12 a 14% 

 Aparência do grão cru polido: característica 

 Centro Branco: ausente em 93% (mín.) 

 Teor de Amilose: 25,7% 

 Aroma após cocção: característico suave, de arroz de terras altas 
 
3. INFORMAÇÕES BÁSICAS PARA PARBOILIZAÇÃO: 

 Espessura da casca: 0,12mm 

 Aparência do grão parboilizado cru após polimento: característica 

 ASV (Graus de Dispersão em Solução Alcalina): 4,9 

 Temperatura de Gelatinização (ASV): Intermediária 

 Recomendações para processo de encharcamento:  

 sugestão: hidratação por 5 horas em temperatura constante de 60°C, partindo do grão a 13% de umidade. Descontar cerca de 
30 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grão estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medições. 

 conduzir hidratação do grão com casca preferentemente abaixo de 31% de umidade, para menor incidência de abertura da casca.  

 Parâmetros para parboilização em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressão: 0,6kgf/cm
2
 (±0,05kgf/cm

2
), tempo: 18 minutos. 
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRÁFICO – CURVA RVA: 
 

 
 

Grão Híbrido 
RiceTec 

Pico 
(Máxima Viscosidade) 

Viscosidade Mínima 
após o Pico 

Quebra*  
 

Viscosidade Final 
do Teste** 

Reversão*** 
Tempo até 

o Pico 
Temperatura 

da pasta 

ECCO 2527cP  1568 cP  959 cP  3627 cP  1100 cP  5,8 min  76,75°C  

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Máxima – Mínima): indica estabilidade do amido ao calor e à tensão de cisalhamento.  
**(correspondente à viscosidade da pasta fria no amilógrafo) 
*** Reversão (Setback,  indica o amido a retrogradar) 

 
5. COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
Amostras com polimento 90-110. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ROTULAGEM 

GRÃO HÍBRIDO ECCO 

Composição Nutricional em 100g 

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL 

ARROZ CRU CRU CRU 

Valor Energético kcal 351 kcal 346 kcal 336 kcal 

Valor Energético kJ 1471 kJ 1448 kJ 1405 kJ 

Carboidratos 77,8g 77,5g 69,0g 

Proteínas 8,9g 8,6g 10,1g 

Gorduras Totais 0,5g 0,1g 2,1g 

Gorduras Saturadas 0,1g 0,0g 0,4g 

Gorduras Trans 0g 0g 0g 

Fibra Alimentar 0g 0,9g 5,1g 

Sódio 0,05mg 0,87mg 0,16mg 

Umidade 12,5g 12,5g 12,5g 

Cinzas (Resíduo Mineral Fixo) 0,3g 0,3g 1,2g 

ECCO BRANCO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz branco cru 

 (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 176kcal/736kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 4,4g 6% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0g 0% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

ECCO PARBOILIZADO 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz parboilizado 

cru (1/4 de xícara) 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor Energético 173kcal/724kJ 9% 

Carboidratos 39g 13% 

Proteínas 4,3g 6% 

Gorduras Totais 0g 0% 

Gorduras Saturadas 0g 0% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 0,4g 2% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

ECCO INTEGRAL 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 50g de arroz integral cru 

(1/4 de xícara) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 168kcal/702kJ 8% 

Carboidratos 35g 12% 

Proteínas 5,0g 7% 

Gorduras Totais 1g 2% 

Gorduras Saturadas 0g 1% 

Gorduras Trans 0g ** 

Fibra Alimentar 2,5g 10% 

Sódio 0mg 0% 

* Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** VD não estabelecido. 

ECCO 
Curva RVA 
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