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Graos Hibridos de Arroz RiceTec

Breve Histdrico

Embora os hibridos de arroz representem cerca de 60% do arroz cultivado na China, no Brasil este percentual de
utilizagdo de hibridos é menor, mas crescente. As dreas plantadas com sementes hibridas de arroz tém apresentado um
crescimento exponencial e existe a possibilidade futura de que, a exemplo do que ocorreu com outros graos como milho
e sorgo, onde quase 100% da drea semeada no Brasil é de sementes hibridas destes graos, os hibridos de arroz venham
ocupar uma posicao de destaque ou até mesmo dominar a produgdo de arroz (Neves et al, 1994; RiceTec, 2007a).

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

As sementes hibridas de arroz da RiceTec cobrem acima de 250 mil hectares nos Estados Unidos, tendo sido
registrado um crescimento importante, atingindo uma participacdo de 30% da area plantada. Na América do Sul, também
existe um forte incremento, ja se alcancando uma participagdo acima de 5% na area plantada de arroz irrigado. Este grande
aumento se deve aos beneficios proporcionados pelas sementes hibridas de arroz, destacando-se o alto potencial de
produtividade, maior nivel de resisténcia a doengas fungicas, maior tolerancia a 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 manutengdo de meio-ambiente, uma vez que a expansado das fronteiras agricolas é limitada,
enquanto que o crescimento demografico mundial exigira cada vez mais alimentos.

Em 2003, apds varios anos de estudos e pesquisas, a empresa RiceTec Sementes Ltda langou o primeiro hibrido
de arroz para o Mercosul - o AVAXI. Em 2004, foi lancado 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 hibrido de arroz de terras altas) e o
INOV (RiceTec, 2007c).

Hibridos de Arroz — Obtencdo e Beneficios do Uso

O arroz hibrido é conseqiiéncia do cruzamento de duas linhas parentais. S3o semeadas faixas intercaladas de
linhas de machos e fémeas, sendo que o resultado do cruzamento entre elas é o hibrido. As fémeas sdo macho-estéreis,
ou seja, ndo se autofecudam. Este processo permite a combinag¢do de caracteristicas e beneficios encontrados nas duas
linhas, objetivando o vigor hibrido em uma Unica semente. O pdlen das anteras da linha dos machos migra para o
estigma da linha das fémeas, ocorrendo a polinizacdo cruzada. A fémea, que é andro-estéril, recebe o pélen do macho, e
produzird a semente hibrida (RiceTec, 2007d).

Outro importante aspecto da utilizagdo de hibridos é a seguran¢a do cruzamento genético, uma vez que um
hibrido ndo envolve transgenia na sua producdo. Os hibridos langados pela RiceTec no Mercosul ndo sdo geneticamente
modificados. Dentre as preocupagdes com o tema, produtores rurais brasileiros temem que a inevitavel contaminagdo
de suas lavouras prejudique seus negoécios de exportagao, devido as restri¢cdes aos graos transgénicos. Os graos de arroz
de hibridos e de variedades convencionais ndo tém restricdes de comercializacdo, o que significa uma importante
vantagem.

Qualidade dos Grdaos Hibridos

As preferéncias quanto a qualidade dos grdos de arroz variam conforme a regido do pais, tendo forte influéncia
cultural. As sementes de arroz hibrido e seus graos precisam atender requisitos de qualidade de toda a cadeia produtiva
do arroz, composta por produtores, industrias e consumidores finais. A qualidade dos graos hibridos de arroz vem
evoluindo. Novos e rigorosos testes de qualidade industrial, avaliagdo de propriedades funcionais e de cocgdo
(sensoriais) tém sido aplicados para assegurar desempenho vantajoso e justificar o aumento do seu plantio em relagdo
aos grdos obtidos a partir de variedades convencionais de arroz (Ricetec, 2007e, 2007f). Os grdos dos hibridos
adequadamente processados apresentam boas caracteristicas de consumo, com destaque para o hibrido INOV na
producdo de arroz polido (branco) e dos hibridos AVAXI CL, SATOR CL e ECCO na produgdo de arroz parboilizado.

Como a producdo de grdos de hibridos de arroz no Brasil estda aumentando de forma significativa, este Manual
busca trazer informacgdes técnicas que auxiliem as industrias do setor no processamento dos graos produzidos a partir
das sementes hibridas de arroz RiceTec.

As informagOes aqui apresentadas e suas atualizagGes (novas edi¢cBes) também estardo disponiveis no site
www.ricetec.com.br

A RiceTec estd a disposicao.

Caracteristicas Industriais dos Grdos Hibridos de Arroz RiceTec no Brasil - Manual Resumido - 19 Edi¢édo — Margo de 2010
Geréncia da Qualidade — RiceTec Sementes Ltda — www.ricetec.com.br

3


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

1.

i

CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

INOV

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos grdaos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos com casca: 28,60g

Casca: 20%

Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81%
Farelo: 9%

Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 72%
Rendimento de graos inteiros: 60 a 62%

Graos quebrados: 12%

Aparéncia do grao cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 86% (min.)

Teor de Amilose: 26,0%

Aroma apds cocgdo: caracteristico normal

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,11mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apds polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 6,7

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Baixa

Recomendagdes para processo de encharcamento:

® sugestdo: hidratagdo por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grao a 13% de umidade. Descontar cerca de

45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grao estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medi¢Ges.

e conduzir hidratagdo do grao com casca preferentemente abaixo de 32% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

INOV
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Tempo de Hidratagdo (em horas)
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Time (Min)
Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste*™* o Pico da pasta
INOV 2280 cP 1750 cP 530 cP 3405 cP 1125 cP 6 min 82,2°C

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.
**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amilégrafo)
*** Reversdo (Setback, indica o amido a retrogradar)

5. COMPOSICAO NUTRICIONAL
Amostras com polimento 90-110.

GRAO HIBRIDO INOV

Composi¢ao 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
Proteinas 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 Og 1,2g 5,68
Sédio 0,25mg 1,09mg 0,6mg
Umidade 12,5g 12,5g 12,5g
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,37g 0,45g 1,26g

6. ROTULAGEM

INOV BRANCO INOV PARBOILIZADO INOV INTEGRAL
INFORMACAO NUTRICIONAL INFORMACAO NUTRICIONAL INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de 50g de arroz branco cru Porgao de 50g de arroz parboilizado Porgao de 50g de arroz integral cru
(1/4 de xicara) cru (1/4 de xicara) (1/4 de xicara)

Quantidade por porgao %VD(*) Quantidade por porgao % VD(*) Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Energético 176kcall735kJ | 9% Valor Energético 173kcal/723kJ | 9% Valor Energético 167kcall697kJ | 8%
Carboidratos 39g 13% Carboidratos 39g 13% Carboidratos 359 12%
Proteinas 4,29 6% Proteinas 4,19 6% Proteinas 419 5%
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 119 2%
Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0g 0%
Gorduras Trans 0g * Gorduras Trans 0g ** Gorduras Trans 0g b
Fibra Alimentar 0g 0% Fibra Alimentar 0,69 2% Fibra Alimentar 2,89 11%
Sédio Omg 0% Sédio 0mg 0% Sodio 0mg 0%

* Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo podem ser maiores ou menores dependendo de podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. suas necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD no estabelecido. ** VD ndo estabelecido. ** VD néo estabelecido.
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CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

AVAXI CL

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos grdaos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos 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 graos inteiros: 60 a 62%

Graos quebrados: 11%

Aparéncia do grao cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 77% (min.)

Teor de Amilose: 24,2%

Aroma apds cocgdo: caracteristico normal

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,12mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apds polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 6,0

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Baixa

Recomendagdes para processo de encharcamento:

® sugestdo: hidratagdo por 7 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grao a 13% de umidade. Descontar cerca de

45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grao estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medi¢Ges.

e conduzir hidratagdo do grdo com casca preferentemente abaixo de 31,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

AVAXI CL
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Time (Min)
Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste*™* o Pico da pasta
AVAXI CL 3050 cP 1515 cP 1535 cP 3093 cP 43 cP 5,6 min 76°C

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.
**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amilégrafo)
*** Reversdo (Setback: indica o amido a retrogradar)

5. COMPOSICAO NUTRICIONAL

Amostras com polimento 90-110.

6. ROTULAGEM

AVAXI CL BRANCO

GRAO HIiBRIDO AVAXI CL

Composi¢ao 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 77,09 76,19 72,89
Proteinas 7,79 7,99 8,29
Gorduras Totais 0,59 0,59 2,19
Gorduras Saturadas 0,1g 0,1g 0,49
Gorduras Trans 0g 0g Og
Fibra Alimentar 1,99 2,59 3,29
Sédio 0,31mg 1,3mg 0,69mg
Umidade 12,59 12,59 12,59
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,49 0,59 1,29

AVAXI CL PARBOILIZADO

AVAXI CL INTEGRAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 50g de arroz branco cru Porgao de 50g de arroz parboilizado Porgao de 50g de arroz integral cru
(1/4 de xicara) cru (1/4 de xicara) (1/4 de xicara)

Quantidade por por¢ao %VD(*) Quantidade por por¢ao % VD(*) Quantidade por porgéao %VD(*)
Valor Energético 172kcal/719kJ | 9% Valor Energético 170kcal/713kJ | 9% Valor Energético 172kcal/718kJ | 9%
Carboidratos 38g 13% Carboidratos 38g 13% Carboidratos 369 12%
Proteinas 3,99 5% Proteinas 4,09 6% Proteinas 4,19 5%
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0Og 0% Gorduras Totais 1,19 2%
Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0Og 0% Gorduras Saturadas 0g 0%
Gorduras Trans Og * Gorduras Trans Og ** Gorduras Trans 0g **
Fibra Alimentar 0,99 4% Fibra Alimentar 1,39 5% Fibra Alimentar 1,69 6%
Sédio Omg 0% Sadio Omg 0% Sédio Omg 0%

* Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo podem ser maiores ou menores dependendo de podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. suas necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD n&o estabelecido. ** VD néo estabelecido. ** VD ndo estabelecido.

Caracteristicas Industriais dos Grdos Hibridos de Arroz RiceTec no Brasil - Manual Resumido - 19 Edi¢édo — Margo de 2010
Geréncia da Qualidade — RiceTec Sementes Ltda — www.ricetec.com.br

7



1.

* N

CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

APSA CL

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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 -

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos grdaos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos 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 graos inteiros: 59 a 61%

Graos quebrados: 12%

Aparéncia do grdo cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 79% (min.)

Teor de Amilose: 25,9%

Aroma apds cocgdo: caracteristico normal

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,11mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apos polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 6,8

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Baixa

Recomendagdes para processo de encharcamento:

e sugestdo: hidratacdo por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grdo a 13% de umidade. Descontar cerca de

45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grao estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medi¢Ges.

e conduzir hidratagdo do grao com casca preferentemente abaixo de 32,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

APSA CL
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Time (Min)
Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste*™* o Pico da pasta
APSA CL 2734 cP 2068 cP 666 cP 4312 cP 1578 cP 5,87 min 83,2°C

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.
**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amilégrafo)
*** Reversdo (Setback, indica o amido a retrogradar)

5. COMPOSICAO NUTRICIONAL

Amostras com polimento 90-110.

GRAO HIBRIDO APSA CL

Composi¢ao 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 77,59 76,09 72,99
Proteinas 7,69 7,79 7,79
Gorduras Totais 0,59 0,79 2,29
Gorduras Saturadas 0,19 0,29 0,479
Gorduras Trans 0Og 0Og 0g
Fibra Alimentar 1,59 2,59 3,49
Sédio 0,45mg 2,2mg 0,79mg
Umidade 12,59 12,59 12,59
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,3g 0,69 1,39

6. ROTULAGEM

APSA CL BRANCO APSA CL PARBOILIZADO APSA CL INTEGRAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMACAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgéo de 509 de arroz branco cru Porgéo de 509 de arroz parboilizado Porgéo de 509 de arroz integral cru
(1/4 de xicara) cru (1/4 de xicara) (1/4 de xicara)

Quantidade por por¢ao %VD(*) Quantidade por porgdo  |% VD(*) Quantidade por porgéo %VD(*)
Valor Energético 173kcall722kd | 9% Valor Energético 171kcal/715kJ 9% Valor Energético 171kcal/717kd | 9%
Carboidratos 39g 13% Carboidratos 38g 13% Carboidratos 369 12%
Proteinas 3,89 5% Proteinas 3,89 5% Proteinas 3,99 5%
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 1,19 2%
Gorduras Saturadas Og 0% Gorduras Saturadas 0Og 0% Gorduras Saturadas Og 0%
Gorduras Trans 0g ** Gorduras Trans 0Og ** Gorduras Trans 0g *
Fibra Alimentar 0,89 3% Fibra Alimentar 1,29 5% Fibra Alimentar 1,79 7%
Sadio Omg 0% Sadio Omg 0% Sadio 0g 0%

* Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo podem ser maiores ou menores dependendo de podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. suas necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD néo estabelecido. ** VD ndo estabelecido. ** VD ndo estabelecido.
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* N

CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

SATOR CL

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos grdaos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos com casca: 28,9g

Casca: 19%

Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81%
Farelo: 10a 11%

Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 71%
Rendimento de graos inteiros: 58 a 60%

Graos quebrados: 9a 12%

Aparéncia do grdo cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 80% (min.)

Teor de Amilose: 25,7%

Aroma apds cocgdo: caracteristico normal

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,11mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apds polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 5,6

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Intermediaria a Baixa
Recomendagdes para processo de encharcamento:

e sugestdo: hidratacdo por 6 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grdo a 13% de umidade. Descontar cerca de

45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grao estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medi¢Ges.

e conduzir hidratagdo do grao com casca preferentemente abaixo de 30,5% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

SATOR CL

% de Umidade
dos Graos

Isotermas de Hidratacao
(Curvas de Encharcamento)

40%
38%

Zona de maior
probabilidade

36%
34%

de abertura de

32%

casca

30%
28%

-0—-60°C

26%

24%
22%

-3-65°C

20%
18% //

—a—70°C

16% -

14%

12% *
o 1 2 3 4

7

Tempo de Hidratagdo (em horas)
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Time (Min)
Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste*™* v o Pico da pasta
SATOR CL 2415 cP 1500 cP 915 cP 3391 cP 976 cP 5,8 min 77,65°C
*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.
**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amilégrafo)
*** Reversdo (Setback, indica o amido a retrogradar)
5. COMPOSICAO NUTRICIONAL
Amostras com polimento 90-110.
GRAO HIiBRIDO SATOR CL
Composi¢ao 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 78,58 77,88 72,58
Proteinas 7,98 7,88 7,48
Gorduras Totais 0,5g 0,5g 2,68
Gorduras Saturadas 0,3g 0,3g 0,5g
Gorduras Trans 0g 0g 0g
Fibra Alimentar 0,3g 1,1g 3,68
Sédio 1,49mg 1,2mg 1,74mg
Umidade 12,5g 12,5¢g 12,5¢g
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,4g 0,4g 1,3g

6. ROTULAGEM

SATOR CL BRANCO SATOR CL PARBOILIZADO H SATOR CL INTEGRAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 50g de arroz branco cru Porgao de 50g de arroz parboilizado cru Porgéo de 50g de arroz integral cru
(1/4 de xicara) (1/4 de xicara) (1/4 de xicara)

Quantidade por porgao %VD(*) Quantidade por porgéo % VD(*) Quantidade por porgéo %VD(*)
Valor Energético 175kcall732kd | 9% Valor Energético 173kcal/725kJ 9% Valor Energético 172kcall719kJ | 9%
Carboidratos 399 13% Carboidratos 399 13% Carboidratos 369 12%
Proteinas 3.99 5% Proteinas 399 5% Proteinas 3,79 5%
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 1g 2%
Gorduras Saturadas 09 0% Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0,39 1%
Gorduras Trans 0g ™ Gorduras Trans 0g * Gorduras Trans 0g *
Fibra Alimentar 0,29 1% Fibra Alimentar 0,59 2% Fibra Alimentar 1,89 7%
Sodio 1mg 0% Sédio 0,6mg 0% Sodio 0mg 0%

* Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo ser maiores ou menores dependendo de suas podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energeticas. necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD néo estabelecido. ** VD néo estabelecido. ** VD néo estabelecido.
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* N

CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

TIBA

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos grdaos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos com casca: 27,40g

Casca: 19%

Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 81%
Farelo: 11%

Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 69%
Rendimento de graos inteiros: 58 a 60%

Grdos quebrados: 9a 12%

Aparéncia do grdo cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 79% (min.)

Teor de Amilose: 23,0%

Aroma apds cocgdo: caracteristico normal

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,14mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apds polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 6,2

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Baixa

Recomendagdes para processo de encharcamento:

e sugestdo: hidratagdo por 7 horas em temperatura constante de 65°C, partindo do grdo a 13% de umidade. Também 6 horas a
70°C produzem boa hidratagdo. Descontar cerca de 45 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grdo estiver na umidade

inicial de 23%: acompanhar por medigdes.

e conduzir hidratagdo do grdo com casca preferentemente abaixo de 33% de umidade, para menor probabilidade de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

TIBA
Isotermas de Hidratagao
o .
% de Umidade (Curvas de Encharcamento)

dos Graos 40%
38% probabiidade
36% de abertura
34% de casca
32%
30%
28%
26% —0-60°C
24%
22% - °
20% / --65°C
16%
14% !/
12%

0 1 2 3 4 5 6 7
Tempo de Hidratagao (em horas)
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Time (Min)
Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste*™* o Pico da pasta
TIBA 2378 cP 1721 cP 657 cP 3543 cP 1165 cP 5,87 min 82,25 °C

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.
**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amilégrafo)
*** Reversdo (Setback, indica o amido a retrogradar)

5. COMPOSICAO NUTRICIONAL
Amostras com polimento 90-110.

GRAO HIBRIDO TIBA

Composi¢ao 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 k)
Carboidratos 80,1g 78,88 73,0g
Proteinas 6,7g 7,28 7,58
Gorduras Totais 0,4g 0,7g 2,68
Gorduras Saturadas 0,1g 0,1g 0,5g
Gorduras Trans 0g 0g 0g
Fibra Alimentar 0,2g 0,2g 3,38
Sédio 0,46mg 1,20mg 0,43mg
Umidade 12,5g 12,5g 12,5g
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,2g 0,6g 1,1g

6. ROTULAGEM

TIBA BRANCO TIBA PARBOILIZADO TIBA INTEGRAL
INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 50g de arroz branco cru Porgao de 50g de arroz parboilizado Porgéo de 509 de arroz integral cru
(1/4 de xicara) cru (1/4 de xicara) (1/4 de xicara)

Quantidade por por¢ao %VD(*) Quantidade por por¢ao % VD(*) Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Energético 175kcal/733kJ | 9% Valor Energético 175kcal/733kJ | 9% Valor Energético 172keal/722kJ | 9%
Carboidratos 40g 13% Carboidratos 39g 13% Carboidratos 369 12%
Proteinas 3,39 4% Proteinas 3,69 5% Proteinas 3,79 5%
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0Og 0% Gorduras Totais 1,39 2%
Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0Og 0% Gorduras Saturadas 0,39 1%
Gorduras Trans 0g * Gorduras Trans 0Og * Gorduras Trans 0g *
Fibra Alimentar 0,19 0% Fibra Alimentar 0,1g 0% Fibra Alimentar 1,79 7%
Sédio Omg 0% Sadio Omg 0% Sadio Omg 0%

* Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo podem ser maiores ou menores dependendo de podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. suas necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD nao estabelecido. ** VD néo estabelecido. ** VD ndo estabelecido.
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CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS:

Hibrido de terras altas Ecco

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DOS GRAOS HiBRIDOS DE ARROZ

N DimensGes (mm) Relagao
Grdos crus - Classe
Comprimento (C) Largura (L) Espessura c/L
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

INFORMACOES PARA BENEFICIAMENTO:

Umidade dos graos com casca: 13%

Pilosidade: presente

Peso de 1000 graos com casca: 27,758

Casca: 18%

Renda do descascamento (inteiros+quebrados+farelo): 82%
Farelo: 11%

Renda total do polimento (inteiros+quebrados): 71%
Rendimento de graos inteiros: 57 a 59%

Grdos quebrados: 12 a 14%

Aparéncia do grdo cru polido: caracteristica

Centro Branco: ausente em 93% (min.)

Teor de Amilose: 25,7%

Aroma apos cocgdo: caracteristico suave, de arroz de terras altas

INFORMACOES BASICAS PARA PARBOILIZACAO:

Espessura da casca: 0,12mm

Aparéncia do grao parboilizado cru apds polimento: caracteristica
ASV (Graus de Dispersdo em Solugdo Alcalina): 4,9

Temperatura de Gelatinizagdo (ASV): Intermedidria
Recomendagdes para processo de encharcamento:

e sugestdo: hidratacdo por 5 horas em temperatura constante de 60°C, partindo do grdo a 13% de umidade. Descontar cerca de

30 minutos a 1 hora do tempo total previsto se o grao estiver na umidade inicial de 23%: acompanhar por medigoes.

e conduzir hidratagdo do grao com casca preferentemente abaixo de 31% de umidade, para menor incidéncia de abertura da casca.
Parametros para parboilizagdo em autoclave laboratorial: temperatura: 114°C, pressao: O,6kgf/cm2 (i-0,0Skgf/cmz), tempo: 18 minutos.

ECCO
Isotermas de Hidratacao
% de Umidade (Curvas de Encharcamento)

dos Graos
40% ]
38% wIe
gg:ﬁl probabilidade

() de abertura
32% /ﬁ/ de casca
30%
28%
26% ~0-60°C
0,
2o / - 65°c
20% |/ _+—70°C
18% //
16%
14% 1/
12%
0 1 2 3 4 5 6 7
Tempo de Hidratagdo (em horas)
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4. VISCOSIDADE - PERFIL VISCOAMILOGRAFICO — CURVA RVA:
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Gréo Hibrido Pico Viscosidade Minima | Quebra* |Viscosidade Final Reversio™* Tempo até Temperatura
RiceTec (Méaxima Viscosidade) apos o Pico do Teste™ o Pico da pasta
ECCO 2527cP 1568 cP 959 cP 3627 cP 1100 cP 5,8 min 76,75°C

*Quebra (Breakdown = Viscosidade Maxima — Minima): indica estabilidade do amido ao calor e a tensdo de cisalhamento.

**(correspondente a viscosidade da pasta fria no amildgrafo)
*** Reversdo (Setback, indica o amido a retrogradar)

5. COMPOSICAO NUTRICIONAL

Amostras com polimento 90-110.

GRAO HIBRIDO ECCO

Composi¢do Nutricional em 100g

SUBGRUPO POLIDO PARBOILIZADO INTEGRAL
ARROZ CRU CRU CRU
Valor Energético kcal 351 kcal 346 kcal 336 kcal
Valor Energético kJ 1471 k) 1448 kJ 1405 kJ
Carboidratos 77,8g 77,58 69,0g
Proteinas 8,9g 8,68 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 Og 0,9g 5,1g
Sédio 0,05mg 0,87mg 0,16mg
Umidade 12,5g 12,5g 12,5g
Cinzas (Residuo Mineral Fixo) 0,3g 0,3g 1,2g

6. ROTULAGEM

ECCO BRANCO
INFORMAGAO NUTRICIONAL

ECCO PARBOILIZADO
INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgéo de 509 de arroz branco cru
(1/4 de xicara)

Porgao de 50g de arroz parboilizado
cru (1/4 de xicara)

ECCO INTEGRAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgéo de 509 de arroz integral cru
(1/4 de xicara)

Quantidade por porgao %VD(*) Quantidade por por¢ao % VD(*) Quantidade por por¢ao %VD(*)
Valor Energético 176kcal/736kJ | 9% Valor Energético 173kcall724kd | 9% Valor Energético 168kcal/702kJ | 8%
Carboidratos 39g 13% Carboidratos 39g 13% Carboidratos 35g 12%
Proteinas 4,49 6% Proteinas 4,39 6% Proteinas 5,09 %
Gorduras Totais 0g 0% Gorduras Totais 0Og 0% Gorduras Totais 1g 2%
Gorduras Saturadas 0g 0% Gorduras Saturadas 0Og 0% Gorduras Saturadas 0g 1%
Gorduras Trans 0g * Gorduras Trans 0Og * Gorduras Trans 0g **
Fibra Alimentar 0g 0% Fibra Alimentar 0,49 2% Fibra Alimentar 2,59 10%
Sadio Omg 0% Sadio Omg 0% Sadio Omg 0%

* Valores Diérios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de * Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios 2.000kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo podem ser maiores ou menores dependendo de podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. suas necessidades energéticas. de suas necessidades energéticas.

** VD ndo estabelecido. ** VD néo estabelecido. ** VD ndo estabelecido.
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