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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos alimentos mais importantes para a nutrigo humana,
sendo a base alimentar para mais da metade da populacdo mundial. No continente asiatico
estdo os principais paises produtores de arroz, onde o cereal fornece quantidade
consideravel de proteinas a populacdo (KORRES et al., 2016; MUTHAYYA et al., 2014). O
arroz aromatizado ou perfumado é um arroz especial vendido a um prego superior em
mercados locais e de exportagdo devido ao aroma agradavel e distinto (HIEN et al., 2006;
SAKTHIVEL et al., 2009).

A proteina do arroz é geralmente considerada como hipoalergénica e destaca-se pelos
beneficios nutricionais e de salde associados ao seu consumo. As proteinas influenciam
significativamente nas propriedades estruturais, funcionais e nutricionais do arroz, e sua
caracterizagdo tem sido objeto de extensa pesquisa. A digestibilidade das proteinas de
arroz foi relatada como sendo mais alta do que a dos outros cereais, como o trigo, o milho e
a cevada (AMAGLIANI et al., 2017).

Outra propriedade importante é a solubilidade que, sob um dado conjunto de condicdes,
é a termodinamica do equilibrio entre as interagdes proteina-proteina e proteina-solvente,
estando diretamente relacionada a natureza fisico-quimica da superficie proteica. Ambas as
propriedades representam um pré-requisito de suma importancia para as proteinas cuja
finalidade é a atuac@o como ingrediente funcional em sistemas alimentares (DAMODARAN,
1994; NIELSEN, 1997).

Neste contexto, objetivou-se, com o presente trabalho, caracterizar diferentes gen6tipos
de arroz aromatico integral quanto ao peso molecular de proteinas, a solubilidade proteica
em SDS e a digestibilidade proteica in vitro.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados sete gendtipos de arroz aromatico (Oryza sativa L.) obtidos de parcelas
de observacdo de linhagens-elite do Programa de Melhoramento de Arroz Especial da
Embrapa, conduzidas no ano agricola 2015/16, na Embrapa Arroz e Feijao, Campo
Experimental da Fazenda Palmital, em Goiania/GO. As amostras (AE131036, AE131415,
AE151501, AE151519, AE131022, AE131028 e Jasmine 85) foram colhidas com 22% de
umidade, entre 30 e 35 dias ap6s a antese floral, e secas até atingirem 13% de umidade,
sendo posteriormente transportadas para o Laboratério de Pés-Colheita, Industrializacdo e
Qualidade de Graos (LABGRAOS), do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
da Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”’, da Universidade Federal de Pelotas, onde o
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experimento foi conduzido.

Na sequéncia, os grédos foram descascados em Engenho de Provas modelo Zaccaria
para obtencdo das amostras de arroz integral, as quais foram posteriormente moidas em
moinho de facas (modelo Laboratory Mill 3100, Perten Instruments, Suécia) e utilizadas na
realizacéo das avaliages.

A distribuicdo do peso molecular de proteinas foi realizada através de cromatografia
liguida de alta eficiéncia por exclusdo de tamanho (SE-HPLC), conforme metodologia
proposta por Buggenhout et al. (2013).

O teor de proteina soltvel em SDS foi determinado pelo método de Kjedahl, conforme o
procedimento descrito pela AOAC (2006), utilizando uma aliquota de 2 mL do extrato obtido
para a determinacéo da distribuicdo do peso molecular de proteinas por SE-HPLC.

A digestibilidade proteica in vitro das amostras de arroz aroméatico foi determinada
através de hidrélise com pepsina e pancreatina, conforme o método descrito por Almeida et
al. (2015).

Apo6s a realizacdo das avaliagdes, os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e, posteriormente, comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentados os cromatogramas de exclusdo por tamanho das
proteinas presentes em diferentes linhagens de arroz aromatico integral.
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Figura 1. Perfil completo (A) e aproximado (B) de distribuicdo de peso molecular de
proteinas de gendtipos de arroz aromatico integral, extraidas com tampéo fosfato de sédio
(50 mmol.L™, pH 6,8) contendo 2,0% de SDS.

Os tempos de retengdo de 6 e 7 minutos indicam a regido compreendida por dimeros,
trimeros e formas mais polimerizadas de proteinas, com peso molecular de
aproximadamente 66 e 97 KDa. A fracé@o de proteinas que apresenta tempo de retencéo de
8 minutos corresponde aos pares das subunidades (a-B) de glutelinas, que apresentam
peso molecular entre 12 e 34 KDa.

O gendtipo Jasmine 85 apresentou a maior solubilidade das fragbes proteicas que
eluiram entre 6 e 8 minutos, bem como alta solubilidade em SDS (Figura 2A). As glutelinas
constituem a fragcdo majoritaria de proteinas encontradas nos gréos de arroz. No entanto, a
composi¢éo, assim como o teor proteico dos gréos, pode variar em fungdo do gendtipo e
das condi¢des de manejo da cultura, como disponibilidade de nitrogénio no solo, irrigacdo e
exposicdo a estresses ambientais (VERMA e SRIVASTAV, 2017).

Os percentuais de proteina solivel em SDS e a digestibilidade proteica das diferentes
amostras de arroz aromatico integral estdo apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Solubilidade em SDS (A) e digestibilidade (B) de proteinas extraidas de graos de
diferentes linhagens de arroz aromatico integral.

O detergente SDS desempenha papel fundamental na desnaturacéo e solubilizacao de
proteinas, sendo amplamente utilizado para dissociar proteinas de matrizes complexas e
possibilitar, assim, sua caracterizagdo (KACHUK e DOUCETTE, 2017). O percentual de
proteina solGvel em SDS (Figura 2A) variou de 47,88% a 81,07% nas linhagens AE131415
e AE131022, respectivamente. A solubilidade das proteinas varia em fungdo de sua
conformagao estrutural (variagdo entre gendtipos), da temperatura, do pH, da concentragéo
de sal e da constante dielétrica do solvente, os quais podem afetar a funcionalidade das
proteinas (AMAGLIANI et al., 2017).

Normalmente, as proteinas presentes nos grdos de arroz ndo exibem os requisitos
necessarios para o processamento de alguns produtos alimentares estaveis devido a sua
baixa solubilidade em solugdo aquosa (LIU et al., 2011). Entretanto, genétipos que
apresentem proteinas mais sollveis podem tornar-se uma alternativa para ampliar a
utilizacé@o das proteinas de arroz em produtos alimentares.

A digestibilidade proteica dos diferentes genétipos de arroz aromatico variou de 53,49%
a 91,77% (Figura 2B). A linhagem AE131028 apresentou o maior percentual de proteina
digerivel, assim como alta solubilidade em SDS (Figura 2A). Resultados semelhantes foram
encontrados por Zhang et al. (2010) ao avaliar a digestibilidade proteica em cultivares de
arroz indica e japonica, as quais apresentaram variagdes nos percentuais de digestibilidade
entre 82,8%-85,1% e 82,8-84,3%, respectivamente.

Segundo Peng et al. (2014), as diferengcas observadas nos percentuais de
digestibilidade proteica sdo causadas principalmente pela diferen¢a na conformacéo das
proteinas, que varia em funcé@o do gendtipo, acarretando em alterages na solubilidade das
mesmas. Além disso, o processamento industrial ao qual os graos sdo submetidos também
pode interferir na digestibilidade proteica.

CONCLUSAO

O perfil de distribuicdo, solubilidade e digestibilidade de proteinas de arroz aromatico
integral variam em funcéo do genétipo. As linhagens AE131022 e AE131028 apresentaram
alta solubilidade e digestibilidade de proteinas, apresentando-se como potencial fonte de
proteinas para uso em ingredientes proteicos e/ou funcionais.
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