"‘ 82 SEMANA

w INTEGRADA XXXI CIC — CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
' ) UFPEL 2022

DETERMINACAO DO ACUMULO DE FENOI§ TOTAIS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE EM ARROZ COM GRAOS PIGMENTADOS

LETICIA BOMBO?; LATOIA EDUARDA MALTZAHN?Z; BIANCA CAMARGO ARA-
NHA3; CAMILA PEGORARO% ANTONIO COSTA DE OLIVEIRA®

L Universidade Federal de Pelotas — bombo.leticia28@gmail.com
2 Universidade Federal de Pelotas — latoiaeduarda@gmail.com
3 Universidade Federal de Pelotas — bianca_camargo@Ilive.com
4 Universidade Federal de Pelotas — pegorarocamilanp@gmail.com
5 Universidade Federal de Pelotas — acostol@gmail.com

1. INTRODUCAO

O crescente interesse dos consumidores por alimentos que promovem a sa-
Gde levou ao aumento da demanda por arroz com maior valor nutricional. Como
resultado, o foco de alguns programas de melhoramento de arroz esta se voltando
para a qualidade nutricional, buscando melhorar os teores de micronutrientes e an-
tioxidantes, juntamente com a reducao do indice glicémico dos graos (MBANJO et
al. 2020). Nessa perspectiva, as variedades de arroz com graos pigmentados apre-
sentam beneficio potencial a salde devido principalmente a presenca de compos-
tos fendlicos. Esses compostos apresentam propriedades antioxidante e anti-infla-
matoria (TYAGI et al. 2022).

As caracteristicas estruturais dos compostos fenolicos modulam sua capaci-
dade antioxidante e seu efeito bioldgico na saude. Compostos fendlicos atuam
como antioxidantes de diferentes maneiras. Sao doadores de hidrogénio, que reage
com espécies reativas de oxigénio (ERO) e nitrogénio (ERN), quebrando o ciclo de
geracao de novos radicais. Além disso, os fendis séo capazes de quelar metais que
estariam envolvidos na producéo de radicais livres. Por fim, apresentam capaci-
dade de inibir enzimas responséveis pela geragcédo de EROs (PEREIRA et al. 2009).

Em arroz com graos pigmentados, os compostos fenélicos antocianinas e pro-
antocianidinas séao responsaveis pela diferenciacdo da cor. Quanto maior o teor de
antocianinas, mais preto sera o pericarpo de arroz, e quanto maior a quantidade de
proantocianidinas, mais vermelho (MACKON et al. 2021). Além das antocianinas e
proantocianidinas, graos de variedades pigmentadas apresentam compostos fené-
licos usuais encontrados em variedades nao pigmentadas (SANTOS et al. 2021).

Investigar as propriedades nutricionais de diferentes cultivares de arroz pig-
mentado pode revelar seu potencial como alimento funcional. Dessa forma, o pre-
sente estudo teve como obijetivo quantificar o acumulo de fendis totais e a capaci-
dade antioxidante em diferentes genotipos de arroz com gréo pigmentados utiliza-
dos no Brasil.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados 10 genotipos de arroz (Tabela 1), com graos ndo pigmenta-
dos e pigmentados (vermelho e preto). Para obteng&o dos extratos brutos, inicial-
mente foi feita farinha de arroz do gréo inteiro. Em tubos do tipo Falcon de 50 mL
foi acrescentado 1,8 g de farinha e 20 mL de metanol. Essa mistura foi homogenei-
zada em um agitador mecanico a cada 15 minutos até completar 1 hora. Apos a
extragcao, os tubos foram centrifugados a 5000 rpm durante 20 minutos. Os sobre-
nadantes foram transferidos para tubos do tipo Falcon de 15 mL (envolto com papel
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aluminio) e utilizados como extratos brutos para quantificacdo de fendis totais e
determinacao da capacidade antioxidante.

A quantificacdo dos compostos fendlicos totais foi realizada de acordo com a
metodologia proposta por Singleton et al. (1965), com modificagbes. Cada reagao
foi composta de 15 pL do extrato bruto, adicionados de 240 pL de agua destilada e
15 pL de Folin-Ciocalteu 0,25 N. A reacao foi mantida no escuro por 3 minutos e
entdo 30 pL de Na2COs 1 N foram adicionados, e na sequéncia a placa foi agitada
por 10 segundos e mantida por 2 horas no escuro. A leitura foi feita em absorbéncia
a 725 nm. Para obtencéo do controle, o extrato bruto foi substituido por 15 L de
metanol. A curva para determinagdo dos compostos fendlicos foi preparada com
um padrdo de acido galico (AG) nas concentracdes de 25 e 500 ug mL*. Os resul-
tados foram expressos em mg EAG 100 g.

A determinacédo da capacidade antioxidante foi feita por reacéo colorimétrica
com o radical DPPH — 1,1- difenil -2-picrilhidrazil (BRAND-WILLIANS et al. 1995).
Cada reacéao consistiu em 20uL do extrato bruto adicionado de 280uL da solucao
contendo DPPH (com absorbéancia ajustada para 1,1 nm £0,02). Apos agitacéo a
reacao permaneceu no escuro durante 24 horas. Posteriormente, foi feita a leitura
a 515 nm em espectrofotdmetro. Para obtencgdo do controle, substituiu-se o extrato
bruto por 20uL de metanol. Os resultados foram expressos em porcentagem.

Tabela 1. Gendtipos de arroz utilizados no estudo.

Gendtipo Coloracao
BRS Pampeira Branco
SCS 120 Onix Preto
IAC 600 Preto
Arroz da Terra Vermelho
Cachinho Vermelho
Yin Lu 30 Vermelho
BRS 901 Vermelho
BRS 902 Vermelho
SCS 119 Rubi Vermelho
Reetz Vermelho

Os dados foram submetidos a analise de variancia, e posteriormente a com-
paracdo de médias pelo teste Tukey (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os graos de arroz com pigmentos preto e vermelho possuem antocianinas e
proantocianidinas, respectivamente, que sdo compostos fendlicos com capacidade
antioxidante (GUNARATNE et al. 2013). Portanto, estudos com arroz colorido sédo
importantes para guiar a dieta dos consumidores.

Neste estudo, 0 genoétipo que apresentou maior teor de compostos fendlicos
totais foi o Yin Lu 30. No entanto, a capacidade antioxidante desse acesso hao
diferiu significativamente do Arroz da Terra, Cachinho e BRS 901, que possuem
teores de compostos fendlicos significativamente menores (Tabela 2). Esse resul-
tado pode ser explicado pelos diferentes tipos de compostos fenolicos encontrados
em cada gendtipo. Embora predomine proantocianidinas em gréos vermelhos, ou-
tros tipos de fenois estdo presentes (SANTOS et al. 2021). Cada composto fendlico
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possui estrutura e composicgao distinta, o que interfere no seu potencial antioxidante
(CHEN et al. 2020).

Os menores teores de compostos fendlicos foram observados nas cultivares
BRS Pampeira (grédo ndo pigmentado) e Reetz (grédo vermelho), que também mos-
traram menor capacidade antioxidante (Tabela 2). Aqui fica evidente a correlacéo
entre compostos fenodlicos e capacidade antioxidante em arroz, como reportado
previamente (YULIANA; AKHBAR 2020). Entretanto, foi observado que nem todos
0s genadtipos de graos pigmentados e maior teor de compostos fendlicos apresen-
taram alta capacidade antioxidante. Alguns genoétipos podem apresentar teor de
compostos fendlicos similares aos genétipos de gréo branco.

Tabela 2. Acumulo de fendis totais e capacidade antioxidante determinada pelo
meétodo de inibicdo de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) em diferentes gendtipos
de arroz com gréos pigmentados.

Genotipo Fendis (mg EAG 100g?') DPPH (%)

Yin Lu 30 1231,60 a 88,26 a
Arrozda Terra 962,09 b 88,80 a
Cachinho 650,55 ¢ 88,58 a
BRS 901 633,66 cC 84,70 a
SCS 120 Onix 582,46 cd 78,32 b
BRS 902 499,92 de 79,31 b
IAC 600 470,07 e 54,75 c
SCS 119 Rubi 272,81 f 27,26 d
Reetz 223,23 fg 14,39 e
BRS Pampeira 177,33 ¢ 8,37 f

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna ndo apresentam diferenca significativa pelo
teste de Tukey (p < 0,05). EAG - equivalentes de &acido galico.

De maneira geral, os gendétipos com maior acimulo de compostos fendlicos
totais e maior capacidade antioxidante tem pericarpo vermelho (Tabela 2). Esse
perfil pode ser explicado pelo fato que as proantocianidinas apresentam capaci-
dade antioxidante superior as antocianinas (GUNARATNE et al. 2013).

Considerando as cultivares que possuem o grdo com pigmento preto, foi ob-
servado que SCS 120 Onix apresentou maior acimulo de fendis e maior capaci-
dade antioxidante que a IAC 600. A atividade antioxidante da cultivar IAC 600 foi
de 54,75 %, similar ao valor observado por Walter (2009) para a mesma cultivar, o
gue demonstra confiabilidade nos resultados obtidos.

Com base neste estudo pode-se verificar que alguns genotipos com graos
pigmentados apresentam maior capacidade antioxidante que outros, e ao que pa-
rece seu consumo pode exercer maior efeito benéfico para saude. Entretanto, es-
tudos mais aprofundados devem ser conduzidos para elucidar a correlagao entre
0s resultados in vitro e os resultados in vivo.

4, CONCLUSOES

O gendtipo Yin Lu 30 apresenta maior teor de compostos fendlicos no gréo,
porém tem capacidade antioxidante similar a outros gendtipos de pericarpo verme-
Iho que possuem menos fendis. O conteudo de fendis totais ndo esta diretamente
relacionado com a capacidade antioxidante, o que supostamente é definido pelos
tipos de compostos fendlicos.
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