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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é fonte basica de energia e nutrientes. Apesar dos grdos com
pericarpo claro serem 0s mais consumidos, existem cultivares que apresentam graos com
pericarpo pigmentado, como o arroz vermelho e o arroz preto, com interessantes
propriedades nutricionais. Essas propriedades sao provenientes principalmente, dos
compostos fendlicos presentes nos graos.

Dentre os compostos fendlicos estdo os acidos fendlicos, as antocianinas e as
proantocianidinas. Enquanto os acidos fendlicos apresentam estrutura molecular mais
simples, com 6 ou 9 carbonos, as antocianinas apresentam 15 carbonos e as
proantocianidinas possuem estrutura mais complexa, sendo resultado da polimerizacdo de
dois ou mais flavonois, cada um com 15 carbonos. A atividade antioxidante desses
compostos € atribuida aos radicais hidroxila ligados covalentemente a sua estrutura
(FINOCCHIARO et al.,, 2010). Gendtipos de arroz pigmentados (preto e vermelho)
apresentam teores de compostos fendlicos soliveis (livres e complexados)
aproximadamente seis vezes superiores aos apresentados por genétipos ndo pigmentados
(arroz branco) (MIRA et al., 2008).

Existe uma barreira na producéo de graos de arroz de pericarpo preto e vermelho no
Brasil, visto que a maior parte do arroz pigmentado consumido no pais é importada. Mesmo
considerando que o0s tipos especiais possuem um maior valor agregado e, por
consequéncia, maior valor de mercado, a produgdo do mesmo esbarra na baixa
produtividade das variedades e no baixo consumo per capita. Além disso, ainda ha muito a
ser estudado sobre as propriedades tecnolégicas dos gréos de diferentes cultivares de arroz
preto e de arroz vermelho para superar as barreiras e aumentar o consumo desses graos.
Estudos que investiguem as caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais desses graos podem
auxiliar na selecao de gendtipos mais atrativos ao consumidor.

Objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar propriedades tecnoldgicas e
antioxidantes de gréos de duas cultivares de arroz de pericarpo preto (IAC 600, SCS 120) e
de duas cultivares de arroz de pericarpo vermelho (BRS 902, SCS 119).

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados gréos de 4 cultivares de arroz pigmentado (Oryza sativa L.), sendo
duas cultivares de arroz com pericarpo preto (IAC 600 e SCS 120) e duas cultivares de
arroz com pericarpo vermelho (BRS 902 e SCS 119), produzidos na Fazenda Experimental
Capivara, da Embrapa Arroz e Feijao, em Santo Antdnio de Goias/GO. As andlises foram
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realizadas no Laboratério de Po4s-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Grdos da
Universidade Federal de Pelotas. As avaliagbes foram conduzidas nos grdos na forma
integral, os quais foram descascados em engenho de provas Zaccaria (modelo PAZ-1-DTA,
Zaccaria, Brasil).

O tempo de cocgéo dos graos foi determinado pela imerséo de 10 g de grdos em 100
mL de agua destilada, com posterior aguecimento em placa aquecedora. Os grdos foram
coletados a cada minuto, durante o processo de cocgdo, e pressionados sobre placas de
vidro. O tempo de coccéo foi finalizado quando os gréos ndo apresentaram mais centro
branco apds a compressdo nas placas de vidro. A dureza foi avaliada em Texturdmetro
(Texture analyser TA-XT2), com dez repetigbes por amostra, utilizando o método descrito
por Mohapatra e Bal (2006). Os rendimentos gravimétrico e volumétrico de cocgdo foram
avaliados de acordo com o método descrito por Gularte (2005).

A extracdo de compostos fendlicos livres e complexados foi realizada de acordo com o
método descrito por Qiu et al. (2010) com algumas modificacdes. O teor de compostos
fendlicos de ambos os extratos, livres e complexados, foi determinado pela reagdo
colorimétrica que utiliza o reagente Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI, 1965). O &cido
gélico foi utilizado para o preparo da curva de calibragdo. Os resultados foram expressos
em mg de equivalentes &cido galico por 100 g de arroz, em base seca. A capacidade
antioxidante dos extratos de compostos fendlicos livres e complexados foi determinada por
dois métodos, DPPH (2,2- Difenil-1-picrilhidrazil), de acordo com o método proposto por
BRAND-WILLIAMS et al. (1995), e ABTS (2,2-azinobis-[3-etil-benzotiazolin-6-acido
sulfénico]), seguindo o método descrito por Re et al. (1999). Os valores foram expressos em
mg equivalentes de Trolox por grama de arroz, em base seca.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de coccdo e a dureza dos graos de arroz preto e de arroz vermelho estao
apresentados na Figura 1. O maior tempo de cocgdo e a maior dureza dos graos cozidos
(p=<0,05) foram apresentados pelos gréos da cultivar BRS 902, de pericarpo vermelho. De
forma geral, os gréos das cultivares IAC 600 e SCS 120, de pericarpo preto, apresentaram
os valores mais baixos de tempo de cocgdo e dureza entre as amostras avaliadas.
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Figura 1 - Tempo de cocgéo (A) e dureza (B) dos graos de arroz preto (IAC 600 e SCS 120) e vermelho
(BRS 902 e SCS 119). *Letras diferentes diferem estatisticamente (p<0,05).
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As cultivares de arroz vermelho BRS 902 e SCS 119 apresentaram maior dureza
(p<0,05) quando comparadas as cultivares de arroz preto IAC 600 e SCS 120. O maior grau
de dureza atribuido aos grdos das cultivares de arroz vermelho estdo, provavelmente,
associados ao seu maior maior tempo de cocg¢éo, pois a textura de um alimento tem relagéo
direta com a necessidade de maior ou menor tempo de coccdo. Os consumidores
consideram a textura do arroz cozido como o principal atributo de qualidade (ROUSSET et
al., 1999).

O maior rendimento gravimétrico foi observado nos gros das cultivares SCS 119



(235,80%) e SCS 120 (229,75%), de arroz vermelho e preto, respectivamente (dados nao
apresentados). Nao houve diferenca (p<0,05) no rendimento volumétrico entre os graos
avaliados no presente estudo (dados n&do apresentados).

Na Figura 2 estdo apresentados o teor de compostos fendlicos livres e complexados
(Figura 2A), a capacidade antioxidante de radicais DPPH dos extratos de fendlicos livres e
complexados (Figura 2B) e a capacidade antioxidante de radicais ABTS dos extratos de
fendlicos livres e complexados (Figura 2C) dos gréos de arroz pigmentados.
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Figura 2. Teor de fendis livres e complexados entre diferentes cultivares de arroz preto (IAC 600 e SCS
120) e vermelho (BRS 902 e SCS 119). *Letras diferentes diferem estatisticamente (p<0,05).

Os grdos das cultivares SCS 120 e BRS 902, de pericarpo preto e de pericarpo
vermelho, respectivamente, apresentaram os maiores teores de compostos fenélicos livres
(p=<0,05). Em relagdo ao teor de compostos fendlicos complexados, grdos das cultivares
SCS 120 e IAC 600, ambos de pericarpo preto, apresentaram valores superiores (p<0,05)
aos graos de pericarpo vermelho, das cultivares BRS 902 e SCS 119. Embora estudos
reportem maior teor de compostos fenélicos complexados do que compostos fendlicos livres
no arroz (ADOM,; LIU, 2002; MIN et al., 2012), esse comportamento ndo foi observado no
presente estudo. O baixo teor de fendis complexados, comparado ao teor de compostos
fendlicos livres, pode ser explicado pelas diferencas nos métodos utilizados e na extracéo
dos compostos fenolicos complexados. Por outro lado, Paiva et al (ano), que analisaram
arroz preto e vermelho em diferentes graus de moagem, encontraram valores maiores de
compostos fendlicos livres no arroz preto (1368.4 mg de acido galico/100g de amostra)
comparado ao arroz vermelho (1285.8 mg de acido galico/100g de amostra) em 0% de grau
de moagem.

Quanto a atividade antioxidante, na fracdo livre de fendis totais, pelo método DPPH,
todas as amostras diferiram entre si (p<0,05). Os gréos de arroz vermelho da cultivar BRS
902 apresentaram a maior atividade antioxidante, tanto pelos métodos DPPH (Figura 2B)
como ABTS (Figura 2C), podendo esse resultado ter relacdo ao maior teor de compostos
fendlicos livres presentes no extrato. No entanto, a cultivar de arroz preto SCS 120, que
também apresentou alto teor de compostos fendlicos livres, ndo apresentou resultado
similar quanto a capacidade antioxidante de radicais DPPH.

Em relagdo a capacidade antioxidante dos extratos de compostos fendlicos
complexados, a maior capacidade, tanto para o0 método DPPH (Figura 2B) como para o
método ABTS (Figura 2C), ocorreu nos gréos de arroz preto da cultivar SCS 120 que
apresentaram os maiores valores (p<0,05), o que corrobora com os maiores teores de
compostos fenolicos complexados verificados nos gréos desta cultivar.

CONCLUSAO

Tecnologicamente os grdos das cultivares de arroz preto apresentaram melhores
resultados de tempo de cocgéo e textura, considerados aspectos importantes para atender
a preferéncia do consumidor. Em relacdo ao contetido de compostos fendlicos, os graos da
cultivar SCS 120, de pericarpo preto, e da cultivar BRS 902, de pericarpo vermelho,



apresentaram os maiores teores de compostos fendlicos livres. A capacidade antioxidante
de radicais DPPH e ABTS, de forma geral, acompanhou o teor de compostos fendlicos.
Gréos da cultivar SCS 120, de pericarpo preto, que apresentaram O maior teor de
compostos fendlicos complexados também apresentaram a maior capacidade antioxidante
de radicais DPPH e ABTS no extrato de compostos fenélicos complexados.

Novos estudos sobre caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais de diferentes cultivares
de arroz com pigmentacdes devem ser realizados, ndo somente para incentivar a produgao
desses grdos no Brasil, mas também propiciar aos consumidores grdos com compostos
bioativos e qualidade nutricional que auxiliem na promogédo da saude da populagao.

AGRADECIMENTOS

A Coordenagcéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Ensino Superior (CAPES), ao Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), a Fundagdo de Amparo a
Pesquisa do Estado do Rio Grande do Sul (FAPERGS), a Secretaria de Ciéncia e
Tecnologia do Estado do Rio Grande do Sul (SCT-RS) e ao Polo de Inovagdo Tecnoldgica
em Alimentos da Regido Sul (Polo de Alimentos).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ADOM, K. K.; LIU, R. Antioxidant activity of grains. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, v. 21, n. 50, p. 6182-6187, 2002.

BRAND-WILLIAMS, W. et al. Use of free radical method to evaluate antioxidant activity.
Lebensmittel Wissenschaft und Technologie, v.1, n. 28, p. 25-30, 1995.

FINOCCHIARO, F.; FERRARI, B.; GIANINETTI, A. A study of biodiversity of flavonoid
content in the rice caryopsis evidencing simultaneous accumulation of anthocyanins and
proanthocyanidins in a black-grained genotype. Jounal of Cereal Science, v. 51, p. 28-34,
2010.

GULARTE, M. A. Metodologia analitica e caracteristicas tecnolégicas e de consumo na
qualidade do arroz. 2005. 95 f. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial),
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

MIN, B. et al. Free and bound total phenolic concentrations, antioxidant capacities, and
profiles of proanthocyanidins and anthocyanins in whole grain rice (Oryza sativa L.) of
different bran colours. Food Chemistry, v. 3, n. 133, p. 715-722, 2012.

MIRA, N. V. M. et al. Extracdo, andlise e distribuicdo dos acidos fendlicos em genotipos
pigmentados e ndo pigmentados de arroz (Oryza sativa L.). Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, v. 28, n. 4, p. 994- 1002, 2008.

MOHAPATRA, D.; BAL, S. Cooking quality and instrumental textural attributes of cooked rice
for different milling fractions. Journal of Food Engineering, v. 73, p. 253-259, 2006.
PAIVA, F. F. et al. Physicochemical and nutritional properties of pigmented rice subjected to
different degrees of milling. Journal of Food Composition and Analysis, v. 35, p. 10-17,
2014.

QIU, Y.; LIU, Q.; BETA, T. Antioxidant properties of commercial wild rice and analysis of
soluble and insoluble phenolic acids. Food Chemistry, v. 121, n. 1, p.140-147, 2010.

RE, R. et al. Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation decolorization
assay. Free Radical Biology & Medicine, v. 26, n. 9-10, p. 1231-1237, 1999.

ROUSSET, S. et al. Identifying objective characteristics that predict 373 clusters produced
by sensory attributes in cooked rice. Journal of Texture Studies, Raleigh, v. 50, n. 30, p.
374-532, 1999.

SINGLETON, V. L.; ROSSI, J. A Colorimetry of total phenolics with
phosphomolybdicphosphotungstic acid reagents. American Journal of Enology and
Viticulture, v. 16, n. 1, p.144-158, 1965.



