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CONTENTS OF ANTIOXIDANT COMPOUNDS
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Ludmila Gontijo Pacheco2, Luciene Alves3, Flávia Della Lúcia4 e Olga Luisa Tavano5

RESUMO

O presente estudo tem como objetivo comparar os teores de compostos fenólicos totais, flavonoides e atividade 
antioxidante de diferentes tipos de arroz disponíveis no comércio de Uberaba-MG, com e sem processamento 
térmico. Foi possível a obtenção de 18 amostras de arroz, de distintas marcas. Todas as amostras apresentaram 
resultados para fenólicos totais e flavonoides, mesmo aquelas de grãos brancos e polidos, porém grãos com o 
pericarpo colorido apresentaram valores mais expressivos, o mesmo ocorrendo para seus potenciais antioxidan-
tes. Todas as amostras apresentaram redução nos resultados de fenólicos totais e flavonoides após o cozimento, 
com exceção de uma amostra de arroz integral (Marca 2). As amostras orgânicas de arroz polido e arroz integral 
apresentaram teores de fenólicos totais e flavonoides superiores às seus correspondentes não orgânicos. O mesmo 
pode ser observado para os dados referentes ao potencial antioxidante destas amostras, com exceção da amostra 
de arroz polido em sua forma sem cozimento. Observou-se que as amostras de arroz de genótipos pigmentados 
apresentam altos teores de fenólicos totais, entre eles os flavonoides, o que poderia explicar seus altos valores 
para atividade antioxidante. As amostras de grãos integrais e orgânicos também se destacaram. Estes dados in-
dicam que a substituição do arroz branco por grãos integrais, e, especialmente por grãos pigmentados, pode ser 
benéfica, contribuindo para o aumento da ingestão de componentes antioxidantes.
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ABSTRACT

The study aims to compare the levels of total phenolic compounds, flavonoids and antioxidant activity of 
different types of rice available in the Uberaba-MG trade, with and without thermal processing. It was 
possible to obtain 18 samples of rice from different brands. All samples presented results for total phenolic 
and flavonoid compounds, even those of white and polished grains, but grains with the colored pericarp 
presented more expressive values, the same occurring for their potential antioxidants. All samples showed 
reduced results in total phenolic and flavonoid after cooking, with the exception of brown rice sample (Mark 
2). The organic samples of polished rice and brown rice showed higher levels of total phenolic and flavonoid 
than their non-organic counterparts. The same can be observed for data concerning the antioxidant potential 
of these samples, except for the sample of polished rice in its uncooked form. It was observed that the samples 
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of pigmented rice genotypes have high levels of total phenolic, including flavonoids, which could explain their 
high values for antioxidant activity. Samples of whole grains and organic grains also stood out. These data 
indicate that replacing white rice with whole grains, and especially with pigmented grains, can be beneficial, 
contributing to the increased intake of antioxidant components.

Keywords: DPPH, Flavonoids, Free Radicals, Phenolic Compounds.

INTRODUÇÃO

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos alimentos mais importantes da alimentação humana. 

Segundo dados da FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) referentes a 2013, 

o consumo mundial médio de arroz foi de 54 kg/per capita/ano, sendo este o responsável por cerca de 

23 % da ingestão calórica total, ou seja, é a maior fonte calórica entre os alimentos registrados, além 

de colaborar com 10,13 gramas de proteínas per capita/ por dia (a terceira maior fonte proteica, atrás 

somente do trigo e da carne). Para a América Latina, os dados da FAO (2013) indicam que o arroz 

colabora com uma média de 5,8 gramas de proteínas per capita/dia e 291 kcal per capita/dia, com um 

consumo anual total de 28,72 kg per capita. Já para o Brasil os dados são um pouco mais altos, sendo 

consumidos cerca de 32 kg per capita/ano. 

Barata (2005) apresenta em sua pesquisa a preferência dos consumidores com relação ao tipo 

de arroz consumido na Região Metropolitana de Porto Alegre (2004), onde cerca de 75% dos consu-

midores declararam consumir o arroz polido tipo 1, 5% o tipo 2, cerca de 18% o arroz parboilizado 

e 4% o arroz integral. Menos de 1% afirmava consumir outros tipos de arroz, citados apenas entre 

os consumidores de maior renda familiar. Estes dados são semelhantes aos divulgados pela Empresa 

Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA, 2005) com relação ao panorama nacional, em que 

pesquisas de mercado apontam para uma migração de consumo do arroz branco polido Tipo 2 para 

o Tipo 1 e o Parboilizado. Desta forma, segundo a EMBRAPA, o arroz Tipo 1 representa hoje 70 a 

80% do mercado brasileiro de arroz polido branco (a classificação do arroz está baseada no estado 

físico dos grãos, que varia em relação a quebra dos mesmos, de 1 a 5, e ao tamanho de grão, curto ou 

longo), e ainda, o arroz Parboilizado, encontra-se em expansão, representando 20% (1,5 milhões de 

toneladas) da demanda de arroz beneficiado, que é de 7,2 milhões de toneladas/ano.

Embora o arroz faça parte dos hábitos alimentares dos brasileiros há cerca de um século 

(NAVES, 2007), como dito anteriormente, este é consumido basicamente na forma de grãos brancos 

e polidos, sendo os outros tipos ainda pouco consumidos, em parte por seu elevado custo e também 

pela falta de hábito, já que não faz parte da cultura do brasileiro o consumo de arroz pigmentado e 

mesmo o integral, embora existam diversas variedades de arroz disponíveis no mercado, variáveis em 

relação à pigmentação que está presente no pericarpo, resultando, por exemplo, no arroz pigmentado 

vermelho, preto ou castanho e que podem ser encontrados em suas formas integrais ou parboilizados 
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(JUN et al., 2012). Embora o arroz seja considerado essencialmente como fonte de carboidratos, pode 

fornecer outros nutrientes como proteínas, fibras, minerais e vitaminas, especialmente se consumido 

em suas formas integrais. O arroz colhido passa por processos que o transformam na forma adequada 

para consumo humano. O processo inicia-se com a remoção da casca não comestível, surgindo assim 

o grão ou arroz integral. O endosperma do arroz, também conhecido como arroz polido ou arroz 

branco, é produzido por um processo de polimento adicional que retira a camada de farelo de todo 

o grão. Além dos nutrientes, diferentes pesquisas demonstram que o arroz pode ser fonte de outros 

componentes bioativos, como compostos fenólicos, cujas concentrações nos grãos apresentam uma 

relação positiva com a maior coloração do pericarpo. Em geral, o endosperma do arroz é o prefe-

rido devido às suas propriedades sensoriais desejáveis e   estabilidade de armazenamento (GOUFO; 

TRINDADE, 2014), mas, muitos compostos antioxidantes, que estão presentes principalmente no pe-

ricarpo, podem ser removidos durante o processamento dos grãos (Walter et al., 2007). A composição 

e concentração de fenólicos podem variar de acordo com coloração, polimento ou tratamento térmico 

sofrido (VICHAPONG, 2010). Pesquisas, como a realizada por Walter et al. (2013), demonstram que 

os genótipos de colorações preta, avermelhadas e marrons apresentam alto teor de compostos fenóli-

cos, e relacionam estes teores às suas maiores capacidades como potenciais fontes de antioxidantes. 

Considerando que uma substância antioxidante pode ser definida como aquela que signifi-

cativamente diminui ou inibe a oxidação de um determinado substrato, os antioxidantes podem ser 

classificados como os que apresentam atividade enzimática ou aqueles sem atividade enzimática. 

Na segunda classe, estão moléculas que vão interagir com as espécies radicalares e “sacrificar” sua 

própria integridade molecular para evitar alterações no meio celular; nesta classificação incluem-se 

os antioxidantes naturais e sintéticos (ANGELO e JORGE, 2007; PEREIRA, VIDAL e CONSTANT, 

2009). Podemos distinguir diferentes mecanismos de ação para tal atividade, como a ação de captura 

de radicais livres ou de reparação da oxidação sofrida pelo substrato (NIKI, 2010). 

O estresse oxidativo vem sendo associado a várias patogenias e desordens metabólicas, im-

pulsionando pesquisas que buscam esclarecer as funções e aplicações de compostos antioxidantes na 

manutenção e promoção da saúde humana (DEMMING-ADAMS e ADAMS, 2002). Vários compo-

nentes dos alimentos vêm sendo estudados por apresentarem função antioxidante, tais como o ácido 

ascórbico, o β-caroteno, o α-tocoferol, o zinco, o selênio e os compostos fenólicos, cada vez mais alvo 

de estudos (ZIMMERMANN e KIRSTEN, 2008). Os compostos fenólicos constituem um dos mais 

numerosos grupos de metabólitos secundários em plantas, com mais de 8000 estruturas fenólicas 

conhecidas; sendo essenciais para a proteção das plantas contra herbívoros e microorganismos pato-

gênicos (ANGELO e JORGE, 2007; SILVA et al., 2010; SOOBRATTEE et al., 2005). Entre os fenóis 

existentes, se destacam os ácidos fenólicos, os flavonoides, os fenóis simples, cumarinas, taninos, 

ligninas e tocoferóis. Os flavonoides, uma das categorias de compostos fenólicos mais associadas 

à atividade antioxidante, consistem de um esqueleto de 15 carbonos que estão organizados em dois 
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anéis aromáticos interligados por uma cadeia de três carbonos. São reconhecidos tanto pela sua capa-

cidade de doar elétrons, quanto de parar reações em cadeia (HUDSON et al., 2000; CHO et al., 2013). 

Dados que demonstrem a vantagem de consumo de grãos de arroz branco em sua forma inte-

gral ou mesmo de outros tipos de grãos de arroz mais pigmentados em comparação ao arroz polido, 

podem colaborar na discussão das vantagens da incorporação destas formas de consumo dos grãos na 

dieta da população. O presente estudo tem como objetivo comparar os teores de compostos fenólicos 

totais, flavonoides e atividade antioxidante de diferentes tipos de arroz disponíveis no comércio de 

Uberaba-MG, antes e após seu processamento térmico.

MÉTODOS

Amostras

 Em consulta aos mercados de comercialização de produtos alimentícios do município de 

Uberaba-MG, observou-se a disponibilidade de 18 diferentes amostras de arroz, de distintas marcas, 

e todas disponíveis em embalagens fechadas, cujas principais características são apresentadas na Ta-

bela 1. As amostras foram adquiridas, manualmente limpas retirando-se sujidades ou grãos partidos, 

e então parte destas foi triturada até granulometria de 60 mesh, correspondendo às amostras sem 

cozimento destinadas às análises. Outra parte das amostras foi submetida ao processamento térmico, 

simulando-se processo de cozimento com tempo de processamento e proporção massa de amostra: 

volume de água destilada estabelecidos de acordo com o recomendado nas embalagens das mesmas. 

Em seguida, as amostras foram imediatamente resfriadas e então congeladas para posteriormente 

serem liofilizadas e também trituradas até granulometria de 60 mesh.

Tabela 1 - Características das diferentes amostras de arroz obtidas no comércio local de Uberaba-MG.

Amostra Tipo Classe
Arbóreo Marca 3 NC NC
Carnaroli Polido Marca 3 1 Longo
Momiji Polido Marca 7 1 Curto
Basmati Marca 3 NC longo fino
Branco Agulinha Polido Marca 2 1 longo fino
Branco Polido Marca 2 1 longo fino
Orgânico Polido Marca 8 1 longo fino
Parboilizado Polido Marca 10 1 longo fino
Parboilizado Integral Marca 1 1 Longo
Parboilizado Integral Marca 3 1 NC
Integral Marca 2 1 longo fino
Integral Marca 5 1 longo fino
Integral Orgânico Marca 2 1 longo fino
Integral Orgânico Marca 9 1 longo fino
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Castanho Integral Marca 6 1 Médio
Preto Integral Marca 4 1 Médio
Vermelho Marca 4 1 Médio
Selvagem Marca 3 NC NC

NC = não classificado

Determinação de Umidade

 Para melhor efeito de comparação e expressão dos dados os resultados foram também expres-

sos em base seca. Para tanto as amostras in natura de arroz tiveram suas determinações de umidade 

realizadas em estufa com circulação de ar, a 105 ºC, até peso constante (HOROWITZ, 2000). Para as 

alíquotas submetidas ao processamento térmico o processo de liofilização a que foram submetidas foi 

utilizado para estimativa de seus teores de umidade/sólidos totais.

Preparo dos extratos

Para diferentes determinações, um extrato etanólico foi preparado, utilizando-se as amostras 

trituradas. As extrações foram realizadas com uso de solvente etanol 80%, na proporção 1:40 (m/v), 

sob agitação constante (1h/4°C), mantida sob proteção da luz, com posterior centrifugação (7.000 rpm/ 

5 min/5°C), como descrito por PEREIRA e TAVANO (2014). Os sobrenadantes foram armazenados sob 

refrigeração, em frascos de vidro envoltos em papel de alumínio até o momento das análises.

Determinação da capacidade antioxidante pela captura de radical livre

Para a determinação da capacidade antioxidante das amostras, utilizou-se método descrito 

por BRAND-WILLIAMS, CURVELIER e BERSET (1995), e modificado por PEREIRA e TAVANO 

(2014). Brevemente: 250 µL dos extratos (obtidos como descrito em 2.3) foram adicionados de 1 ml de 

solução de DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hidrazil) 0,06 mM, em etanol 80%. As absorvâncias foram 

monitoradas a 517 nm até estabilização da queda de absorção. Uma curva de calibração de DPPH foi 

previamente construída para utilização nos cálculos e os resultados expressos em µMols de DPPH 

inibidos/g de amostra.

Determinação de fenólicos totais

Os teores de fenólicos totais solúveis nos extratos, foram determinados como descrito por 

CANO et al. (2003) e modificado por THOMAS et. al. (2010) utilizando-se reagente de Folin-Ciocalteu 

e curva de ácido gálico como padrão. Os resultados foram expressos em equivalentes de ácido gálico/g 
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de amostra. O Índice Antioxidante de Fenóis (PAOXI) foi calculado como descrito por PEREIRA e 

TAVANO (2014) dividindo-se a atividade antioxidante da amostra (μmol de DPPH inibidos/g) pelo 

total de fenólicos da mesma amostra (mg/g).

Determinação de flavonoides

Para a determinação dos teores de flavonoides das amostras, utilizou-se método descrito por 

BOATENG et al. (2008), com algumas modificações. Brevemente: Em 250 µl do extrato etanólico, fo-

ram adicionados 1,0 ml de água destilada, 75 µl de solução de NaNO2 (5%). Após agitação e 5 minutos 

de incubação em temperatura ambiente foram adicionados 75 µl de AlCl3 (10%), e após mais 5 min 0,5 

ml de NaOH 1M. As leituras foram realizadas a 510 nm e uma curva padrão de catequinas utilizada para 

os cálculos. Os resultados foram expressos em mg de equivalentes de catequinas/g de amostra.

Análises estatísticas

 Todos os ensaios foram realizados em triplicada e os resultados foram expressos como mé-

dias. Utilizou-se a análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey para comparação de médias com 

nível de significância de 5% (p ≤ 0,05), com auxílio do programa Statsoft STATISTICA 8.0 (2007).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para melhor efeito de comparação entre as amostras e mesmo com dados da literatu-

ra, todos os resultados foram expressos em base seca, ou seja, por grama de sólidos totais das 

amostras. Os teores de umidade das amostras antes e após cozimento são apresentados na Tabela 2, 

indicando pouca variação entre as amostras. Os resultados dos teores de fenólicos totais e flavonoides 

das amostras com e sem cozimento foram expressos na Tabela 3. 

Tabela 2 - Teores de umidade das diferentes amostras de arroz disponíveis no 
comércio local de Uberaba-MG, in natura e cozidas.

Amostras
Teores de Umidade (%)
In natura Cozida

Arbóreo (Marca 3) 10,36 72,08
Carnaroli Polido (Marca 3) 9,63 64,46
Momiji Polido (Marca 7) 11,75 66,20
Basmati (Marca 3) 10,04 63,41
Branco agulhinha Polido (Marca 2) 10,19 63,20
Branco Polido (Marca 1) 9,98 65,93
Orgânico Polido (Marca 8) 10,00 66,92
Parboilizado Polido (Marca 1) 9,83 65,94
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Parboilizado Integral (Marca 3) 10,30 59,50
Parboilizado Integral (Marca 1) 8,77 62,18
Integral (Marca 2) 9,55 45,40
Integral (Marca 5) 9,88 55,20
Integral Orgânico (Marca 2) 10,40 72,75
Integral Orgânico (Marca 9) 10,56 49,62
Castanho Integral (Marca 6) 9,23 58,80
Preto Integral (Marca 4) 9,14 47,26
Vermelho Integral (Marca 4) 10,06 50,26
Selvagem (Marca 3) 7,91 39,47

Todas as amostras apresentaram resultados para fenólicos totais e flavonoides, mesmo aquelas re-

ferentes aos grãos brancos e polidos, embora tenham sido observados nos grãos com o pericarpo colorido 

(preto, vermelho e castanho) valores bem mais expressivos em relação às outras amostras (Tabela 3), o 

mesmo ocorrendo para os teores de flavonoides. O arroz selvagem também apresentou valores de fenólicos 

totais e flavonoides superiores aos apresentados pelas amostras de arroz sem pigmentação, embora seus 

resultados tenham sido menores do que os genótipos de arroz coloridos. Todas as amostras apresentaram 

redução nos resultados de fenólicos totais e flavonoides após o cozimento, com exceção da amostra de 

arroz integral (Marca 2) que não apresentou redução significativa de seus valores de flavonoides (Tabela 3). 

Tabela 3 - Conteúdo de compostos fenólicos totais e flavonoides em amostras de 
diferentes tipos de arroz disponíveis no comércio local de Uberaba-MG.

Amostras
Fenólicos Totais

(mg EAG/g*)
Flavonóides
(mg EC/g*)

Crus Cozidos Crus Cozidos
Arbóreo (Marca 3) 0,61j A 0,09n B 0,10n A 0,05m B

Carnaroli Polido (Marca 3) 0,53l A 0,10m B 0,10n A 0,07j B

Momiji Polido (Marca 7) 0,74h A 0,22h B 0,12mn A 0,06l B 
Basmati (Marca 3) 0,45m A 0,21i B 0,062q A 0,03o B 
Branco agulhinha Polido (Marca 2) 0,21p A 0,03o B 0,09o A 0,04n B 

Branco Polido (Marca 1) 0,40n A 0,28g B 0,13l A 0,05m B

Orgânico Polido (Marca 8) 0,60j A 0,12l B 0,10n A 0,08i B

Parboilizado Polido (Marca 1) 0,26o A 0,10n B 0,065p A 0,05m B

Parboilizado Integral (Marca 3) 0,53l A 0,37e B 0,23h A 0,18d B

Parboilizado Integral (Marca 1) 0,65i A 0,19j B 0,26f A 0,17e B

Integral (Marca 2) 0,58k A 0,47d B 0,22i A 0,22 bcd A

Integral (Marca 5) 0,81g A 0,30f B 0,19j A 0,09h B

Integral Orgânico (Marca 2) 1,84f A 1,12b B 0,25g A 0,12g B 
Integral Orgânico (Marca 9) 1,96e A 1,09b B 0,32e A 0,19d B

Castanho Integral (Marca 6) 15,32a A 0,29g B 1,18a A 0,22c B

Preto Integral (Marca 4) 8,98c A 0,80c B 0,60c A 0,63a B

Vermelho Integral (Marca 4) 11,75bA 0,47dB 1,05b A 0,24 bc B

Selvagem (Marca 3) 3,13dA 1,16aB 0,40d A 0,16f B

*Valores expressos como médias (n = 3). Dados de uma mesma coluna ou linha seguidos pela 
mesma letra sobrescrita (minúsculas para colunas e maiúsculas para linhas de um mesmo ensaio) não 

apresentam diferença significativa entre si (p< 0.05) pelo Teste de Tukey. Dados expressos como mg de 
equivalentes de ácido gálico (EAG) e equivalente de catequina (EC)/ g de amostra em base seca. 
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É interessante destacar que as amostras orgânicas de arroz polido e arroz integral apresen-

taram teores de fenólicos totais e flavonoides superiores aos seus correspondentes não orgânicos, 

tanto em suas formas cruas quanto cozidas (Tabela 3). O mesmo pode ser observado para os dados 

referentes ao potencial antioxidante destas amostras, com exceção da amostra de arroz polido em sua 

forma sem cozimento (Tabela 4). De fato, o perfil de potencial antioxidante de todas as amostras foi 

semelhante ao observado para os teores de fenólicos totais, com as amostras coloridas apresentando 

os maiores valores de µMols de DPPH inibidos/g de arroz, tanto para amostras cruas como cozidas 

(Tabela 4). O cozimento também gerou redução significativa do potencial como antioxidantes de to-

das as amostras testadas.

Tabela 4 - Potencial antioxidante em amostras de diferentes tipos de 
arroz disponíveis no comércio local de Uberaba-MG.

Amostras
Potencial antioxidante

(µMols of DPPH inibidos/g*)
PAOXI*

Grãos Crus Grãos Cozidos Grãos Crus Grãos Cozidos
Arbóreo (Marca 3) 1,39 ghi ND 2,29 -
Carnaroli Polido (Marca 3) 1,50ghi A 0,86i B 2,83 7,89
Momiji Polido (Marca 7) 1,93bfg A 0,75j B 2,60 3,34
Basmati (Marca 3) 1,34ghi ND 2,98 -
Branco agulhinha Polido (Marca 2) 1,74bc ND 8,28 -
Branco Polido (Marca 1) 1,85b A 0,19l B 4,59 0,67
Orgânico Polido (Marca 8) 1,54ghi A 0,85i B 2,54 6,80
Parboilizado Polido (Marca 1) 0,51j A 0,12m B 1,98 1,18
Parboilizado Integral (Marca 3) 2,06f A 1,22h B 3,85 3,31
Parboilizado Integral (Marca 1) 2,24f A 1,98e B 3,42 18,09
Integral (Marca 2) 1,26hi A 0,26k B 2,14 0,52
Integral (Marca 5) 1,73fghi A 0,88i B 2,12 2,89
Integral Orgânico (Marca 2) 6,89e A 1,60f B 3,72 0,89
Integral Orgânico (Marca 9) 6,81e A 1,48g B 3,47 1,35
Castanho Integral (Marca 6) 41,06c A 9,40b B 2,68 100
Preto Integral (Marca 4) 45,25b A 26,94a B 5,03 33,54
Vermelho Integral (Marca 4) 49,92a A 4,84c B 4,24 10,25
Selvagem (Marca 3) 17,8d A 3,15d B 5,69 2,72

*Valores expressos como média (n = 3), em base seca. Dados de uma mesma coluna ou 
linha seguidos pela mesma letra sobrescrita (minúsculas para colunas e maiúsculas para linhas) 

não apresentam diferença significativa entre si (p< 0.05) pelo Teste de Tukey. ND = Não detectado.
**PAOXI = Índice Antioxidante de Fenóis, calculado dividindo-se a atividade antioxidante da 

amostra (μmol de DPPH inibidos/g) pelo total de fenólicos da mesma amostra (mg/g).

De acordo com os resultados das Tabelas 3 e 4, não foi possível verificar uma clara influência 

do processo de parboilização sobre os parâmetros testados. Já no que se refere ao uso dos grãos inte-

grais esta diferenciação parece ter influenciado positivamente os teores de compostos fenólicos dos 

grãos, uma vez que estes apresentaram em média resultados superiores à de seus correspondentes po-

lidos (Tabela 3). Os percentuais de flavonoides em relação aos fenólicos totais variaram entre 13,67% 
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e 44,69% para amostras de arroz branco, representando os menores percentuais entre as amostras de 

genótipos pigmentados: 6,73% para amostra de arroz preto, 7,73% para a amostra de arroz castanho e 

8,99 % para a amostra de arroz vermelho.

Quando foram calculadas as correlações entre o potencial antioxidante e o teor de fenó-

licos totais das amostras cruas, observou-se uma forte correlação positiva (r=0,9494, r2= 0,9014, 

p=0,000000). Embora exista correlação entre os teores de fenólicos totais e os de flavonoides das 

amostras (r= 0,7359, r2= 0,5415, p = 0,000499), e os flavonoides sejam considerados dentre os compo-

nentes fenólicos aqueles que mais representam compostos antioxidantes, quando os valores de inibi-

ção de DPPH foram correlacionados com os teores de flavonoides (r=0,6864, r2=0,4711, p= 0,001657) 

apenas uma correlação moderada foi identificada.

Ainda que os flavonoides sejam considerados uma classe de fenólicos que apresenta maior 

capacidade como antioxidante, neste trabalho, embora tenha sido encontrada uma correlação 

entre os teores de flavonoides e o potencial antioxidante das amostras, quando os percentuais de 

flavonoides entre os componentes fenólicos totais foi observado, verificou-se que mesmo aquelas 

amostras com baixos percentuais de flavonoides apresentaram potencial antioxidante. De fato, 

aquelas amostras com baixos percentuais de flavonoides entre seus fenólicos totais, como as 

amostras de arroz preto, castanho e vermelho, apresentaram os maiores potenciais (Tabela 4).  

É sabido que a composição dos fenólicos dos vegetais é amplamente variável e que os diferentes 

compostos podem apresentar diferentes atividades como antioxidantes, o mesmo ocorrendo para 

os grãos de arroz (MIN, LUNG e CHEN, 2011). O Índice Antioxidante de Fenólicos (PAOXI) 

relaciona o teor de fenólicos totais de uma amostra e seus potenciais como antioxidantes, como 

expresso na Tabela 4.

As observações de que as amostras mais pigmentadas e/ou integrais apresentam maiores valo-

res para componentes fenólicos eram esperadas e coincidem com dados apresentados por outros pes-

quisadores. Capacidade antioxidante maior para os grãos vermelhos e pretos também foi observada 

por WALTER et al. (2013), e por GOFFMAN e BERGMAN (2004) utilizando o ensaio de DPPH. 

Já em estudo de SOMPONG (2011), uma amostra de arroz vermelho apresentou valor de compostos 

fenólicos maiores do que o preto. MIN, LUNG e CHEN (2012), observaram que os níveis-limite 

DPPH de farelo de arroz vermelho e roxo foram superiores aos de cor clara.

O arroz selvagem, com coloração negra no pericarpo, também apresentou alto potencial antio-

xidante, embora cerca de 2 a 3 vezes menor em relação às demais amostras com coloração, esta dife-

rença pode ser justificada em parte por este não ser considerado arroz e sim uma gramínea aquática, 

do gênero Zizania, nativo da América do Norte (BERTAZZONI e DAMASCENO-JUNIOR, 2011). 

A redução de compostos fenólicos em amostras de grãos polidos foi observada por WALTER 

et al. (2013). O arroz branco “in natura”, que passa por um processo padrão de beneficiamento para 

a retirada da casca e polimento (brunido), acaba por ter reduzidos seus teores de fenólicos e outros  
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nutrientes. JUN et al. (2012) também observou esta diferença, quando a amostra de arroz integral 

obteve valores maiores de fenólicos totais e capacidade antioxidante, do que a forma polida. 

A parboilização é um processo hidrotérmico, no qual o arroz em casca é imerso em água potá-

vel, a uma temperatura acima de 58ºC, seguido de gelatinização parcial ou total do amido e secagem 

(EMBRAPA, 2005), que poderia aumentar os teores de nutrientes e demais compostos bioativos nos 

grãos. Neste trabalho, não foi possível verificar uma relação positiva entre as amostras parboilizadas 

e os parâmetros aqui analisados. 

GOUFO e TRINDADE (2014) afirmaram haver variação significativa também nos níveis de 

compostos antioxidantes do arroz, considerando como os principais fatores responsáveis a composi-

ção genética das diferentes variedades de arroz, fatores pré-colheita, condições de armazenamento e 

métodos analíticos. Embora neste estudo um baixo número de amostras orgânicas tenham sido estu-

dadas, os dados de composição de fenólicos e potencial antioxidante indicam que estes grãos podem 

ser superiores aos seus correspondentes cultivados de maneira convencional, possivelmente como 

resultado do diferencial da produção orgânica, baseada em sistemas naturais equilibrados e férteis, 

que colaboram para um metabolismo diferenciado do vegetal (EMBRAPA, 2005) Quando a produção 

orgânica foi somada à apresentação do grão em sua forma integral, houve um destacado melhoramen-

to no aspecto de capacidade antioxidante e conteúdo de fenólicos (Tabelas 3 e 4). 

A redução nos teores de fenólicos totais após o aquecimento foi observada por vários estudos 

(FARES, 2010; FINOCCHIARO et al., 2007; XU e CHANG, 2008) variando de acordo com as con-

dições e método de cultivo, espécies e partes das plantas, técnica de cocção, devido a perdas para 

a água de cocção e principalmente pelas interações possíveis com outros componentes dos grãos. 

RAWELL et al. (2001) demonstram que proteínas e componentes fenólicos de vegetais podem intera-

gir por interações de hidrogênio, hidrofóbicas ou iônicas, e mesmo por ligações covalentes, sendo es-

tas aceleradas pelo aquecimento e resultando na redução da disponibilidade e solubilidade de ambos. 

CONCLUSÃO

Embora o tipo de arroz mais consumido entre os brasileiros seja o arroz branco e polido, há 

disponível no mercado outros tipos que podem ser mais ricos em componentes bioativos como os 

compostos fenólicos. Neste trabalho observou-se que as amostras de arroz de genótipos pigmen-

tados apresentam altos teores de fenólicos totais, incluindo os flavonoides, o que poderia explicar 

seus altos valores para atividade antioxidante. As amostras de grãos integrais e orgânicos também 

se destacaram. Estes dados indicam que a substituição do arroz branco por grãos integrais, e, espe-

cialmente por grãos pigmentados, pode ser benéfica, contribuindo para o aumento da ingestão de 

componentes antioxidantes.
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