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INTRODUGAO

O arroz de alta qualidade é aquele que apresenta uniformidade de grdos, em
relagdo a tamanho, forma, cor e translucidez, e que atende os padrdes de qualidade
estabelecidos. Em virtude de suas caracteristicas nutricionais, o consumo de arroz, como
alimento basico de dietas saudaveis, ¢ recomendado em todas as normas e guias
alimentares para a populagao brasileira (DUTRA-DE-OLIVEIRA et al., 2002; BRASIL, 2006).

A preferéncia do consumidor, que pressupde a valorizagdo dos atributos que lhe
agradam, é determinada ndo so pelas propriedades quimicas e fisicas dos graos, mas
também por aspectos relacionados a aparéncia do produto apds o cozimento, rendimento
de panela, tempo de cocgdo, graos secos e soltos, e graos macios quando reaquecidos
(ELIAS e FRANCO, 2006). Segundo Meilgaard et al. (1999), os aspectos qualitativos
envolvem caracteristicas de aparéncia como cor.

O arroz preto vem surgindo no mercado como um alimento funcional e como
alternativa para complementar a refeicdo. Os grdos de arroz preto disponiveis no mercado
sdo curtos e arredondados, e ficam pegajosos apds o cozimento, diferenciando-se do arroz
branco pelo sabor caracteristico mais adocicado, podendo ser utilizado na alimentagao de
criangas e idosos com saude debilitada.

As antocianinas sdo glicosideos de flavonoides, originados do metabolismo
secundario. Sao bastante sollveis e se acumulam nos vacuolos das células, possuindo
estrutura quimica adequada para a agédo antioxidante, sendo capaz de doar elétrons ou
atomos de hidrogénio para combater os radicais livres (PRIOR, 2003).

As antocianinas sao poderosos antioxidantes presentes no arroz preto, tendo maior
atividade do que as vitaminas C e E, que possuem agéo contra radicais livres causadores
do envelhecimento prematuro das células, possuindo efeitos benéficos sobre os niveis de
colesterol, diabetes, redugdo da incidéncia de cancer intestinal e de doencgas
cardiovasculares (PEARSON et al, 1999). O organismo humano ndo produz essas
substancias quimicas protetoras, cabendo ao homem obté-las por meio da alimentagéo
(VOLP, et al., 2008).

Objetivou-se, com o trabalho, analisar efeitos da mistura de arroz com pericarpo
preto em arroz branco sobre os teores de antocianinas e o perfil colorimétrico dos graos
apos o cozimento.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz (Oryza sativa L.) da classe grdo longo fino
(agulhinha) e de arroz com pericarpo preto, produzidos na regido sul do Rio Grande do Sul
e beneficiados no Laboratério de Poés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos
(LABGRAOS), do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de
Agronomia “Eliseu Maciel”’, da Universidade Federal de Pelotas. Os graos de arroz da
classe longo fino foram secados em secador intermitente, protétipo do laboratério,
descascados e polidos em engenho de provas modelo Zaccaria, e 0os graos de arroz com
pericarpo preto foram apenas descascados. Apds o descascamento de todas as amostras e
do polimento das amostras de arroz agulhinha, foram preparadas a amostra de arroz branco
(AB + 0), que serviu de testemunha, e as misturas de arroz branco (agulhinha polido) e
arroz integral de pericarpo preto pelo seu acréscimo nas proporgdes de 2% (AB + 2), 6%
(AB + 6), 10% (AB + 10) e 14% (AB + 14).

O teor de antocianinas foi determinado por método de antocianinas totais por
espectrofotometria (TEIXEIRA, STRINGHETA e OLIVEIRA, 2008).

A cor do arroz apoés o cozimento foi avaliada em colorimetro Minolta, modelo CR-
310, que faz a leitura de cores num sistema tridimensional avaliando a cor em trés eixos,
onde o eixo L* avalia a amostra do preto ao branco, o eixo a* da cor verde ao vermelho e o
eixo b* da cor azul ao amarelo. Foram realizadas 10 determinagdes em cada amostra.

Os resultados foram avaliados em triplicata através de analise de varidncia ANOVA,
seguida do teste de Tukey, de comparagdo de médias, todos com 5% de significancia
(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da Tabela 1 indicam que o aumento das propor¢des de arroz com
pericarpo preto em mistura com arroz branco para todos os tratamentos diminui o valor de
L, confirmando a hipétese do escurecimento do arroz apés o cozimento. Os resultados
indicam que o aumento das propor¢cbes de arroz com pericarpo preto resulta em aumento
da cor vermelha para todos os tratamentos, devido a liberagcdo de pigmentos que estao na
constituicdo do gréo de pericarpo preto, os quais séo liberados no momento do cozimento.
O aumento da proporcdo de arroz com pericarpo preto no arroz polido apresentou
diferengas no valor b a partir do incremento de 10% de arroz com pericarpo preto no arroz
branco (Tabela 1).

Tabela 1. Valor L*, a* e b* do perfil colorimétrico apés o cozimento das misturas de arroz
agulhinha polido (branco) e arroz preto integral.

Amostra L* a* b*

AB +0 67,60 a -491e 6,99 b
AB + 2 56,09 b -0,46 d 7,08 b
AB + 6 41,22 ¢ 4,63 ¢ 713b
AB + 10 39,11 ¢ 7,85b 7,41 a
AB + 14 32,57d 9,84 a 7,47 a

AB + 0 = 0% preto (testemunha); AB + 2 = 2% preto; AB + 6 = 6% preto; AB + 10 = 10% preto; AB + 14 = 14% preto.

*L- da cor preto ao branco; a — da cor verde ao vermelho, b — da cor azul ao amarelo.

Médias aritméticas simples de trés repeticdes, acompanhadas por letras diferentes minusculas na mesma coluna,
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Na Tabela 2 sdo apresentados os teores de antocianinas do arroz agulhinha

integral, arroz agulhinha polido, e no arroz de pericarpo preto integral. O arroz com
pericarpo preto apresentou maior teor de antocianinas do que o arroz agulhinha integral e o
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polido.

Tabela 2. Teor de antocianinas do arroz preto integral, do arroz agulhinha integral e do
arroz agulhinha polido.

Amostra Teor de antocianinas (mg/100g)
Grao de pericarpo preto integral 24,6208 a
Grao agulhinha integral 1,1467 b
Grao agulhinha polido 0,8587 ¢

Médias aritméticas simples de trés repetigdes, acompanhadas por letras diferentes minusculas na mesma coluna,
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O arroz agulhinha ao ser polido teve seu teor de antocianinas diminuido em cerca
de 1/4 em comparagdo com o grao integral, evidenciando que em grande parte as
antocianinas presentes no gréo séo retiradas durante o polimento, pois estédo localizadas na
camada de aleurona, que é a camada mais externa do grdo. O resultado (Tabela 2) esta de
acordo com relatos de Walter et al. (2008), os quais afirmam que a principal forma de
consumo do grao, o arroz branco polido, apresenta redugéo na concentragédo da maioria dos
nutrientes, afetando as caracteristicas nutricionais.

As alteragbes de cor que ocorrem com a cocgdo dos grdos nas diferentes
propor¢des de mistura de arroz preto (Tabela 1) podem ser atribuidas a liberagdo de
pigmentos, principalmente de antocianinas, derivadas das agliconas, pertencentes a trés
pigmentos basicos: pelargonidina (vermelha), cianidina (vermelho) e delfinidina (violeta),
que estdo na constituicdo do alimento, conforme relatos de Volp et al. (2008). As altas
temperaturas na cocgéo facilitam a lixiviagdo dos pigmentos, proporcionando as alteragdes
de cor observadas.

O arroz preto integral possui mais de 20 vezes antocianinas do que o arroz
agulhinha integral (Tabela 2). A mistura de gréos pretos no arroz polido altera tanto mais a
cor na cocgao quanto maior for sua proporgao (Tabela 1), mostrando que a mistura de arroz
preto pode ser uma boa alternativa para melhorar o valor funcional de um alimento tao
tradicional na dieta dos brasileiros. Segundo Volp et al. (2008), o aumento do consumo de
alimentos ricos em antocianinas é uma forma de aumentar a capacidade do organismo de
combater radicais livres, responsaveis principalmente pelo envelhecimento, e a evitar outras
doengas que geralmente afetam grande parte da populacéo, além de a cor diferenciada ser
um atrativo para o consumo do mesmo, valorizando pratos tipicos.

CONCLUSAO

A adicdo de arroz com pericarpo preto nas misturas com arroz branco altera as
caracteristicas colorimétricas dos graos apds a cocg¢do e melhora o teor de antocianinas,
aumentando o potencial antioxidante do arroz. O aumento da proporgdo de arroz com
pericarpo preto aumenta o teor de antocianinas das misturas de arroz.
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