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INTRODUÇÃO 

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais produzidos no mundo, e é consumido nos 
mais diversos países, principalmente naqueles em desenvolvimento, por ser uma ótima fonte 
nutricional, e apresentar em sua composição altos teores de amido, proteínas, minerais e 
vitaminas do complexo B (BAO et al., 2004; HEINEMANN et al., 2005). No Brasil a produção baseia-
se nos estados do Rio Grande do Sul e Paraná, que representam mais de 60% da produção do país, 
onde grande parte é exportada. 

Os países do sul e sudeste da Ásia são os principais consumidores deste grão, chegando a 
consumir cerca de 90% da produção mundial (SELLAPAN et al., 2009). Esse consumo de arroz pode 
ser na forma de grãos polido, integral, parboilizado, entre outros, mas também na forma de 
produtos elaborados a partir da farinha de arroz, como pães, bolos e biscoitos (SETYAWATI et al., 
2016). 

A disponibilidade deste grão durante o ano inteiro, mesmo na entressafra, é preciso que o 
armazenamento seja realizado de forma correta, visto que essa etapa do processamento pós-
colheita é uma das mais importantes para manter a qualidade do alimento (PARAGINSKI et al., 
2014). 

Alguns estudos citam que fatores como umidade dos grãos, ambiente de armazenameto, 
disponibilidade de oxigênio, estrutura da unidade armazenadora, presença de insetos e 
microrganismos, e temperatura do ambiente durante o armazenamento são fatores que 
influenciam diretamente na qualidade nutricional e sensorial dos grãos ali presentes 
(CHAKRAVERTY & SINGH, 2014; AGUIAR et al., 2012). 

Benavides et al. (2014), citam que alguns óleos essenciais possuem atividade antifúngica e 
antibrotante em tubérculos, devido a alguns compostos presentes em sua composição. O óleo 
essencial de menta tem um alto valor biológico atribuído principalmente aos seus compostos de 
monoterpenos, sendo a hortelã-pimenta (Mentha piperita L.) uma das espécies mais importantes 
(MACHIANI et al., 2018). Porém, poucos estudos focam na exposição do arroz em alta umidade e 
presença de óleo essencial de hortelã-pimenta para verificação da efetividade antigerminativa em 
grãos de arroz integral. 

Portanto, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da exposição de grãos de arroz 
integral ao óleo essencial de hortelã-pimenta (OEHP) quando induzidos a germinação e sua 
influência sobre a composição química do arroz. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi realizado no Setor de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos 
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no Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), da Universidade Federal de 
Pelotas, RS, Brasil.  

Foi utilizada uma amostra de arroz pardo (Oryza sativa L.). O óleo essencial de hortelã-
pimenta (Mentha piperita) foi adquirido da Bioessência® (Jaú/São Paulo, Brasil) a 100% de pureza. 
Os reagentes químicos utilizados foram de grau analítico ou superior. O óleo essencial de hortelã-
pimenta foi empregnado em papel filtro de 5x5cm e fixado na parte interna da tampa do frasco, o 
mesmo foi selado e mantido a 23±1 °C durante sete dias. Após foram realizadas as análises. 

O teste de germinação foi realizado seguindo a metodologia proposta por Hase & Kawamura 
(2012), com modificações. Primeiramente 100 grãos de arroz integral foram selecionados e 
macerados à 40 °C por 4 horas e em seguida dispostos em papel filtro embebidos em água 
destilada, o qual foi enrolado para manter os grãos separados e preservar a umidade do papel. 
Após, estes foram acomodados em câmaras do tipo BOD à 30 °C e 80% de umidade durante 36 hs 
e logo após foi realizada a contagem dos grãos que apresentarem a plúmula aparente.  

A composição proximal foi determinada por Espectroscopia de Infravermelho Próximo (NIR) 
que é um tipo de espectroscopia vibracional que emprega energia de fótons (hn) na faixa de 
energia de 2,65 x 10-19 a 7,96 x 10-20 J, que corresponde à faixa de comprimento de onda de 750 
a 2.500 nm (números de onda: 13.300 a 4.000 cm-1). Energia essa que é suficiente para fazer com 
que as moléculas se agitem e assim seja capaz de quantificar determinados componentes do grão 
ou farinha (PASQUINI, 2003). 

As análises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos à análise de variância 
(ANOVA) e à comparação de médias pelo teste de Tukey, com nível de 5% de significância. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados para o teste de germinação com e sem a exposição ao OEHP foram 1±0,2% e 
96,5±0,71%, respectivamente, ficando evidente que a aplicação do tratamento sobre os grãos de 
arroz inibiu quase que totalmente a capacidade de germinar. Isso pode ser devido à elevada dose 
de monoterpenos presentes no OEHP os quais causam um estresse drástico no grão o que reduz a 
resposta deste à giberelina, hormônio responsável pela quebra da dormência e início do processo 
germinativo em vegetais (MORCIA et al., 2016). 

 
Tabela 1- Composição química do arroz com e sem exposição ao OEHP, expressos em 

porcentagem (%) 

Amostra 
Composição Proximal 

Proteína Umidade  Lipídios  F. B. Cinzas Carboidratos 

Com OEHP 5,9±0,2ns 12,2±0,1ns 2,2±0,1ns 2,1±0,0ns 0,9±0,0ns 73,8±0,1ns 
Sem OEHP 5,9±0,3 12,1±0,1 2,3±0,1 2,1±0,0 0,9±0,0 73,6±0,5 

ns não significativo ao nível de 5% pelo teste T; Média ± desvio padrão. **Fibra bruta.  

 
A exposição do óleo essencial de hortelã-pimenta não influenciou na composição química do 

arroz, que por sua vez, esteve semelhante à encontrada por Walter et al. (2008). Esse resultado é 
relevante, uma vez que, possibilita a utilização deste tratamento como antigerminativo em grãos 
com elevado teor de umidade sem que haja alteração na sua composição química. 
 

CONCLUSÃO 

Após a realização do estudo, pode-se concluir que a aplicação do óleo essencial de hortelã-
pimenta mostrou-se eficaz como antigerminativo em arroz integral sem que alterasse a sua 
composição química. Resultado esse que pode ser de extrema importância devido ao grande 
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volume de produção desse grão no Brasil e da dificuldade que as empresas e produtores possuem 
em armazenar este produto com a umidade elevada. Posteriormente devem ser realizados outros 
estudos para identificar em que ponto do metabolismo vegetal estes compostos inibidores atuam 
e se seu efeito também não influencia na digestibilidade e biodisponibilidade dos nutrientes do 
grão. 
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