EFEITO DA COCGAO SOBRE OS TEORES DE y-ORIZANOL EM ARROZ INTEGRAL
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O arroz (Oryza sativa L.) € um alimento basico na dieta da populagéo brasileira e
de varios outros paises junto ao trigo e milho. Seu consumo se da principalmente na forma
polida, sendo o arroz parboilizado e o integral, consumidos em menor escala. Por outro
lado, os dois Ultimos caracterizam-se por serem produtos nutricionalmente melhores, uma
vez que apresentam maiores teores de micronutrientes, principalmente minerais e
vitaminas do complexo B (HEINEMANN et al., 2005). O arroz integral, composto por cerca
de 10 % de farelo, pode ainda ser fonte significativa de y-orizanol, um composto bioativo
que tem sido valorizado devido a sua atividade antioxidante, hipocolesterolémica e com
efeitos sobre o perfil lipoprotéico plasmatico (RONG et al., 1997; TSUJI et al., 2003; XU e
GODBER, 2001; SCAVARIELLO e ARELLANO, 1998; XU et al., 2001). A redugdo dos
niveis de colesterol pela ingestdo de y-orizanol parece ser devido a semelhanca estrutural
de seus componentes com a do colesterol, reduzindo a sua sintese e prevenindo o
acumulo de gorduras nas artérias.

O y-orizanol esta presente na porgao insaponificavel do 6leo do farelo de arroz,
numa concentragdo de 10 a 20 mg/g de 6leo. Este componente ndo é uma substancia
Unica e sim uma mistura de &cidos ferdlicos esterificados com esterdis ou alcoois
triterpénicos (SCAVARIELLO e ARELLANO, 1998), a qual se atribui os efeitos positivos a
salde, ja mencionados.

Os teores de y-orizanol detectados em arroz integral parecem ser controlados
geneticamente, mas influenciados por fatores ambientais e de cultivo (BERGMAN e XU,
2003). No entanto, poucos estudos foram documentados sobre o efeito do cozimento do
arroz sobre a estabilidade deste composto. Em farelo de arroz foi observado que o
contetdo de y-orizanol decresce cerca de 26% com o processo de aquecimento a 120°C
utilizado para a sua estabilizagao (LLOYD, et al., 2000).

Sendo assim, objetivou-se neste trabalho estudar um grupo de cultivares de arroz,
das subespécies indica e japbnica, analisando os teores de y-orizanol antes e apés o
cozimento dos graos.

As amostras de arroz integral (Oryza sativa L.) foram fornecidas pelo IRGA
(Instituto Rio Grandense do Arroz, RS), totalizando 12 cultivares, sendo 6 da subespécie
indica e 6 da jap6nica.

A cocgéo foi realizada com amostras de 50g em condigbes caseiras, com uma
proporcdo de agua: arroz de 3:1 e tempo de cozimento de 35 minutos em panela semi-
tampada. O arroz cozido foi distribuido em bandejas de aluminio e seco em estufa a 60°C,
com circulagédo forgcada de ar por aproximadamente 18 horas. Todas as amostras foram
armazenadas em potes herméticos até o momento da analise.

Para a andlise dos teores de y-orizanol, as amostras cruas e cozidas foram moidas
(Analytical Mill A10, Kinematica, Luzern, Switzerland) e peneiradas até passar em malha
de 0,5mm e a umidade determinada por secagem em estufa a 105°C até massa constante
(AOAC, 1995).

A extragdo do y-orizanol das amostras foi feita com isopropanol PA e a anélise
realizada por HPLC de fase reversa, empregando coluna C18 da marca VYDAC (4,6 x
250mm, 5um) e fase movel composta de acetonitrila, diclorometano e metanol, na



propor¢ao 70:20:10, numa corrida isocratica, com fluxo de 1,5mL/min, deteccdo em UV
325nm e volume de injecdo de 50uL, conforme procedimento descrito por CHEN e
BERGMAN, 2005; BERGMAN e XU, 2003 e adaptado por Heinemann et al.,(2007). A
quantificagéo do teor de y-orizanol total foi feita a partir de uma curva padrao com 5 pontos
na faixa de concentragdo de 0,05 — 0,25mg/mL. Todas as andlises foram realizadas em
triplicata e os resultados expressos em base seca como média + desvio padrdo. Os
resultados foram analisados estatisticamente pela andlise de variancia ANOVA oneway
com nivel de significancia de 5% (P<0,05).

Os teores de y-orizanol (tabela 1) mostraram uma variagdo grande, entre 178 e
360mg/kg, com um valor médio de 227mg/kg de arroz considerando-se todas as amostras
analisadas. Observa-se que os valores médios referentes a subespécie japdnica foram
significativamente superiores aos da subespécie indica, embora o arroz Jasmine,
classificado como indica, tenha apresentado teores elevados de y-orizanol, similar as
amostras da subespécie japonica.

Tabela 1. Teores de y-orizanol em diferentes amostras de arroz, cru e cozido.

Teores de [J-orizanol (mg/kg

. arroz, base seca) % de perda
Variedades [l-orizanol
Cru Cozido

° Epagri 108 188,5+3,7 144,9+3,5* 23,1
3 © Irga 2820-4-4T-10 188,249,2 199,0+4,4 0,0
] Irga 417 177,7£1,3 167,0+1,7 6,0
L -g Irga 2855-20-3-3-6-1-2 181,424 164,5+0,9* 9,3
03) Jasmine 270,2+1,1 211,242,3* 21,8
Irga 418 193,3+1,5 143,7+4,0* 25,7
0 O Carnaroli 345,9+10,1 356,3+6,8 1,1
g o _S EEA 404 326,9+1,0 241,542 2* 26,1
S 5 Koshihikari 241,615,4 208,2+0,7* 13,8
(3 _& Blue Belle 256,417,0 208,7+4,2* 18,6
Mochi 360,0+3,6 397,7+2,5 0,0

Média + desvio padrédo de 3 repeticdes. * Diferenca estatisticamente significativa (p<0,05).

Estes resultados confirmam dados obtidos anteriormente em nosso laboratério
HEINEMANN et al.,(2007). Contudo maiores estudos relativos a influéncia de fatores
genéticos e ambientais nas concentragoes destes compostos séo imperativos.

Com relagéo ao efeito do cozimento sobre a estabilidade do y-orizanol, observou-se
na maioria das amostras uma perda de até 26,1%. Em trés amostras estudadas (Carnaroli,
Irga 2820-4-4T-10 e Mochi) ndo houve perda durante o cozimento e 0 pequeno aumento
observado nos teores de y-orizanol nestas amostras pode ser explicado pelos elevados
desvios-padrao.

Concluimos que, aparentemente o arroz da subespécie japdnica e o arroz Jasmine
da subespécie indica sdo gendtipos mais ricos em y-orizanol e que a perda causada pelo
cozimento nao parece ultrapassar 26%, resultado este condizente com a literatura
referente a estabilidade do y-orizanol em farelo de arroz (LLOYD, et al., 2000). Do ponto de
vista comercial, informagdes relativas a estabilidade desse composto bioativo valorizam o
arroz integral cujo consumo deve ser estimulado.
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