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1. INTRODUCAO

O arroz € um dos cereais mais produzidos e consumidos pelo homem, e por
isso estudos relacionados com as suas caracteristicas e propriedades quimicas e
nutricionais vem crescendo constantemente. As cultivares de arroz com pericarpo
colorido, vém sendo bastante valorizadas, principalmente pelos seus beneficios a
saude, visto que quando comparado ao arroz ndao pigmentado integral ou polido
apresentam uma maior por¢gdo de compostos com propriedades funcionais, dentre
eles, compostos com atividade antioxidante (BASTOS, 2010).

O consumo de arroz com pericarpos coloridos vermelho, preto e marrom
(Oryza sativa), estad relacionado com suas caracteristicas sensoriais, porém
podem apresentar diferencas, principalmente no teor de proteinas, minerais e
vitaminas (WALTER, 2009). No entanto, o arroz selvagem ou negro (Zizania
aguatica), ainda é pouco consumido e estudado no Brasil por apresentar sabor
mais intenso além de ser mais duro que os do género Oryza spp. E rico em
proteinas, aminoacidos, lisina e fibras, além de ser uma excelente fonte de
fésforo, potassio, vitaminas, lipideos e compostos antioxidantes, apresentando
assim boa aplicagéo nutricional. Com isso, 0 consumo destes tipos de graos tem
crescido nos ultimos anos.

O arroz € um dos alimentos que apresenta papel fundamental na
concentracdo de antioxidantes ingeridos diariamente, e varios compostos ja foram
identificados neste cereal, principalmente as antocianinas e compostos fendlicos
WALTER et al. (2011). Os compostos fendlicos sdo encontrados em diversos
alimentos, incluindo as frutas, vegetais e grédos. Sua concentracdo pode variar
dependendo do tipo de alimento, condi¢des climaticas, genética e processamento.
WALTER et al. (2011).

E importante considerar que os grdos de arroz para serem consumidos,
normalmente sdo submetidos ao processo de coccao, etapa na qual pode haver
reducado do teor de compostos fendlicos, principais responsaveis pela capacidade
antioxidante desses alimentos. O estudo objetivou quantificar compostos fendlicos
totais (livres e ligados), atividade antioxidante, antocianinas e flavondides totais
em graos de arroz com pericarpo vermelho, preto e arroz selvagem crus e
cozidos.

2. METODOLOGIA
As amostras de arroz vermelho, preto e selvagem utilizadas nessa pesquisa

foram adquiridas no comércio de Pelotas/RS, posteriormente foram submetidas
ao processo de coccdo conforme protocolo estabelecido pelo Laboratério de Poés-
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Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Grdos da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel (UFPEL), e moidas para realizagdo das andlises.

A extracdo de compostos fendlicos livres e ligados foi realizada conforme
metodologia descrita por QIU et al. (2010) com algumas modificacdes, onde a
fracéo fendlica livre foi obtida utilizando 2 g de amostra com 10 mL de metanol por
1h, seguido de centrifugagcdo por 15min a 7000 rpm, esse procedimento foi
realizado duas vezes, os sobrenadantes foram recolhidos para a realizacdo das
demais andlises, para extragdo da fracdo fendlica ligadas foi realizada no residuo
da extracdo anterior (1 g) uma hidrolise alcalina com NaOH 2 M e lavado com
acetato de soédio. Posteriormente foi realizada a determinacdo de compostos
fendlicos livres e ligados através do método de Folin-Ciocalteu descrita por
ZIELINSKI; KOZLOWSKA (2000).

A atividade antioxidante foi determinada pelo método de ABTS (2,2’-azino-
bis(3-etilbenzotiazolin) 6-acido sulfénico)) conforme metodologia descrita por RE
et al. (1999), com algumas modificacdes.

Para analise de flavondides foi realizada conforme metodologia descrita por
MIRA et al (2009) na qual o extrato obtido da extracdo com metanol foi submetido
a uma reacao colorimétrica para posterior leitura em espectrofotbmetro a 415 nm
e a analise de antocianinas conforme método descrita por ABDEL; HUCL (2003)
pesou-se 0,5 g de amostra que foram extraidas com 10 mL de metanol acidificado
com HCI (85:15, v/v) por 30 min. Posteriormente centrifugados a 7000rpm por 20
min.e medida a absorbancia a 535nm no espectrofotémetro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes a quantificagdo de flavonoides e antocianinas
analisados nos extratos de arroz de pericarpo vermelho (AV), preto (AP) e arroz
selvagem (AS) crus e cozidos sdo mostrados na Tabela 01.

Tabela 01. Teor de flavonéides (mg.g™catequina) e antocianinas (mg cianidina 3-
glicosideo equivalentes / Kg d.m) em arroz de pericarpo vermelho, preto e arroz
selvagem crus e cozidos

AV AP AS
cru cozido cru cozido cru cozido
Flavon6ides 3,26 a 0,41 b 422a 043Db 1,30 a 0,41b

Antocianinas 6,44 a 5,28 a 4806 a 47,16 a 7,83 a 2,69b

*Médias aritméticas simples, de trés repeticbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na
mesma linha, comparados entre os grdos com mesma colocacao e género, ndo diferem entre si,
pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Composto

Os grédos de arroz com pericarpo preto foram os que apresentaram 0s
maiores teores de flavondides e antocianinas, tanto para 0s grédos crus como
cozidos, ja os graos de arroz selvagem foram os que apresentaram 0S menores
indices. As amostras cruas apresentaram maiores quantidades de flavonéides em
comparacdo as amostras cozidas. Massaretto et al. (2013) também observaram
que frente ao cozimento as amostras de arroz com pigmentacéo vermelha e preta
obtiveram reducdo de flavondides de 50%, que pode estar relacionado com a
degradacéao térmica destes componentes. Em contrapartida, as amostras de arroz
de pericarpo vermelho e preto, crus e cozidos ndo apresentaram diferencas na
guantidade de antocianinas. No entanto o arroz selvagem cru obteve maior
guantidade de antocianinas que o cozido.
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A Tabela 02 apresenta os resultados obtidos para quantificacdo de
compostos fendlicos livres e ligados em arroz de pericarpo vermelho e preto e
arroz selvagem.

Tabela 02. Compostos fendlicos livres e ligados (mg equivalentes de &cido
gélico.g™) em arroz de pericarpo vermelho, preto e arroz selvagem crus e cozidos

Comp QStOS AV cru A\./ AP cru A.P AS cru A.S
fendlicos cozido cozido cozido
Livres 20,93 a 575b 23,48 a 6,47 b 5,27 a 3,27b
Ligados 21,46 a 2,79b 9,51 a 2,87b 9,68 a 2,80Db

*Médias aritméticas simples, de trés repeticbes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma
linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia;

Para todas amostras de arroz analisadas, compostos fendlicos livres e
ligados obtiveram valores superiores antes de sofrerem coccdo. Walter et al
(2011) afirmam que os compostos fendlicos de diferentes alimentos sofrem
decomposicdo em altas temperaturas e esse efeito depende da temperatura, o
tempo de processamento e tipo de compostos, aonde a decomposicao resulta em
reducdo da concentracdo de polifendis.

Na Tabela 03 podem ser observados os resultados da atividade antioxidante
dos compostos fendlicos livre e ligados verificados por método de ABTS.

Tabela 03. Atividade de antioxidante (mg de trolox.g™) de fracdes livres e ligadas
de arroz de pericarpo vermelho, preto e arroz selvagem crus e cozidos.

ABTS AV cru AV cozido AP cru AP cozido AS cru AS cozido

Livres 2,36 a 2,12 b 2,31a 0,55b 1,13 a 0,64b

Ligados 251 a 0,69b 3,06 a 0,92Db 2,65a 0,69b
*Médias aritméticas simples, de trés repeticdes, seguidas por letras mindsculas iguais, na mesma
linha, comparados entre os grdos com mesma colocacdo e género, ndo diferem entre si, pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

A atividade antioxidante de todas as amostras de arroz analisadas foi maior
quando cru do que apls o0 cozimento. Massaretto et al. (2013) também
observaram que a atividade antioxidante em arroz com pigmentacdo apds a
coccéo apresenta uma reducao 40 % que em sua atividade inicial. Walter (2009)
afirma que independe da forma de beneficiamento, a atividade antioxidantes do
gréo de arroz esta correlacionada a presenca de compostos fendlicos, visto que
0s mesmos também foram afetados pela coccgao.

4. CONCLUSOES

Os graos de arroz com pericarpo preto apresentaram maior teor de
flavonoides e antocianinas, seguidos pelos de pericarpo vermelho e selvagem.

O processo de coccdo reduz os teores de flavonoides totais, compostos
fendlicos livres e ligados e atividade antioxidante de gréos de arroz com pericarpo
preto, vermelho e selvagem e o teor de antocianinas de arroz selvagem.
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