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INTRODUGAO

O arroz integral (Oryza sativa L.) € um grao completo. Além do endosperma,
constituido basicamente de amido, possui o embrido e o farelo, ricos em nutrientes e
compostos bioativos. Dentre estes, os compostos fendlicos contribuem significativamente
com a capacidade antioxidante, caracteristica que vem sendo valorizada nos alimentos
devido aos seus beneficios a saude (LIU, 2004; CHUN et al., 2005).

Os compostos fendlicos do arroz pertencem principalmente a classe dos acidos
fenodlicos e dos flavonodides e podem encontrar-se na forma livre, conjugada ou ligada a
componentes da parede celular. Devido a grande variedade de estruturas quimicas, os
compostos fenolicos sé@o classificados em soluveis e insoluveis; os soliveis (livres e
conjugados) estdo compartimentalizados nos vacuolos celulares, enquanto que os
insoluveis sdo geralmente encontrados associados covalentemente a estruturas da parede
celular. No arroz, os fendlicos sollveis representam ao redor de 60% dos fendlicos totais e,
devido a elevada participagdo dos fendlicos insoluveis, discute-se na literatura a sua
liberagdo pela agdo da microflora intestinal e a sua importancia bioldgica (KARAKAYA,
2004; NACZK e SHAHIDI, 2004).

Processos tecnoldgicos, em especial os tratamentos térmicos, como a parboilizagéo
podem alterar a disponibilidade destes fendlicos e, consequentemente, afetar sua atividade
antioxidante. Porém, a literatura é escassa. Assim, o objetivo deste trabalho foi estudar o
efeito da parboilizagdo nos teores de compostos fendlicos (sollveis e insoluveis) e na
atividade antioxidante, bem como avaliar a sua correlagéo.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 27 amostras de arroz integral e parboilizado integral fornecidas
pela Epagri/Estagdo Experimental de Itajai, SC, pertencentes a trés cultivares (SCS 114
Andosan, SCSBRS Tio Taka, Epagri 109) produzidas em trés localidades do Estado de
Santa Catarina por diferentes produtores em sistema irrigado, na safra de 2008/09. Cada
amostra foi subdividida, sendo uma parboilizada e a outra beneficiada como arroz integral.

A parboilizagdo e o beneficiamento das amostras foram realizados em escala
laboratorial na Epagri/Estagao Experimental de Itajai nas seguintes condi¢des: os graos, na
proporgao agua:arroz de 1:1,5 (p/v) com casca foram imersos em banho-maria a 65°C por 6
horas para o encharcamento. Apds a drenagem, foram autoclavados a 110°C durante 7
minutos a uma presséo de 0,5 kgf.cm?, etapa na qual ocorreu a gelatinizagio do amido. Em
seguida, o arroz foi seco em estufa ventilada a 95°C por 24 horas até atingir teor de
umidade ao redor de 13%. Ap6s a secagem, os gréos foram descascados em engenho de
provas da marca SUZUKI, embalados e identificados para envio ao laboratério de Analise
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de Alimentos do Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas/USP.

As amostras de arroz integral foram moidas (<0,177mm) imediatamente antes das
analises e as amostras de arroz parboilizado integral foram acondicionadas em recipientes
herméticos e armazenadas em camara fria a 4°C por no maximo até trés dias apos a
moagem. A umidade determinada em estufa (AOAC, 1995).

Os compostos fendlicos livres e conjugados (soluveis) foram extraidos com EtOH
80% e a fragdo ligada (insoluvel) foi tratada em meio alcalino e extraida com acetato de
etila, seguindo a metodologia descrita em trabalho anterior (MIRA et al., 2008, 2009). Os
compostos fendlicos foram quantificados tanto na fragdo soluvel, como na insoluvel, pelo
método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, adaptado de Singleton et al. (1999). Todas
as extracdes foram realizadas em triplicata genuina.

A atividade antioxidante foi medida em ambas as fragdes pelos métodos de
sequestro do radical estavel 1,1-difenil-2-picril-hidrazil (DPPH"), adaptado a partir de Bondet
et al. (1997) e Molyneux (2004) e pelo método de ORAC (Oxygen radical absorbance
capacity), descrito por Ou et al. (2001) e Huang et al. (2002, 2005).

Utilizou-se o teste t-Student para amostras dependentes para avaliar o efeito da
parboilizagdo sobre os teores de fendlicos e a atividade antioxidante. O coeficiente de
correlagdo entre os teores de compostos fendlicos sollveis e insollveis e a atividade
antioxidante foi determinado pelo teste de Pearson. Na auséncia de homogeneidade de
varidncia nos dados, foram aplicados testes n&o-paramétricos, adotando-se nivel de
significancia de 5% (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de compostos fendlicos soluveis nas 27 amostras de arroz integral
variaram entre 428 e 788 mg eq. acido ferulico (AF)/kg arroz (base seca), com valor médio
de 632+98 mg eq. AF/kg (Figura 1). Na fracado insoluvel, a variagéo foi de 301 a 685 mg eq.
AF/kg e valor médio de 520+102 mg eq. AF/kg. A proporgao entre sollveis:insoluveis foi em
média, de 55:45 confirmando dados anteriores e indicando que os compostos fendlicos
insollveis representam uma parte importante da totalidade. Frequentemente, os teores de
compostos fendlicos totais em gréos de cereais sdo subestimados, uma vez que a fragéo
insoluvel ndo é analisada.
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Figura 1. Teores médios de compostos fendlicos nas fragdes, solivel e insoluvel, antes e apds a
parboilizagao do arroz (n=27). As barras de variagéo indicam o desvio padréo.
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Nao foi observada diferenga nos teores de fendlicos em relagdo as cultivares e nem
em relagdo a regido de plantio, de modo que todas as amostras foram consideradas
replicatas. Estes teores sdo da mesma ordem de grandeza aos descritos em estudos
anteriores realizados em nosso laboratério com 34 amostras de arroz integral da subespécie
indica provenientes dos estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Naqueles estudos
os teores de fendlicos soluveis + insoluveis variaram de 749 a 1349 mg eq. de AF/kg de
arroz numa proporgao de 60:40 (MIRA et al., 2008 e 2009).

A parboilizagdo causou uma perda de 59% dos fendlicos da fragdo soluvel,
possivelmente devido a sua maior suscetibilidade a reacdes de degradagdo ou
complexacgéo durante o tratamento térmico. A fragao insollvel, apesar da variagéo entre as
amostras nado foi afetada significativamente, de modo que a fragédo insoluvel passou a ser
majoritaria.

A atividade antioxidante nos extratos de fendlicos soliveis e insoluveis de arroz
integral avaliada pelo método de DPPH apresentou, em média, 0,92+0,2 e 0,47+0,1 mmol
eq. trolox/kg arroz, respectivamente. A parboilizagéo afetou principalmente a fracéo soluvel
tendo ocorrido uma redugéo de, em média, 49% da sua atividade antioxidante. Ja a fragédo
insoluvel foi pouco afetada (Figura 2).
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Figura 2. Atividade antioxidante nas fragdes soluvel e insolivel, antes e apés a parboilizagdo do arroz
medida pelos métodos de DPPH e ORAC. Barras de variagdo representam o desvio padrdo das
amostras; n=27.

A atividade antioxidante nos extratos de fendlicos sollveis e insoluveis de arroz
integral avaliada pelo método ORAC foi de, em média, 215 e 12+3 mmol eq. trolox/kg
arroz, respectivamente. A parboilizagdo causou perda de 59% da atividade antioxidante da
fracdo soluvel, enquanto na fragéo insoluvel ndo houve alteragéo significativa (figura 2).

Apesar dos valores absolutos entre os métodos DPPH e ORAC diferirem em mais
de 20 vezes, a % de perda da atividade antioxidante na fragao soluvel foi similar.

Os extratos de arroz parboilizado integral foram considerados como sendo diluigdes
dos extratos de arroz integral para a aplicagdo do teste de correlagdo, uma vez que a
parboilizagdo resultou em perda tanto nos teores de compostos fendlicos quanto na
atividade antioxidante do arroz.

A correlagdo entre os teores de fendlicos sollveis e a atividade antioxidante pelo
método de DPPH e ORAC foi alta (r=0,86; p<0,001e r=0,83; p<0,001 e, respectivamente)
tanto no arroz integral como no arroz parboilizado integral, de modo que quanto maior os
teores de fendlicos sollveis, maior a atividade antioxidante.
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A correlacao da atividade antioxidante com os fendlicos insoluveis foi média (r=0,55;
p<0,01) quando associado ao método de DPPH e fraca (r=0,37; p<0,01), quando a atividade
antioxidante foi medida pelo método ORAC.

CONCLUSAO

A parboilizagédo reduz os teores de compostos fendlicos e a atividade antioxidante
medida pelos métodos de DPPH e ORAC, sendo a fragéo soluvel a mais afetada pelo
processo. Hipotetiza-se que parte desta fracdo seja degradada em fungéo do tratamento
térmico. Os compostos fendlicos insoluveis correspondem a aproximadamente 45% dos
fendlicos totais e a parboilizagdo do arroz praticamente nao afeta, nem os teores e nem a
atividade antioxidante desta fracdo. No arroz ndo parboilizado a atividade antioxidante se
deve majoritariamente aos fendlicos soluveis, enquanto no arroz parboilizado, as fragbes,
soluvel como insoluvel, contribuem quase equitativamente com a capacidade antioxidante.
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