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INTRODUCAO

Os tipos pigmentados de arroz, embora sejam consumidos por nichos especificos de
mercado, vém ganhando espaco nas prateleiras dos mercados e na mesa do consumidor.
Algumas pesquisas colaboram para a divulgacao de propriedades nutricionais diferenciadas
destes tipos de arroz em relagdo ao arroz integral ndo pigmentado, como o alto teor de
proteinas e fibras. Além disso, a coloragdo do pericarpo dos grdos estd vinculada ao
acumulo de compostos fendlicos, tais como antocianinas e proantocianidinas, ausentes nas
variedades ndo pigmentadas O arroz-preto e o arroz-vermelho possuem uma notavel
atividade antioxidante que tem sido relacionada a efeitos benéficos a saude. O arroz-
selvagem é frequentemente considerado um tipo de arroz-preto pelo consumidor, mas
pertence ao género Zizania e tem composi¢do nutricional e propriedades sensoriais muitos
diferentes do arroz-preto. Sao escassos 0s estudos comparativos de composi¢cao quimica
incluindo os compostos bioativos de arroz-preto, vermelho e selvagem, sobretudo de
gendtipos produzidos ou comercializados no Brasil. E ainda, sdo praticamente
desconhecidos os efeitos do cozimento do arroz sobre os teores desses fitoquimicos e
atividade antioxidante desses graos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as diferencas de
composicdo de macronutrientes, compostos fendlicos e atividade antioxidante do arroz-
preto, vermelho e selvagem, antes e ap6s o cozimento.

MATERIAL E METODOS

Neste estudo foi comparada a composicéo quimica de 16 amostras de arroz-preto, nove
de arroz-vermelho e seis de arroz-selvagem, todos na forma integral. Algumas amostras de
arroz-preto e vermelho foram desenvolvidas e fornecidas pela Epagri e outras adquiridas no
comércio da cidade de Sdo Paulo no periodo de 2009 a 2011. As amostras de arroz-
selvagem foram originarias do Canada no mesmo periodo. Os grédos crus foram triturados e
analisados por métodos oficiais quanto aos teores de residuo mineral, proteinas, lipideos e
fibra alimentar (AOAC, 1995). Os acidos graxos foram identificados e quantificados por
cromatografia gasosa a partir dos seus ésteres metilicos correspondentes. O cozimento do
arroz foi realizado em béquer em tempo suficiente para atingir a textura adequada. O arroz
cozido foi liofilizado e armazenado em frasco hermético em refrigerador até o momento das
andlises. As amostras cruas e cozidas foram submetidas € extragdo em solugdo metandlica
para a determinagdo dos teores de compostos fendlicos totais (SINGLETON et al., 1999),
flavonéides e proantocianidinas (XU & CHANG, 2007) bem como para a avaliagcdo da
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atividade antioxidante utilizando os métodos ORAC e DPPH-. As antocianinas monoméricas
totais do arroz cru e cozido foram extraidas em solugé&o etandlica acidificada e quantificadas
por método espectrofotométrico (ABDEL-AAL & HUCL, 1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O grao de arroz-selvagem, que tem o dobro do comprimento dos graos de arroz do
género Oryza, se diferenciou por apresentar alto teor de proteina e baixo teor lipidico
(Tabela 1).

A analise estatistica dos teores de nutrientes revelou que as 16 amostras de arroz-preto
poderiam ser agrupadas de acordo o formato dos gréos. Dentre elas, 11 eram de grdos
muito longos e finos com relagdo comprimento/largura (C/L) de 3,65 e apresentavam teores
maiores de proteinas, lipideos e minerais do que as cinco amostras de arroz-preto de gréos
com C/L=2,24, considerados médios. Os grdos de arroz-vermelho com C/L intermediaria
(3,38) tiveram teor de nutrientes estatisticamente iguais aos do arroz-preto de grdos médios.
Os teores de nutrientes mais elevados em graos muito longos e finos podem ser explicados
pela maior area superficial destes graos que resulta em maior quantidade de farelo. Assim,
esses genotipos podem representar um novo subtipo de graos longos.

Tabela 1. Teores médios de proteina, lipideos e residuo mineral em arroz-preto,
vermelho e selvagem.
Proteina (Nx5,75) Lipideos Residuo Mineral

Amostras (g/100g, base seca)
Preto C/L=3,65 (n=11) 9,8°"+0,8 36°+0,3 1,82£0,1
Preto C/L=2,24 (n=5) 8,8°+0,4 2,7°+0,2 1,7°°+0,1
Vermelho C/L=3,38 (n=9) 8,9°+0,5 26°+0,2 15°+0,1
Selvagem (n=6) 12,9°+0,4 0,9°+0,1 1,6°+0,1

Médias + desvio padrdo com letras diferentes na coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Kruskal Wallis.

Os maiores teores de acidos graxos foram encontrados no arroz preto de grdos longos
e finos devido ao maior teor lipidico dessas amostras. Em termos percentuais, 80% dos
acidos graxos do arroz-preto e vermelho corresponderam aos &cidos oléico e linoléico, e
cerca de 20% ao acido palmitico. Embora o arroz-selvagem apresente baixo teor lipidico, o
conteudo do acido a-linolénico foi maior do que nas demais amostras e representou 13% do
total de acidos graxos nesse grdo (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo média de acidos graxos em arroz-preto, vermelho e selvagem.

16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
Amostras palmitico estedrico oléico linoléico a-linolénico
(9/100g, base seca)
oy 2% 070°x006  007°:001  133°:047  146°:011  005°£001
e 7224 04’003 005001 102°:007  110°:006  004°%0,00
Vermelho

b a,b a,b b b
CIL=3,38 (n=9) 0,50" +£0,08 0,05 0,01 1,09"" +£0,12 0,95" £ 0,09 0,04" £ 0,00

Selvagem (n=6) 0,24° + 0,03 0,02° + 0,00 0,26° + 0,05 0,31° + 0,05 0,12°+ 0,04
Médias + desvio padrdo com letras diferentes na coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Kruskal Wallis.

A fibra do arroz é predominantemente do tipo insoltvel e correspondeu de 71 a 95% da
fibra total (Tabela 3). Embora néo tenha sido significativa a diferenga nos teores de fibra nos
quatro grupos de amostras, observou-se uma tendéncia de maior teor de fibra total no arroz-
preto de gréos longos e finos.



Tabela 3. Composi¢édo média em fibra alimentar em arroz-preto, vermelho e selvagem.

Amostras Fibra soltvel Fibrainsolavel Fibra total

(g/100g, base seca)
Preto C/L=3,65 (n=7) 0,8%°+0,2 4,4°+0,3 52%+0,4
Preto C/L=2,24 (n=5) 0,8°+0,4 3,7°+0,3 45°+0,4
Vermelho C/L=3,38 (n=5) 04°+0,4 42°+1,2 46°+1,4
Selvagem (n=3) 0,5°+0,2 4,4°+0,5 4,9°+0,4

Médias + desvio padrdo com letras diferentes na coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Kruskal Wallis.

O arroz-preto, independentemente do formato do grdo, apresentou os maiores teores de
compostos fendlicos totais e de flavondides devido a presenca de antocianinas,
pertencentes a classe dos flavondides e que lhe conferem a cor escura (Tabela 4). No
arroz-vermelho, as proantocianidinas sdo os flavonoides predominantes e sao responsaveis
pela cor vermelha do grdo. O arroz-selvagem apresentou os menores teores de compostos
fendlicos e flavonoides; as antocianinas e proantocianidinas estavam presentes em
quantidades insignificantes.

Tabela 4. Teores médios de compostos fenoélicos em arroz-preto, vermelho e selvagem.
Compostos
fendlicos totais

Flavondides Antocianinas Proantocianidinas

Amostras
mg/100g arroz base seca

eg. ac. ferdlico eqg. catequina eg. glic. cianidina eg. catequina
(F::eg)’ Ch=2.24 4196°°+604  3757°:338  3172°£313 n.d.
(F::e;‘)’ CIL=3,65 4505862  397,4°+456 386,6° + 97,5 n.d.
Vermelho b b
C/L=3,38 (n=5) 371,4" £ 60,0 217,2°+32,8 <LQ 146,8 + 28,2
Selvagem (n=3) 215,4°+17,3 106,0° + 4,4 <LQ <LQ

Médias + desvio padrdo com letras diferentes na coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Kruskal Wallis. LQ = limite de quantificagdo. n.d.= ndo determinado.

A estabilidade dos compostos fendlicos totais frente ao cozimento do arroz foi diferente
de acordo com a coloragao dos grdos (Tabela 5). A reducao do teor de flavonéides, tanto no
arroz-preto como no vermelho, foi de 50% enquanto que no arroz-selvagem ndo houve
alteracdo significativa. A redug&o no teor de compostos fendlicos totais foi menor no arroz-
preto (26%) porque a degradag&o das antocianinas resulta na liberagéo de acidos fendlicos
contabilizados no teor total de compostos fendlicos. No arroz-vermelho houve uma redugéo
de 60% dos fenodlicos totais e no arroz-selvagem néo houve alteracéo.

Tabela 5. Efeito do cozimento do arroz nos teores de compostos fendlicos totais e
flavonéides em arroz-preto, vermelho e selvagem.

Compostos fendlicos totais Flavondides
mg eq. &c. ferdlico/ mg eq. catequina/
Amostras 100g arroz base seca 100g base seca
cru cozido cru cozido
Arroz-preto (n=12) 476,77+ 15,8 350,2°+ 9,0 41407+ 77 209,5"+ 4,2
Arroz-vermelho (n=8) 349,0°+95 140,8° £ 3,0 215,6°+ 4,9 104,6°+2,5
Arroz-selvagem (n=3) 214,4% + 4,7 2175°+5,1 105,5" + 1,4 88,3+ 1,6

Médias + desvio padrdo com letras diferentes na linha indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Wilcoxon.

O arroz-preto cru também teve a maior atividade antioxidante apresentando uma forte
correlacdo com os teores de compostos fendlicos totais (r=0,869; p<0,05) e flavondides
(r=0,939; p<0,05) (Tabela 6). O cozimento resultou em perda de, no minimo, 40% da



atividade antioxidante no arroz-preto e vermelho, enquanto no arroz-selvagem ndo houve
reducao significativa.

Tabela 6. Efeito do cozimento na atividade antioxidante em arroz-preto, vermelho e
selvagem.

ORAC DPPH’
Amostras mmol eq. trolox/100g arroz base seca
cru cozido cru cozido
Arroz-preto (n=8) 1917+ 22 9,8°+0,9 2,2°+0,2 1,3°+0,2
Arroz-vermelho (n=8) 8,0°+1,1 47°+0,7 1,7°+£0,3 0,6°+0,2
Arroz-selvagem (n=4) 6,8°+0,8 55 +0,4 0,9%+0,1 0,7%+0,0

Médias + desvio padrdo com letras diferentes na linha indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo
teste de Wilcoxon.

CONCLUSAO

O arroz-selvagem apresenta qualidade nutricional diferente do arroz-preto e vermelho,
devido ao seu maior teor protéico, menor teor lipidico e maior teor do acido graxo a-
linolénico. Além dos aspectos genéticos e das condigdes de manejo durante o cultivo do
arroz do género Oryza, o formato do gréo integral parece influenciar o valor nutricional deste
cereal. Os gréos longos e finos favorecem o acimulo de proteinas e lipideos devido a maior
area superficial e maior proporcdo de farelo. O arroz-preto tem os maiores teores de
compostos fenodlicos totais e de flavondides, representados principalmente pelas
antocianinas. Além disso, é o tipo de arroz que apresenta a maior atividade antioxidante. O
cozimento dos graos tem impacto diferente em cada tipo de arroz em relagéo aos teores de
fendlicos, sendo que o arroz-preto cozido preserva os maiores teores desses fitoquimicos e
a maior atividade antioxidante.
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