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INTRODUÇÃO 

O arroz (Oryza sativa L.) é fonte básica de energia e nutrientes. Apesar dos grãos com 
pericarpo claro serem os mais consumidos, existem cultivares que apresentam grãos com 
pericarpo pigmentado, como o arroz vermelho e o arroz preto, com interessantes 
propriedades nutricionais. Essas propriedades são provenientes principalmente, dos 
compostos fenólicos presentes nos grãos.  

Dentre os compostos fenólicos estão os ácidos fenólicos, as antocianinas e as 
proantocianidinas. Enquanto os ácidos fenólicos 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 polimerização de 
dois ou mais flavonóis, cada um com 15 carbonos. A atividade antioxidante desses 
compostos é atribuída aos radicais hidroxila ligados covalentemente a sua estrutura 
(FINOCCHIARO et al., 2010). Genótipos de arroz pigmentados (preto e vermelho) 
apresentam teores de compostos fenólicos solúveis (livres e complexados) 
aproximadamente seis vezes superiores aos apresentados por genótipos não pigmentados 
(arroz branco) (MIRA et al., 2008).  

Existe uma barreira na produção de grãos de arroz de pericarpo preto e vermelho no 
Brasil, visto que a maior parte do arroz pigmentado consumido no país é importada. Mesmo 
considerando que os tipos especiais possuem um maior valor agregado e, por 
consequência, maior valor de mercado, a produção do mesmo esbarra na baixa 
produtividade das variedades e no baixo consumo per capita. Além disso, ainda há muito a 
ser estudado sobre as propriedades tecnológicas dos grãos de diferentes cultivares de arroz 
preto e de arroz vermelho para superar as barreiras e aumentar o consumo desses grãos. 
Estudos que investiguem as características tecnológicas e nutricionais desses grãos podem 
auxiliar na seleção de genótipos mais atrativos ao consumidor.  

Objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar propriedades tecnológicas e 
antioxidantes de grãos 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 MÉTODOS 

Foram avaliados grãos 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 Feijão, em Santo Antônio de Goiás/GO. As análises foram 
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realizadas no Laboratório de Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos da 
Universidade Federal de Pelotas. As avaliações foram conduzidas nos grãos na forma 
integral, os quais foram descascados em engenho de provas Zaccaria (modelo PAZ-1-DTA, 
Zaccaria, Brasil). 

O tempo de cocção dos grãos foi determinado pela imersão de 10 g de grãos em 100 
mL de água destilada, com posterior aquecimento em placa aquecedora. Os grãos foram 
coletados a cada minuto, durante o processo de cocção, e pressionados sobre placas de 
vidro. O tempo de cocção foi finalizado quando os grãos não apresentaram mais centro 
branco após a compressão nas placas de vidro. A dureza foi avaliada em Texturômetro 
(Texture analyser TA-XT2), com dez repetições por amostra, utilizando o método descrito 
por Mohapatra e Bal (2006). Os rendimentos gravimétrico e volumétrico de cocção foram 
avaliados de acordo com o método descrito por Gularte (2005).  

A extração de compostos fenólicos livres e complexados foi realizada de acordo com o 
método descrito por Qiu et al. (2010) com algumas modificações. O teor de compostos 
fenólicos de ambos os extratos, livres e complexados, foi determinado pela reação 
colorimétrica que utiliza o reagente Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI, 1965). O ácido 
gálico foi utilizado para o preparo da curva de calibração. Os resultados foram expressos 
em mg de equivalentes ácido gálico por 100 g de arroz, em base seca. A capacidade 
antioxidante dos extratos de compostos fenólicos 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-ácido 
sulfônico]), 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 à análise de variância (ANOVA) e as médias 
comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância.  
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O tempo de cocção e a dureza dos grãos de arroz preto e de arroz vermelho estão 
apresentados na Figura 1. O maior tempo de cocção e a maior dureza dos grãos cozidos 
(p≤0,05) foram apresentados pelos grãos da cultivar BRS 902, de pericarpo vermelho. De 
forma geral, os grãos das cultivares IAC 600 e SCS 120, de pericarpo preto, apresentaram 
os valores mais baixos de tempo de cocção e dureza entre as amostras avaliadas.  

 

 
Figura 1 - Tempo de cocção (A) e dureza (B) dos grãos de arroz preto (IAC 600 e SCS 120) e vermelho 
(BRS 902 e SCS 119). *Letras diferentes diferem estatisticamente (p≤0,05). 
 

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 atribuído aos grãos das cultivares de arroz vermelho estão, provavelmente, 
associados ao seu maior maior tempo de cocção, pois a textura de um alimento tem relação 
direta com a necessidade de maior ou menor tempo de cocção. 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 grãos das cultivares SCS 119 



 

 

(235,80%) e SCS 120 (229,75%), de arroz vermelho e preto, respectivamente (dados não 
apresentados). Não houve diferença (p≤0,05) no rendimento volumétrico entre os grãos 
avaliados no presente estudo (dados não apresentados).  

Na Figura 2 estão apresentados o teor de compostos fenólicos livres e complexados 
(Figura 2A), a capacidade antioxidante de radicais DPPH dos extratos de fenólicos livres e 
complexados (Figura 2B) e a capacidade antioxidante de radicais ABTS dos extratos de 
fenólicos livres e complexados (Figura 2C) dos grãos de arroz pigmentados. 

  

 
Figura 2. Teor de fenóis 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 grãos das cultivares SCS 120 e BRS 902, de pericarpo preto e de pericarpo 

vermelho, respectivamente, apresentaram os maiores teores de compostos fenólicos livres 
(p≤0,05). Em relação ao teor de compostos fenólicos complexados, grãos das cultivares 
SCS 120 e IAC 600, ambos de pericarpo preto, apresentaram valores superiores (p≤0,05) 
aos grãos de pericarpo vermelho, das cultivares BRS 902 e SCS 119. Embora estudos 
reportem maior teor de compostos fenólicos complexados do que compostos fenólicos livres 
no arroz (ADOM; LIU, 2002; MIN et al., 2012), esse comportamento não foi observado no 
presente estudo. O baixo teor de fenóis complexados, comparado ao teor de compostos 
fenólicos livres, pode ser explicado pelas diferenças nos métodos utilizados e na extração 
dos compostos fenólicos complexados. Por outro lado, Paiva et al (ano), que analisaram 
arroz preto e vermelho em diferentes graus de moagem, encontraram valores maiores de 
compostos fenólicos livres no arroz preto (1368.4 mg de ácido gálico/100g de amostra) 
comparado ao arroz vermelho (1285.8 mg de ácido gálico/100g de amostra) em 0% de grau 
de moagem. 

Quanto à atividade antioxidante, na fração livre de fenóis totais, pelo método DPPH, 
todas as amostras diferiram entre si (p≤0,05). Os grãos 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 relação ao maior teor de compostos 
fenólicos livres presentes no extrato. No entanto, a cultivar de arroz preto SCS 120, que 
também apresentou alto teor de compostos fenólicos livres, não apresentou resultado 
similar quanto à capacidade antioxidante de radicais DPPH.  

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

CONCLUSÃO 

Tecnologicamente os grãos das cultivares de arroz preto apresentaram melhores 
resultados de tempo de cocção e textura, considerados aspectos importantes para atender 
a preferência do consumidor. Em relação ao conteúdo de compostos fenólicos, os grãos da 
cultivar SCS 120, de pericarpo preto, e da cultivar BRS 902, de pericarpo vermelho, 



 

 

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

Novos estudos sobre características tecnológicas e nutricionais de diferentes cultivares 
de arroz com pigmentações devem ser realizados, não somente para incentivar a produção 
desses grãos no Brasil, mas também propiciar aos consumidores grãos com compostos 
bioativos e qualidade nutricional que auxiliem na promoção da saúde da população.  
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