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RESUMO: Substituir o arroz branco comum pelos preto ou vermelho, contribui para um envelhecimento mais lento das
células do corpo, prevenindo doencas cronicas, pois, estes apresentam um maior teor de compostos fendlicos e atividade
antioxidante. Objetiva-se com esta pesquisa, determinar os compostos bioativos em graos de arroz preto e vermelho. Os
graos de arroz foram adquiridos no comércio local da cidade de Campina Grande, Paraiba. O trabalho foi desenvolvido
em janeiro de 2019, no Laboratério de Engenharia Quimica na Universidade Federal de Campina Grande no Centro de
Tecnologia e Recursos Naturais. Foram determinados em triplicatas nos grdos de arroz o teor de antocianinas totais e
flavonoides, compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante. O teor de antocianinas totais e flavonoides seguiram
0 método pH Unico descrito pro Francis (1982). O método consiste em uma transferéncia quantitativa de uma aliquota
do extrato concentrado para um recipiente e entdo essa aliquota é diluida com uma quantidade de solucéo Etanol — HCI
a 1,5 mol.L™ tendo assim um volume de extrato diluido. Os compostos fendlicos totais foram quantificados a partir do
método de Folin-Ciocalteau, utilizando acido galico como padrdo. Os calculos realizados para a determinacdo dos
compostos fendlicos foram baseados em uma curva padrdo com acido galico, e as leituras realizadas em
espectrofotdmetro a 765 nm, com os resultados expressos em (MgGAE.100g™ de 4cido galico). Maiores teores de
antocianinas totais e flavonoides foram obtidos para os gréos de arroz vermelho, no entanto, para o teor de compostos
fendlicos totais ndo houve diferenca estatistica significativa. Portanto, evidencia-se que os grdos de arroz preto e
vermelho apresentam teores significativos de compostos fendlicos totais, sendo os graos pretos com elevada atividade
antioxidante.
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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é o alimento basico para mais da metade da populacdo mundial, sendo a maioria
localizada em paises de baixa renda. Globalmente, a produgéo de arroz apoia largamente os mercados domésticos locais
(MORAT et al,, 2018). O método de producéo convencional, que se utiliza alto nivel tecnolégico com muitos
agrotdxicos e adubos sintéticos, da sinais de exaustdo em alguns paises e locais de producdo, o que demonstra sua
insustentabilidade dentro da cadeia produtiva denotando em reducéo tanto da area produzida como na produtividade das
plantas (DUTRA, 2014). Nesse contexto, a agricultura agroecoldgica vem ganhando espaco na producdo de alimentos,
de modo que atualmente ¢ “um agente para as mudancas sociais e ecologicas complexas que tenham necessidade de
ocorrer no futuro a fim de levar a agricultura para uma base verdadeiramente sustentavel” (GLIESSMAN, 2000).

O arroz vermelho, também conhecido como arroz-da-terra, foi o primeiro arroz introduzido pelos colonizadores
portugueses no Brasil e 0 seu cultivo no pais atualmente estd presente em areas do semiarido nordestino, com destaque
para os estados da Paraiba, Rio Grande do Norte e Pernambuco. Por ser cultivado predominantemente por agricultores
de base familiar, esse arroz é considerado um verdadeiro patrimdnio genético, cultural e alimentar do povo nordestino,
mas estima-se que a sua area plantada atualmente ndo atinja 10 mil hectares. No estado da Paraiba, o arroz vermelho é o
tipo de arroz mais cultivado. A Paraiba é o maior estado produtor de arroz vermelho no Brasil, essa produgdo concentra-
se na regido do sertéo paraibano (PEREIRA, 2004).

Segundo Santos et al. (2019) nos ultimos anos, gréos de arroz pigmentados ganharam atencdo devido 0 mesmo
apresentar beneficios para a salde em virtude destes pigmentos bioativos que estdo localizados na sua camada de farelo,
apresentando um maior contedo de compostos fendlicos (PAIVA et al., 2014; VARGAS et al., 2018). Em sua
composi¢do também existem alguns pigmentos soliveis em agua que sdo responsaveis pela sua cor e propriedades
antioxidantes (HOU et al., 2013; NORKAEW et al., 2017).

A importancia econdmica e social do arroz vermelho no sertdo nordestino se deve, também, por ser componente
importante da dieta e por ser cultivado por pequenos agricultores com sementes nativas ou variedades tradicionais, com
ampla base genética e adaptabilidade (PORTO et al., 2007). Pantone e Beker (1991) afirmam que esse nome deve-se a
coloracdo avermelhada do pericarpo dos gréos devido ao acimulo de tanino de antocianina.

O gréo inteiro de arroz preto ou vermelho contém acidos fendlicos (&cidos ferulico, coumarico e cafeico).
Alguns destes fenolicos sdo produzidos para serem hidrolisados a partir de sua macromolécula anexada por enzimas
intestinais. Os compostos fendlicos livres (por exemplo, acido clordmico e acido galico) no trato digestivo podem agir,
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no local e/ou em locais remotos ap6s absorcdo, contra a incidéncia de cancer de c6lon e outras doencas crdnicas
(SUMCZYNSKI et al.,, 2016). Apresenta, também, maior rusticidade que as cultivares de arroz branco, resistindo
melhor as condi¢des adversas do meio ambiente (MENEZES et al., 2011).

Os compostos bioativos sdo componentes extra nutricionais e ocorrem habitualmente em pequenas quantidades
nos alimentos. A maioria deles sdo metabdlitos secundarios e estdo associados com os sistemas de defesas das plantas
contra a radiacdo ultravioleta ou as agressdes de insetos ou patdgenos (MANACH et al., 2004; HORST; LAJOLO,
2009). Portanto, objetiva-se com o presente trabalho determinar os compostos bioativos em grdos de arroz preto e
vermelho.

MATERIAL E METODOS

Local da pesquisa

Os grdos de arroz (Oryza sativa L.) preto e vermelho foram adquiridos no comércio local da cidade de Campina
Grande, Paraiba. O trabalho foi desenvolvido em janeiro de 2019 no Laboratério de Engenharia Quimica da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), no Centro de Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN). Foram
determinados em triplicatas nos grdos de arroz o teor de antocianinas totais e flavonoides, compostos fenélicos totais e a
atividade antioxidante.

Determinagéo dos compostos bioativos

Antocianinas totais e flavonoides

O teor de antocianinas totais e flavonoides seguiram o método pH Unico descrito pro Francis (1982). Pesou-se 1
g da amostra e adicionou-se 25 mL da mistura etanol-HCI (85:15 v/v), alcool etilico PA e HCI 1,5N. Logo apés
macerou a amostra por 1 min sob abrigo da luz, este extrato alcodlico/acido foi transferido para um baldo volumétrico
de 25 mL, deixou-se sob refrigeracdo a 5 °C por 24 h para maceracéo e extracdo das antocianinas e flavonoides. Apds
as 24 horas o extrato foi filtrado em algod&o, o volume obtido apdés filtracdo foi transferido para um baldo volumétrico
de 25 mL e completou-se com a solucéo extratora para o amido de arroz vermelho. Na sequéncia, procedeu-se a leitura
das absorbancias no comprimento de onda de A= 374nm para flavonoides ¢ A = 535nm. Para antocianinas totais ¢
flavonoides foi utilizando a solugdo extratora como branco.

Compostos fenolicos totais

Foram quantificados a partir do método de Folin Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006), utilizando acido
galico como padrdo. Os extratos foram preparados a partir da diluicdo de 1 g de amostra em 50 mL de &gua destilada e
deixados em repouso por 30 min. Uma aliquota de 50 pL do extrato foi transferida para um tubo de ensaio,
adicionando-se 2.075 uL de 4gua e 125 pL do reagente Folin Ciocalteau. A mistura permaneceu em repouso por 5 min e
logo apo6s, adicionou-se 250 pL de carbonato de sédio a 20%, seguido de agitacdo e repouso em banho maria a 40 °C,
por 30 minutos. Os célculos realizados para a determinagdo dos compostos fendlicos foram baseados em uma curva
padrdo com 4acido galico, e as leituras realizadas em espectrofotdbmetro a 765 nm, com os resultados expressos em
mgGAE.100g™ de 4cido gélico.

Atividade antioxidante

Foi determinada pelo método proposto por Re et al. (1999), com modificagdes feitas por Rufino et al. (2007).
Foram pesados 0,5 g do extrato para 50 mL de &gua destilada, logo ap6s trés diluices diferentes foram feitas com agua
destilada (2,5/10 mL; 5,0/10 mL; 7,5/10 mL) e, posteriormente, uma curva de calibragdo foi construida. Para as
andlises, 3,0 mL do radical ABTS foram colocados em um tubo de ensaio com uma aliquota de 30 pL de cada diluicdo
de extrato e homogeneizados em um agitador magnético. A absorvancia foi medida a 734 nm apds 6 minutos de reacao,
usando alcool etilico como branco.

Andlise estatistica

Os dados experimentais foram analisados em triplicata e os resultados submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey adotando-se o nivel de 5% de
significancia. Para o desenvolvimento das analises estatisticas foi utilizado o software Assistat 7.7 (SILVA;
AZEVEDO, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos para a caracterizagdo dos compostos bioativos nos gréos de
arroz preto e vermelho.
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Tabela 1. Caracterizagdo dos compostos bioativos em grdos de arroz preto e vermelho

Parémetros Arroz preto Arroz vermelho
Antocianinas (mg/100g) 70,20° 1,836°
Flavonoides (mg/100g) 38,48° 5,890°
Compostos fenélicos totais (MgGAE.100g™) 289,93° 237,54°
Atividade antioxidante® (umol Trolox.g™) 209,20° 28,52

Nota: Letra sobrescritas iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade.

Os graos de arroz preto apresentaram o maior teor de antocianinas totais 70,2 (mg/100g), assim como também o
maior teor de flavonoides 38,38 (mg/100g). Em ambos os pardmetros os resultados obtidos apresentaram diferencas
estatisticas significativas. Abedel-Aal et al. (2018) estudando grdos de trigo roxo obtiveram uma variacdo de 13,7-57,4
(mg/100g) de antocianinas, evidenciando o potencial tecnoldgico dos gréos de arroz preto.

Em relacdo ao teor de compostos fendlicos totais, apesar de haver uma variacdo de 52,39 (mgGAE.100g™) entre
0s graos de arroz preto e vermelho ndo houve diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade. Resultados
inferiores ao do presente estudo foram obtidos por Thuengtung et al. (2018) ao extrairam e quantificaram os compostos
fenélicos totais do amido de arroz vermelho em 3 variedades, no qual variou de 20 a 40 mgGAE/100g™. Min et al.
(2012) encontraram teor maior no arroz-vermelho (697 mgGAE.100g™) do que em duas variedades de arroz-preto (540
e 240 mgGAE.100g™) e o arroz ndo pigmentado apresentou 0s menores teores (58 e 62 mgGAE.100g™). Shen et al.
(2009) descreveram teores médios de 1056, 470 e 152 mgGAE.100g em amostras de arroz preto, vermelho e néo
pigmentado, respectivamente. Os autores verificaram que o arroz preto apresenta o maior teor de compostos fendlicos
totais, sete vezes maior do que o encontrado em amostras ndo pigmentadas, enquanto que o arroz-vermelho apresentou
teor trés vezes maior do que o encontrado nos grdos ndo pigmentados. Segundo Silva et al. (2016) os compostos
fendlicos estdo associados & atividade antioxidante, que € uma a¢do que retarda ou impede o dano oxidativo, processo
causado por substancias chamadas radicais livres, que podem levar a disfuncdo das células e o aparecimento de
problemas como doencas cardiacas, diabetes e cancer.

A atividade antioxidante dos gréos de arroz apresentou diferencas significativas entre si. Sendo que os valores
obtidos para os gréos de arroz preto (209,20 pmol Trolox.g™) foram superior aos de arroz vermelho. Obteve-se uma
diferenca de 180,68 pmol Trolox.g™ entre os gréos, essas variacdes podem estar relacionadas as diferencas de cultivo
dos grdos, bem como as diferencas nas suas colorages.

CONCLUSOES

Os gréos de arroz preto e vermelho apresentam teores significativos de compostos fenélicos totais, sendo o0s
gréos de arroz preto com atividade antioxidante superior.
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