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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais produzidos no mundo, e é consumido nos
mais diversos paises, principalmente naqueles em desenvolvimento, por ser uma 6tima fonte
nutricional, e apresentar em sua composicdo altos teores de amido, proteinas, minerais e
vitaminas do complexo B (BAO et al., 2004; HEINEMANN et al., 2005). No Brasil a producao baseia-
se nos estados do Rio Grande do Sul e Parand, que representam mais de 60% da producado do pais,
onde grande parte é exportada.

Os paises do sul e sudeste da Asia s3o os principais consumidores deste grdo, chegando a
consumir cerca de 90% da producdo mundial (SELLAPAN et al., 2009). Esse consumo de arroz pode
ser na forma de grdos polido, integral, parboilizado, entre outros, mas também na forma de
produtos elaborados a partir da farinha de arroz, como paes, bolos e biscoitos (SETYAWATI et al.,
2016).

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

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

Benavides et al. (2014), citam que alguns éleos essenciais possuem atividade antifungica e
antibrotante em tubérculos, devido a alguns compostos presentes em sua composicao. O éleo
essencial de menta tem um alto valor biolégico atribuido principalmente aos seus compostos de
monoterpenos, sendo a hortelda-pimenta (Mentha piperita L.) uma das espécies mais importantes
(MACHIANI et al., 2018). Porém, poucos estudos focam na exposicdao do arroz em alta umidade e
presenca de 6leo essencial de hortela-pimenta para verificacdo da efetividade antigerminativa em
graos de arroz integral.

Portanto, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da exposicao de graos de arroz
integral ao 6leo essencial de hortelda-pimenta (OEHP) quando induzidos a germinacdo e sua
influéncia sobre a composi¢cdao quimica do arroz.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Setor de Pés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos
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no Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), da Universidade Federal de
Pelotas, RS, Brasil.

Foi utilizada uma amostra de arroz pardo (Oryza sativa L.). O bleo essencial de hortela-
pimenta (Mentha piperita) foi adquirido da Bioesséncia® (Jau/Sdo Paulo, Brasil) a 100% de pureza.
Os reagentes quimicos utilizados foram de grau analitico ou superior. O 6leo essencial de hortela-
pimenta foi empregnado em papel filtro de 5x5cm e fixado na parte interna da tampa do frasco, o
mesmo foi selado e mantido a 2311 °C durante sete dias. Apds foram realizadas as analises.

O teste de germinacdo foi realizado seguindo a metodologia proposta por Hase & Kawamura
(2012), com modificagdes. Primeiramente 100 grdaos de arroz integral foram selecionados e
macerados a 40 °C por 4 horas e em seguida dispostos em papel filtro embebidos em agua
destilada, o qual foi enrolado para manter os grdos separados e preservar a umidade do papel.
Apbs, estes foram acomodados em camaras do tipo BOD a 30 °C e 80% de umidade durante 36 hs
e logo apds foi realizada a contagem dos graos que apresentarem a plumula aparente.

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

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e a comparacao de médias pelo teste de Tukey, com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para o teste de germinagdo com e sem a exposicdo ao OEHP foram 1+0,2% e
96,5+0,71%, respectivamente, ficando evidente que a aplicacdo do tratamento sobre os graos de
arroz inibiu quase que totalmente a capacidade de germinar. Isso pode ser devido a elevada dose
de monoterpenos presentes no OEHP os quais causam um estresse drastico no grao o que reduz a
resposta deste a giberelina, hormonio responsavel pela quebra da dorméncia e inicio do processo
germinativo em vegetais (MORCIA et al., 2016).

Tabela 1- Composi¢ao quimica do arroz com e sem exposicdo ao OEHP, expressos em
porcentagem (%)

Composi¢cao Proximal

Amostra

Proteina Umidade Lipidios F.B. Cinzas Carboidratos
Com OEHP 5,9+0,2™ 12,2+0,1™ 2,2+0,1™ 2,1+0,0™ 0,9+0,0" 73,8t0,1™
Sem OEHP 5,910,3 12,1+0,1 2,310,1 2,1+0,0 0,9+0,0 73,6+0,5

" nao significativo ao nivel de 5% pelo teste T; Média + desvio padrao. **Fibra bruta.

A exposicao do bleo essencial de hortela-pimenta nao influenciou na composicao quimica do
arroz, que por sua vez, esteve semelhante a encontrada por Walter et al. (2008). Esse resultado é
relevante, uma vez que, possibilita a utilizacdo deste tratamento como antigerminativo em graos
com elevado teor de umidade sem que haja altera¢do na sua composicao quimica.

CONCLUSAO

Apds a realizacdo do estudo, pode-se concluir que a aplicacdo do éleo essencial de hortela-
pimenta mostrou-se eficaz como antigerminativo em arroz integral sem que alterasse a sua
composicdo quimica. Resultado esse que pode ser de extrema importancia devido ao grande
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volume de producdo desse grao 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 ndo influencia na digestibilidade e biodisponibilidade dos nutrientes do
grao.
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