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INTRODUÇÃO 
Os compostos fenólicos são os principais grupos de metabólitos secundários 

produzidos pelas plantas, em resposta a estresses causados por fatores edafoclimáticos ou 
mesmo por agressores, como insetos e microrganismos (KEUTGEN; PAWELZIK, 2007). 
São compostos naturais comumente encontrados em muitos cereais, sendo que as maiores 
concentrações estão localizadas nas camadas externas do grão (pericarpo), que constituem 
propriamente o farelo de arroz (BAUBLIS et al., 2002). Entretanto as concentrações destes 
compostos depende do grau de polimento, do tratamento do grão antes do processamento, 
do sistema de beneficiamento e do genótipo (SAUNDERS, 1990). 

Os fenólicos possuem considerável atividade biológica antioxidante atribuída à 
capacidade de sequestro de radicais livres, que são a principal causa de muitas doenças 
crônicas humanas, como câncer e doenças cardiovasculares. (MOREIRA; MANCINI-FILHO, 
2004).Os benefícios de saúde de grãos de cereais têm implicações significativas para a 
melhoria da qualidade alimentar, nomeadamente através de aplicações em alimentos 
funcionais e nutracêuticos (ABDUL-HAMID e LUAN, 2000; TRUSWELL, 2003).  

Os componentes benéficos do farelo de arroz compreendem, além dos compostos 
fenólicos, esteróis, álcoois superiores, gama-orizanol, tocoferóis e tocotrienóis (AGUILAR-
GARCIA  et al., 2007). Sendo assim, o farelo de arroz pode ser uma boa fonte de 
compostos antioxidantes, bem como de minerais, proteínas, óleo e vitaminas (PARRADO et 
al., 2006). Sua injestão, já foi relacionada com benefícios à saúde na prevenção de 
diferentes disfunções como, câncer, hiperlipidemia, hipercalciúria, cálculos renais em 
crianças e para doenças cardíacas (JARIWALLA, 2001). Mesmo com características 
nutricionalmente desejáveis, ainda é um subproduto que destina-se quase que 
exclusivamente para alimentação animal (PARRADO et al., 2006). No Japão, Estados 
Unidos e países da Europa, o farelo de arroz é consumido em decorrência do 
reconhecimento de suas propriedades.(SILVA, SANCHES e AMANTE, 2001). 

Este trabalho tem como finalidade avaliar o teor de compostos fenólicos solúveis 
totais e a atividade antioxidante das principais cultivares e linhagens de arroz irrigado 
desenvolvidas pela Epagri, visando a valorização deste subproduto agroindustrial. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
As amostras de farelo de arroz foram obtidas a partir do beneficiamento do cereal 

das cultivares lançadas e das linhagens em avaliação na Estação Experimental de Itajaí da 
Empresa de Pesquisa Agropecuária e Extensão Rural de Santa Catarina (Epagri). Foram  
avaliados farelos de quatro cultivares (Epagri 108, SCS 114 Andosan, SCS 116 Satoru, 
SCS 117 CL) e 13 linhagens (SC 471, SC 504, SC 527, SC 548, SC 557, SC 559, SC 583, 
SC 584, SC 587, SC 591, SC 596, SC 598, SC 605) de arroz irrigado.  
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O beneficiamento foi realizado em porções de 100 g de amostra de arroz em casca 
em engenho de provas Suzuki (modelo MT 96) para descascamento, e polidas, com tempo 
de permanência no brunidor de 1 min. As análises foram realizadas em triplicata. 

Para obtenção dos extratos, as amostras foram preparadas com 1 g de farelo e 10 
mL de metanol acidificado (0,1% HCl)  em banho de ultra-som pelo tempo de 30 min, à 
temperatura ambiente (± 25 °C). Os extratos foram filtrados com papel filtro Whatman nº 1 e 
posteriormente analisados. Estes extratos foram usados para análise de compostos 
fenólicos solúveis totais e atividade antioxidante. 

O conteúdo total de fenólicos em cada extrato foi determinado 
espectrofotometricamente de acordo com o método de Folin-Ciocalteu (ROSSI; 
SINGLETON, 1965), com a leitura da absorbância em 765 nm.  

Para a determinação da atividade antioxidante foi realizado o método de sequestro 
de radicais DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) utilizando metodologia descrita por Kim et al. 
(2002). A leitura foi realizada no comprimento de onda de 515 nm e os resultados foram 
expressos em µMol de equivalente Trolox em g de massa seca. 

A análise estatística foi realizada através da análise de variância (ANOVA) e 
comparação das médias dos parâmetros analisados pelo teste Tukey a nível de confiança 
de 95% (p<0,05). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 A concentração de compostos fenólicos solúveis totais não diferiu significativamente 

entre os genótipos (Tabela 1). Resultados semelhantes foram obtidos por Chotimarkorn, 
Benjakul e Silalai (2008), com concentrações de polifenóis em farelo de arroz variando entre 
220 e 320 mg EAG 100g-1 em cultivares analisadas na Tailândia.  

Foi observado que a atividade antioxidante, expressa como equivalente Trolox (ET), 
diferiu significativamente entre os genótipos avaliados (Tabela 1). O menor valor foi para o o 
o extrato obtido do farelo do genótipo SC 587, três vezes menor do que aquele observado 
para o farelo da linhagem SC 591. 

 
Tabela 1. Concentração de compostos fenólicos solúveis totais (CFST) e atividade 
antioxidante (AA) nos farelos de diferentes genótipos de arroz desenvolvidos pela Epagri, 
resultados expressos como média ± desvio padrão. 

Genótipos CFST (mg EAG 100g-1)1 AA (µMol ET g-1)2 
Epagri 108 315,94 ± 2,68a* 4,79 ± 0,08abc 
SCS 114 Andosan 329,55 ± 64,30a 5,59 ± 0,13a 
SCS 116 Satoru 343,68 ± 68,61a 3,77 ± 1,02bcd 
SCS 117 CL 319,52 ± 9,37a 4,87 ± 0,29abc 
SC 471 302,75 ± 42,48a 4,51 ± 0,69abc 
SC 504 270,23 ± 15,00a 3,79 ± 0,16bcd 
SC 527 311,81 ± 2,89a 2,62 ± 0,41 de 
SC 548 377,37 ± 7,21a 4,00 ± 0,17 bcd 
SC 557 312,45 ± 77,17a 4,59 ± 0,21abc 
SC 559 385,01 ± 43,31a 5,12 ± 0,14ab 
SC 583 294,99 ± 10,14a 5,70 ± 0,13a 
SC 584 363,16 ± 6,43a 3,51 ± 0,05cd 
SC 587 267,51 ± 11,25a 1,72 ± 0,31  e 
SC 591 388,27 ± 7,67a 5,87 ± 0,20 a 
SC 596 338,57 ± 3,62a 5,20 ± 0,20 ab 
SC 598 303,96 ± 53,82a 3,91 ± 0,19bcd 
SC 605 321,33 ± 55,09a 4,49 ± 0,15abc 

1compostos fenólicos solúveis totais, expresso como mg de equivalente ácido gálico -EAG- por 100g de farelo de arroz,base 
massa seca;  
2atividade antioxidante, expresso como µMol de equivalente Trolox -ET- por g de farelo de arroz, base massa seca;  
*médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de 
erro. 
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A atividade antioxidante dos extratos apresentou correlação positiva (R2=0,1658) em 

relação a concentração de compostos fenólicos solúveis totais (Figura 1). No entanto não foi 
uma correlação forte, indicando que os compostos fenólicos não são o único contributo 
importante para a atividade antioxidante. Provavelmente, além dos compostos fenólicos 
outros fitoquímicos exerçam contribuição na atividade antioxidante no farelo de arroz, como 
os carotenóides, tocoferois e gama-orizanol (CHOI et al., 2007; XU et al., 2001). 
 
 

 
Figura 1. Correlação entre a atividade antioxidante e a concentração de compostos fenólicos 
solúveis totais nos farelos de diferentes genótipos de arroz desenvolvidos pela Epagri. 
Compostos fenólicos solúveis totais expressos como mg de equivalente ácido gálico -EAG- 
por 100g de farelo, base massa seca. Atividade antioxidante expressa como µMol de 
equivalente Trolox -ET- por g de farelo, base massa seca. 
 
 

CONCLUSÃO 
 Todos os genótipos apresentam compostos fenólicos solúveis totais nos farelos e 

atividade antioxidante, havendo equivalência nas concentrações dos primeiros e grande 
variações na atividade antioxidante, havendo possibilidade de utilizar estimativas de suas 
concentrações como bons parâmetros para a avaliação de qualidade de um produto 
benéfico à saúde humana, o que pode auxiliar no aumento da utilização do farelo de arroz 
para consumo humano, que ainda é muito reduzida. 
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