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1. INTRODUCAO

Os gréos de arroz com pericarpo colorido, do género Oryza e Zizania, tem
recebido destaque, dentre eles, o arroz preto, o arroz vermelho e o arroz selvagem,
devido a busca da populacdo mundial pelo consumo de alimentos com propriedades
nutracéuticas, visto que esses grdos além de fornecerem nutrientes essenciais ao
metabolismo, podem conter compostos fendlicos que ao serem ingeridos
diariamente desempenham um papel importante em diversas atividades biolégicas.

O arroz integral por preservar a constituicdo original do grdo, com a retirada
apenas da casca pelo processo de descascamento, possui concentragcdes mais
elevadas de nutrientes, lipidios, proteinas, micronutrientes (vitaminas e tracos de
minerais), fibras dietéticas e minerais, quando comparado com o arroz branco, o
qual foi submetido ao processo de descascamento e polimento, no qual foram
retiradas camadas mais externas do grao VICHAPONG et al. (2010).

O consumo desses graos tem demonstrado correlacdo com a reducdo da
incidéncia de doencas cronicas (ANDERSON, 2003), bem como, propriedades anti-
inflamatorias, anticancerigenas, hipoglicemiantes e principalmente antioxidantes
DENG et al. (2013). Em gréos pigmentados, como arroz preto, vermelho e selvagem,
as concentracfes de compostos fendlicos sdo maiores devido a presenca de acidos
fendlicos e antocianinas, quando comparado com os grdos de pericarpo marrom
claro, além disso, esses compostos estdo distribuidos de diferentes formas, podem
ser compostos fendlicos livres, ou também denominados de solluveis, e compostos
fendlicos ligados, também chamados de insoluveis MIRA et al. (2009).

Sendo assim, esse trabalho objetiva avaliar a composicéo quimica de graos de
arroz do género Oryza sativa e Zizania aquatica, quantificar o conteudo total de
compostos fenolicos livres e ligados e a atividade antioxidante pelo método de
DPPH e ABTS.

2. METODOLOGIA

Os graos de arroz foram adquiridos no mercado local e transportados para o
Laboratério de Pos-Colheita, Industrializacado e Qualidade de Gréaos da Universidade
Federal de Pelotas, os quais foram moidos em moinho Perten 3100 com peneira de
60 mesh para uniformiza¢do da granulometria das amostras. A composi¢cao quimica
dos gréos foi realizada conforme metodologia padrdo da AOAC (2006). A extracao
dos compostos fendlicos livres e ligados foi realizada conforme metodologia descrita
por QIU et al. (2010), com algumas modificacdes. Para extracdo dos compostos
ligados, pesou-se 2 g de amostra e foram adicionados 10mL metanol P.A., e
agitando por 1 hora em temperatura ambiente. Apds centrifugou-se por 15 minutos a
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7000 rpm, retirou-se o sobrenadante, o processo foi repetido mais uma vez. Apés 0s
sobrenadantes foram reunidos e armazenados a -4°C até o momento da analise.
Para extracdo dos compostos ligados, utilizou-se o residuo proveniente da extracao
dos compostos livres, e procedeu-se uma hidrélise alcalina utilizando 20 mL de
NaOH 2 M em um agitador durante 2 h, apés essa etapa foi ajustado pH entre 1,5 e
2,0 com HCI| 6 M e depois extraiu-se duas vezes com 20 mL de acetato de etila.
Apos, fracdes de acetato de etila foram combinados e evaporados até a secura, e
posteriormente reconstituida em 10 mL do respectivo solvente da extracdo dos
compostos livres. O teor de fendlicos totais nos extratos de compostos fendlicos
livres e ligados foi realizada conforme metodologia do reagente de Folin- Ciocalteau.
A capacidade antioxidante pelo método de DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) foi
realizada conforme metodologia de BRAND-WILLIAMS et al. (1995), e ambos
extratos (livres e ligados). A atividade antioxidante de neutralizacdo do radical ABTS
(2,2'-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)) pelos extratos de compostos
fendlicos livres e ligados foi realizada conforme metodologia descrita por RE et al.
(1999).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao quimica dos gréos é mostrada na Tabela 1, podendo-se
observar que a fracdo lipidica dos grdos do género Oryza (preto e vermelho)
apresentam valores maiores quando comparados com graos Zizania (selvagem) o
gue estar relacionado com a morfologia desses. Destaca-se a composi¢cao quimica
do arroz selvagem pois estando nosso estudo de acordo com a literatura esses
graos sao ricos em proteinas (14%), aminoacidos (especialmente lisina e metionina),
fibras alimentares (6,8%), além de ser excelente fonte de fésforo, potassio (1,8%),
vitaminas, lipideos (1,7%) HOOVER et al. (1996).

Tabela 1. Caracterizacdo quimica dos graos

Amostra  Proteina (%) Lipidios (%.) Cinzas(%.) Carboidratos (%)
Preto 8.66+0.69 5.10+0.03 1.54+0.02 84.69+0.68
Vermelho 8.16+0.10 4.75+0.05 1.53+0.14 85.56+0.18
Selvagem  13.82+0.47 1.79+0.10 1.43+0.18 82.95+0.52

Os resultados de compostos solavel (livre) e insoltvel (ligado) (Tabela 2), de
uma maneira geral, indicam que os valores mais elevados da fracdo livre foram
observados nos graos de arroz preto e vermelho, de acordo com estudos verifica-se
que esses graos devido a coloragcdo do pericarpo, apresentam maiores
concentragcbes de compostos fendlicos totais MIRA et al. (2009) devido a presenca
de antocianinas e as proantocianidinas sao moléculas hidrofilicas SOMPONG et al.
(2011). Comparando os teores de extratos obtidos de grdos de arroz preto e
selvagem que apresentam coloracdo do tegumento bastante similar, os extratos
obtidos de gréos de arroz selvagem mostram teores em média cinco vezes menores
que os verificados nos de graos de arroz preto, e sugere que este composto nao
deve ser apenas relacionado com coloragcdo do tegumento, mas possivelmente a
espessura da camada aleurona.
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Tabela 2. Compostos fendlicos totais em graos de arroz

Amostra Soluveis (mg equivalentes Insoltveis (mg equivalentes
de acido galico/100g) de acido galico/100g)
Preto 576,10+5,95 111,21+0,54
Vermelho 516,53+3,90 257,72+2,36
Selvagem 123,7145,42 117,90+2,96

Com relacdo aos compostos fendlicos insollveis (Tabela 2) € importante
considerar que esses mostram uma porcao do total de fendlicos a serem analisados
em graos e sua extracdo por ser obtida apds hidrdlise alcalina posterior a extracao
dos compostos sollUveis podera ter sua recuperacao alterada ADOM; LIU (2002).
Nesse estudo pode-se observar maiores concentracdes de insollveis em graos de
arroz vermelho, diferente do estudo de PAIVA et al.(2014), que encontrou maiores
valores de insolUveis para o0 arroz preto, tais variacdes podem se dar pela diferenca
de cultivares e ambiente.

Os resultados obtidos para atividade antioxidante através do método de
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) estdo demonstrados na Tabela 3. Os
resultados variaram de 23,92 a 81,81 pmol de trolox por grama de amostra para a
fracdo sollvel. Para a fracdo insoluvel foram de 4,16 a 11,4 umol de trolox por
grama de amostra, sendo possivel correlacionar esse resultado com a composi¢cao
de compostos fendlicos apresentados nas Tabela 2, estando de acordo com relatos
da literatura que mencionam uma correlacdo positiva entre 0 teor de compostos
fendlicos e a atividade antioxidante ZHANG et al. (2006).

Tabela 3. Atividade antioxidante por DPPH* (umol equivalentes de Trolox/g).

Solaveis (umol equivalentes Insolaveis (umol equivalentes
Amostra
de Trolox/qg) de Trolox/g)
Preto 76,74+0,14 11,40+0,15a
Vermelho 81,81+0,51 7,58+0,07a
Selvagem 23,92+0,01 4,16+0,04a

A capacidade antioxidante pelo método de ABTS e DPPH sédo suscetiveis as
aplicagbes em sistemas antioxidantes hidrofilico ou lipofilico, os quais envolvem a
transferéncia de elétrons e a reducdo na cor do oxidante empregado. No entanto, o
teste por ABTS (Tabela 4) parece refletir melhor, quando comparado ao DPPH
(Tabela 3), a composicdo de antioxidantes em uma ampla variedade de alimentos,
devido ao seu carater agéo sistemas anfifilica FLOEGEL et al. (2011).

Tabela 4. Atividade antioxidante por ABTS* (umol equivalentes de Trolox/g).

Solaveis (umol equivalentes Insoltuveis (umol equivalentes
Amostra
de Trolox/q) de Trolox/q)
Preto 15,42+0,03 5,36+0,12
Vermelho 15,72+0,05 4,53+0,07
Selvagem 8,33+0,09 4,73+0,12

Com relacéo a atividade antioxidante dos compostos fendlicos soluveis, a maior
concentracéo foi observada, em graos com pericarpo preto e vermelho, seguido do
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selvagem, no entanto para os compostos fendlicos insolUveis a concentracdo maior
do radical DPPH foi encontrada nos grados preto, vermelho e selvagem,
respectivamente, enquanto no radical ABTS nao se obteve grandes diferencas entre
coloracdes de pericarpo.

4. CONCLUSOES

As amostras de graos de arroz avaliadas apresentam diferentes teores de
amilose e coloracdo de tegumento. Os gréos de arroz preto, vermelho e selvagem
apresentam os maiores teores de compostos fendlicos soluveis e insoluveis. Existe
uma ampla variacdo no teor de compostos com potencial antioxidante nas amostras
avaliadas, sendo que maiores valores foram observados nos grdos de pericarpo
preto e vermelho.
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