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“A trivialidade da exceléncia: As mais impressionantes faganhas humanas sdo,
na realidade, o agregado de inumeraveis elementos isolados, cada um dos quais, em
certo sentido, nada tem de extraordinario”.

(Daniel F. Chambliss)

“A exceléncia esta nos lugares obvios, nos comportamentos triviais que
repetimos diariamente. Nao ha segredo ou formula magica. E a repeti¢do constante do
basico bem feito que conduz a exceléncia’.

(Eslen Delanogare)



RESUMO

O arroz ¢ componente essencial na dieta de aproximadamente 3,5 bilhdes de pessoas ao redor
do mundo. No Brasil, hd uma significativa producdo agricola desse grao. Dentre os tipos de
arroz produzidos, encontra-se o arroz negro, notavel por seu elevado teor de compostos
fenolicos. Entretanto, durante o beneficiamento desse grao, elevada quantidade de residuos €
gerada, incluindo a casca, o que pode acarretar problemas ambientais. Dessa maneira, conhecer
a composicao das cascas geradas durante o beneficiamento ¢ fundamental para direcionar seu
aproveitamento de forma mais eficiente e sustentavel. Com base nessas informagdes, ¢ possivel
transformar um subproduto, antes descartado, em uma matéria-prima de alto valor agregado.
Além disso, o uso de tecnologias limpas no processamento contribui para a redu¢do de custos
€ minimiza os impactos ambientais associados a destinacdo inadequada dos residuos. Diante do
exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a composicdo centesimal, as caracteristicas fisico-
quimicas e o teor de compostos fendlicos totais e antocianinas presentes na casca do arroz
negro. A casca de arroz negro foi fornecida por uma fazenda situada na cidade Camaqua no Rio
Grande do Sul. A composi¢dao centesimal foi conduzida de acordo com metodologia
estabelecida pela Association of Official Analytical Chemists, avaliando os teores de proteina,
lipideos, cinzas e umidade. O pH e a acidez titulavel foram medidos com base nas normas do
Instituto Adolfo Lutz. Compostos fenolicos foram extraidos e quantificados pelo ensaio do
reagente Folin-Ciocalteu, e as antocianinas, pelo método proposto por Lees & Francis. A
atividade antioxidante foram avaliadas pelos métodos de captura dos radicais DPPH e ABTS.
A casca do arroz negro apresentou baixo teor de proteinas (0,24 g/100g) e lipideos (0,06
g/100g), mas elevada concentragcdo de cinzas (19,90 g/100g), indicando fonte importante de
minerais. O pH acido (5,34) e a acidez titulavel baixa (0,07 g de NaOH/100g) sugerem boa
estabilidade para conservacao. O teor de compostos fenolicos (0,89 mgAGE/g) e antocianinas
(3,44 mg equivalente Cy-3-G/100g) foi significativo, refletindo na moderada atividade
antioxidante, conforme os métodos DPPH (EC50 44155,19 g extrato/g) e ABTS (25,85 mM
Trolox/g). Nesse sentido, a casca do arroz negro demostrou ser uma fonte potencial de
compostos bioativos, pelos teores de antocianinas presentes na casca do arroz negro, que
contribuem para a sua capacidade antioxidante. Contudo, este trabalho sugere novos métodos
e/ou combinacdes de solventes que devem ser estudados para potencializar a extracdo desses
compostos.

Palavras-chave: Residuos; compostos fendlicos, compostos bioativos



ABSTRACT

Rice is an essential component of the diet of approximately 3.5 billion people worldwide. In
Brazil, there is substantial agricultural production of this grain. Among the types produced is
black rice, notable for its high content of phenolic compounds. However, during the processing
of this grain, large amounts of residues are generated, including the husk, which can lead to
environmental problems. Although commonly regarded as a source of carbohydrates, rice—
particularly in its whole-grain form—can also provide proteins, fiber, minerals, and vitamins,
broadening its nutritional profile. Anthocyanins are the main flavonoids found in black rice,
responsible for its characteristic color and antioxidant properties, and they play important roles
in human health. In this context, the aim of this study was to evaluate the proximate
composition, physicochemical characteristics, and the contents of total phenolic compounds
and anthocyanins present in black rice husk. The black rice husk was supplied by a farm located
in the city of Camaquéd, Rio Grande do Sul, Brazil. Proximate composition was determined
according to methods established by the Association of Official Analytical Chemists, assessing
protein, lipid, ash, and moisture contents. pH and titratable acidity were measured based on the
standards of the Instituto Adolfo Lutz. Phenolic compounds were extracted and quantified using
the Folin—Ciocalteu reagent assay, and anthocyanins by the method proposed by Lees &
Francis. Antioxidant activity was evaluated by the DPPH and ABTS assays. The black rice husk
showed low protein (0.24 g/100 g) and lipid (0.06 g/100 g) levels, but a high ash content (19.90
9/100 g), indicating an important source of minerals. The acidic pH (5.34) and low titratable
acidity (0.07 g NaOH/100 g) suggest good stability for preservation. The contents of phenolic
compounds (0.89 mg GAE/g) and anthocyanins (3.44 mg cyanidin-3-glucoside equivalents/100
g) were significant, resulting in moderate antioxidant activity according to the DPPH (EC50
44,155.19 g fruit/g) and ABTS (25.85 mM Trolox/g) methods. Thus, black rice husk proved to
be a significant source of bioactive compounds, owing to the anthocyanin levels present in the
husk, which contribute to its antioxidant capacity. However, this study suggests that new
methods and/or combinations of solvents should be investigated to enhance the extraction of

these compounds.

Keywords: Residues; phenolic compounds; bioactive compounds.
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1. INTRODUCAO

O arroz, cientificamente denominado Oryza sativa L., € fundamental na dieta de quase
trés bilhdes e meio de individuos ao redor do mundo, conforme relatado por Bonto et al. (2021).
Seu cultivo ocorre em todos os continentes, entretanto, o continente asiatico apresenta a maior
producdo mundial (89,9%) (Embrapa, 2021). A producdo anual de arroz € estimada em cerca
de 514 milhGes de toneladas e o Brasil ocupa a décima posi¢do no ranking dos maiores

produtores mundiais (Fao, 2018).

Embora seja comumente consumido na forma de arroz branco, é importante ressaltar
que existem diversas variedades especiais de arroz que apresentam cores distintas devido a
presenca de pigmentos, como 0 arroz negro, que vem se destacando devido ao seu alto teor de
fibras, proteinas e de compostos fendlicos, como as antocianinas (Hu et al., 2003; Zhang, 2010;
Hao et al., 2015, Lima, 2016). O processo de beneficiamento do arroz negro gera subprodutos,
como a casca e o farelo. Embora o descarte desses materiais represente uma perda e um
potencial problema ambiental, eles contém altos teores de compostos fendlicos, que podem ser
aproveitados para agregar valor e funcionalidade a esses residuos (Bassinello et al., 2008;
Fernandes, 2019).

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios amplamente encontrados na
natureza, especialmente em plantas, onde desempenham diversos papeis biologicos importantes
(Halliwell e GutteridgE, 2000) como protecdo contra a incidéncia de raios ultravioleta e a
protecdo contra microrganismos patogénicos (Karimi et al., 2021; Meregalli et al., 2020;
Degéspari; Waszczynskyj, 2004). Esses compostos apresentam ampla variedade, sendo
categorizados em flavonoides (polifendis) e nao flavonoides (fendis simples ou acidos). Os
flavonoides sdo compostos fenolicos encontrados em abundancia em frutas e hortalicas,
existindo muitas variacGes desses compostos, tais como flavonois, flavonas, flavanonas,

catequinas, antocianinas, isoflavonas e chalconas (Silva et al., 2010).

As antocianinas sdo os principais flavonoides encontrados no arroz negro, sendo
responsaveis pela sua coloracdo caracteristica (Meza, 2015). Esses compostos hidrossolUveis
possuem duas ou trés partes principais: uma parte chamada aglicona (ou antocianidina), um
conjunto de agucares e, na maioria das vezes, um conjunto de acidos organicos (Gomes et al.,

2022), sendo sua estabilidade afetada pelo pH, a luz e a temperatura (Lopez et al., 2019).



Os compostos fenolicos também sdo responsaveis pelas cores, sabores e aromas
caracteristicos de muitos alimentos e possuem propriedades antioxidantes, capazes de retardar

a oxidacao de diversos substratos (Manach et al., 2004; Ribeiro-Santos et al., 2017).

A atividade antioxidante dos compostos fenolicos engloba tanto a capacidade de retardar
danos causados por espécies reativas de oxigénio (ERO) quanto a habilidade de evitar a geracdo
dessas espécies (Perron e Brumaghim, 2009). Esses compostos atuam por meio do sequestro de
radicais livres e pela doagdo de elétrons ou atomos de hidrogénio. Essa acdo antioxidante
neutraliza os efeitos prejudiciais dos radicais livres, que sdo moléculas altamente reativas
(Barbosa et al., 2010). Processo de oxidagdo pode resultar na degeneracéo de tecidos vivos e
pode ser a origem de vérias doencas, incluindo doencas cardiovasculares, neurodegenerativas,
cancer, tumores e outras condi¢cdes patoldgicas (Sanchez-Valle; Méndez-Sanchez, 2013),

reforcando assim o papel bioprotetor desses compostos.

Até o presente momento ndo foram encontrados relatos relacionados as propriedades
antioxidantes e composi¢do centesimal das cascas de arroz negro. Dessa maneira, este estudo

ird contribuir para melhor entendimento dessas propriedades.

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, composi¢ao centesimal da casca do arroz

negro (Oryza sativa L.) e os compostos bioativos do seu extrato bruto.

2.2. Objetivos especificos

= Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a composi¢do centesimal da casca de arroz
negro;

= Obter extratos fendlicos brutos a partir da casca de arroz negro;

= Quantificar o teor de compostos fendlicos totais e antocianinas dos extratos;

= Determinar a atividade antioxidante dos extratos, através dos métodos de captura dos

radicais DPPH e ABTS.



3. MATERIAIS E METODOS
3.1 Material vegetal

A amostra de casca de arroz negro foi fornecida pela Fazenda da Coxilha, situada no
municipio de Camaqua, no estado do Rio Grande do Sul. O material foi devidamente
armazenado em condi¢des de auséncia de luz, garantindo sua preservagdo até o momento de

realizagdo das analises pertinentes.

3.2 Analises de composi¢ao centesimal

A andlise de composicao centesimal da casca foi conduzida conforme metodologia
estabelecida pela Association of Official Analytical Chemists (Aoac, 2008). Esta analise
permitiu a determinacao quantitativa dos componentes principais, incluindo proteinas, lipideos,

umidade e cinzas, as analises realizadas em quadruplicatas.

A quantifica¢cdo do nitrogénio total foi realizada utilizando o método de Kjeldahl, com
a aplicagdo do fator de conversao 6,25 para a estimativa do contetido proteico. A quantificagao
dos lipideos foi realizada por meio do método de Soxhlet, que se fundamenta no refluxo do
solvente, utilizando éter de petroleo durante o processo de extracdo. A determinacdo do
conteudo de umidade foi realizada por meio de um processo de aquecimento a 85°C durante
um periodo de 8 horas, em uma estufa. A composicao de cinzas foi determinada através do
residuo resultante da incineragdo, processo realizado em um forno mufla a uma temperatura de

550°C.

3.3 Analises fisico-quimicas
A determinacdo do pH foi conduzida empregando-se um pHmetro, previamente
calibrado com solugdes tampao de pH 4 e 7, em conformidade com metodologia proposta pelo

Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinacdo da acidez total tituldvel foi efetuada conforme a metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), utilizando-se solu¢do de NaOH 0,IN previamente

padronizada. Todas as determinagdes volumétricas foram feitas em quaduplicata.

3.4 Obtencao do extrato fendlico bruto
A obtencao do extrato da casca do arroz negro foi realizado de acordo com metodologia
descrita por Bertoldi (2009), com modificagdes para o material vegetal em analise. As cascas

de arroz negro foram trituradas em triturados elétrico e peneiradas em peneira de 0,250 mm
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(Granutest, ABNT60). Foram pesadas 10,0 g das amostras em frascos de vidro de 4,0 cm de
diametro e 13,6 cm de altura e homogeneizadas com 40,0 mL de solugao extratora composta de
agua, etanol, metanol e acetona 1:1:1:1 (v/v/v/v). Apds a adicdo da solugdo extratora, as
amostras foram mantidas sob refrigeracdo por 1 hora. Durante os primeiros 30 minutos desse
periodo, as amostras foram agitadas em intervalos de 15 minutos e, em seguida, foram
submetidos a um tratamento de ultrassom de alta frequéncia (Sonics & Materials, Newtown,
EUA) por 13 minutos a 90% de amplitude. Posteriormente, a amostra foi filtrada em papel
Whatman n° 1, transferida para tubos de cor ambar e mantidas em temperatura de refrigeracao.
Os solventes foram evaporados em rotavapor (Biichi, Switzerland) a 40°C + 2 °C. Os extratos
brutos foram acondicionados em tubos falcon, ao abrigo da luz, e mantidos a -17°C + 2 °C até

o momento das analises.

3.5 Quantificacdo de compostos fendlicos totais

A quantificag@o do conteudo total de compostos fendlicos foi realizada através do ensaio
do reagente Folin-Ciocalteu, conforme descrito por Shahidi e Naczk (1995). Uma aliquota de
0,5 mL do extrato fendlico foi diluida em 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteu, previamente
diluido em 4gua destilada na propor¢ao de 1:10 (v/v). Apds um periodo de repouso de 3 minutos
em condig¢des de auséncia de luz, adicionou-se 2,0 mL de uma solugdo saturada de Na2CO3 (4
%; m/v). A absorbancia foi determinada, apos 2 horas de repouso ao abrigo da luz, a 750 nm
utilizando-se espectrofotdmetro de absor¢ao na regido do UV-Visivel (UV-1601 PC Shimadzu,
Tokyo, Japdo). A quantificacdo dos compostos fendlicos totais foi realizada com base em uma
curva padrao de acido galico (0-200 mg/L), e os resultados expressos em termos de equivaléncia

ao acido galico (mg de acido gélico equivalente por g de amostra (mg AGE/g de amostra).

3.6 Quantificacao das Antocianinas totais dos extratos

A quantifica¢do de antocianinas foi determinada pela metodologia de diferenca de pH
descrita por Heinonen et al. (2016). O extrato foi preparado com 2 g da amostra previamente
triturada ¢ 20 mL de metanol acidificado com HCI 0,1%, e posteriormente, filtrado. Para
determinagdo do teor de antocianina, 1,5 mL de extrato foi homogeneizado com 2,5 mL de
solucdo tampdao de pH 1 (tampao cloreto) e mantidos em repouso por 30 minutos.

Posteriormente, foi realizada a leitura no espectrofotometro a 510 ¢ 700nm. O mesmo

11



procedimento foi realizado com a solucdo tampdo de pH 4,5 (tampao acetato). O teor de

antocianinas totais foi calculado por meio da Equagao 1:

Ax PMx FD

Antocianinas (cianidina3—flucosido, g/L) = 1

(eq- 1)

Onde, A = (Absorbancia 520 - Absorbancia 700) pH 1 - (Absorbancia 520 - Absorbancia
700) pH 4,5. PM = peso molecular da cianidina-3-glucosido (Cy-3-g) (449,2 g/mol). FD = fator
de diluicdo das amostras (10 em todas as amostras), e = coeficiente de extingdo molar da (cy-

3-g) (26900 em l/mol/cm) e 1 o comprimento de célula (1 cm).
Os resultados foram expressos em mg de antocianina (Cy-3-G) por 100 g de amostra.

3.7 Determinacio da capacidade antioxidante dos extratos

3.7.1 Captura do Radical DPPH

Em ambiente escuro, uma aliquota de 0,1 mL de cada diluicdo do extrato bruto da casca
do arroz negro foi transferida para tubos de ensaio contendo 3,9 mL do radical DPPH 0,06 mM.
A absorbancia foi determinada a 515 nm por espectrofotometria de absor¢ao na regiao do UV-
Visivel (Global Trade Technology, Brasil), apos 2 horas de repouso, ao abrigo da luz, tendo
metanol como branco. As andlises foram realizadas em triplicata. A atividade antioxidante foi
determinada utilizando-se curva padrdo de DPPH. A partir das absorbancias, determinou-se a
equacao da reta, a partir da qual foi calculado o EC50 (g fruta/g DPPH), em que corresponde a
concentracdo de extrato necessaria para reduzir em 50% a concentragdao inicial do radical

DPPH. Todas as analises foram realizadas em triplicata.
3.7.2 Captura do Radical ABTS

Em um tubo de ensaio foram adicionados 5 mL da solugdo aquosa de ABTS 7 mM e 88
puL de persulfato de potassio 140 mM, previamente preparados. A mistura permaneceu em
repouso por 16 horas. Em seguiada, diluiu-se 1,0 mL desta mistura em etanol até obter uma
absorbancia de 0,70 nm + 0,05 nm a 734 nm. O extratos do arroz negro (30 pL) ou 30 pL do
composto de referéncia (Trolox) foram colocados para reagir com 3 mL da solugao radical azul-
verde ABTS. A redugdo de absorbancia a 734 nm foi avaliada ap6s 6 minutos. Solugdes
etandlicas de concentragdes conhecidas de Trolox foram utilizadas para constru¢do da curva
padrdo. Os resultados foram expressos como micromoles de Trolox equivalentes (TE) por
grama da casca do arroz negro (umol/g de casca do arroz negro). Todo o experimento foi

realizado ao abrigo da luz e em triplicata.
12



4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Composicao centesimal da casca do arroz negro

Os resultados da composigdo centesimal da casca do arroz negro sdao apresentados na

Tabela 1.

Tabela 1 — Composigdo centesimal da casca do arroz negro.

Analises Me¢dia + desvio padrao
Proteinas (g/100g) 0,24 + 0,16
Lipideos (g/100g) 0,06 + 0,04

Cinzas (g/100g) 19,90 £ 0,05
Umidade (g/100g) 11,42 +0,19

Conforme apresentado na Tabela 1, observa-se que a casca do arroz apresentou teor de
proteinas relativamente baixo, com média de 0,24 g/100g. O baixo valor proteico da casca do
arroz ¢ esperado, uma vez que a casca ndo ¢ a fonte principal de proteinas deste grao,
corroborando estudos anteriores, como o do Reyes ef al. (1998) na qual também observavam

baixos terrores de proteina na casca do arroz branco (apud PIRES, 2016, pag. 10).

Com relagdo aos lipideos, foi encontrado teor de 0,06g/100g + 0,04 na casca do arroz
negro, evidenciando o baixo teor desse componente na casca. No trabalho realizado por
Nnadiukwu et al. (2023), foi observado teor de lipideos bruto de 3,76 + 0,42 g/100 g na casca
do arroz branco, valor similar ao relatado por Okoro et al. (2016), que encontraram teor de
4,80 £ 0,018 g/100 g na casca do arroz. Diante disto, pode-se observar a baixa concentragao de

lipideos presentes na casca do grao de arroz.

Um resultado interessante nas andlises da casca do arroz negro, foi o elevado teor de
cinzas de 19,90 g/100g da amostra. Este resultado demostra que a casca do arroz negro ¢ uma
fonte importante de minerais. Concordante com o relatado por Kumar et al. (2012) que
mencionou uma faixa de 10 % a 20 % de cinzas presentes na casca do arroz. Por outro lado,
Nzereogu et al. (2023) também menciona o elevado teor cinzas presente na casca do grao,
ressaltando que este € representado em sua maioria por 87 % a 97 % de silica, mineral de

importante uso industrial.
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A casca apresentou baixo teor de umidade (11,42 % =+ 0,19), corroborando resultados
encontrados por Okoro ef al. (2016) que observaram teor de 8,6 % + 0,12. 11 Estes resultados

podem sugerir a que a casca do arroz negro apresenta boa estabilidade na sua conservacgao.

De acordo com Imran et al. (2024), fatores como solo e clima podem influenciar no teor
de proteinas, lipideos e cinzas dos vegetais, justificando, portanto, os diferentes valores

observados nesse estudo. 4.2 Resultados das andlises fisico-quimicos da casca do arroz negro

A Tabela 2 apresenta os resultados fisico-quimicos da casca do arroz negro,

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimica da casca do arroz negro.

Analises Média £ desvio padrao

pH 5,34 +0,01

Acidez Total Titulavel (Expresso em g. de

NaOH/100 g da amostra) 0,07 £+ 0,00

De acordo com os dados apresentados na Tabela 2, pode-se observar acidez total
titulavel de 0,07 + 0,00 g expressado em termos de NaOH / 100 g da amostra. Este resultado
foi superior ao encontrado por Guimardes et al. (2012), que relataram teor de 0,03
miliequivalentes de NaOH por 100 g da casca do arroz branco submetido a radiagdo gama. Em
outro estudo seguido por Kawski (2015), foi avaliado a acidez da farinha de arroz integral,
encontrando valor relativamente mais elevado expressado em termos de NaOH (0,32% a

1,46%).

Com relagdo ao pH, foi observado valor de 5,34 + 0,01, indicando leve acidez na casca
do arroz negro. Estudos realizados por Da Silva et al. (2023) mostraram a caracterizagdo de
leites produzidos a partir dos graos de arroz preto, onde obtiveram pH de 6,35, relativamente

mais elevado ao observado neste trabalho.

Destes resultados obtidos, o pH relativamente acido sugere que a casca do arroz negro
pode ser menos susceptivel a degradacao durante o armazenamento e ter uma melhora na sua

conservagdo (Bansal et al., 2023).
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4.3 Quantificacio do teor de compostos fendlicos totais e antocianinas da casca do arroz
negro
A Tabela 3 apresenta o teor de compostos fendlicos totais e antocianinas presentes na casca do

arroz negro.

Tabela 3 — Teor de compostos fenolicos totais e antocianinas presentes na casca do arroz negro

Meédia + desvio

Anélises 3
padrao
Compostos Fendlicos totais (mgAGE/g casca arroz 0,89 + 0.04
negro)
Antocianinas (mg equivalente Cy-3-G/100g casca do 3,44 + 0,94

arroz negro)

De acordo com os dados apresentados na Tabela 3, observa-se que a casca do arroz negro
apresentou teor de compostos fenolicos totais de 0,89 + 0.04 mgAGE/g da amostra. Utilizando
como referéncia a classificagdo de Vasco et al. (2008) para frutas, o qual estabelece como teores
baixo (< 1 mg AGE /g), médio (1-5 mg AGE /g) e alto (> 5 mg AGE /g), a casca de arroz negro
pode ser classificada como de baixo teor. Essa observacdo ¢ reforcada quando comparada a
outros subprodutos. Estudos realizados por Oliveira et al. (2008) com cascas verdes de nozes
(Juglans regia L.) foram observados teores de fendlicos que variaram de 32,61 a 74,08 mg/g do
extrato aquoso, valores expressivamente superiores. Da mesma forma, um estudo sobre a
otimizagdo da extracdo de fendis da casca de areca (Areca catechu L.), assistida por ultrassom,
foi observado teores de fenolicos de 15,37 mg AGE/g casca de areca (Chen et al., 2012). A
discrepancia entre os resultados pode ser atribuida tanto as diferencas da matriz vegetal
trabalhadas quanto aos métodos de extragdo empregados, sugerindo que diferentes solventes ou

tecnologias poderiam otimizar o rendimento para a casca de arroz negro (Wanyo et al., 2016).

O teor de antocianinas, uma importante classe de flavonoides (Giada; Mancini Filho,
20006), foi de 3,44 mg equivalente Cy-3-G/100g na casca do arroz negro. Este valor, embora
modesto, confirma a presenca destes pigmentos bioativos no subproduto. De fato, o resultado
obtido para a casca ¢ consideravelmente inferior ao de outras fragdes do grao, onde estes
compostos se encontram em maior abundancia. O farelo, por exemplo, pode apresentar teores
de até 3.576 mg/g (Shao et al., 2014), ou no proprio grdo, com valores que variam de 79,5
mg/100g a 473,7mg/100g (Chen et al., 2012). Mesmo em menor concentragao, a presenca de

antocianinas na casca € relevante, pois sdo estes os flavonoides responsaveis por sua cor
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caracteristica e que contribuem significativamente para a capacidade antioxidante do material

(Walter et al., 2013).

4.4 Avaliacao da atividade antioxidante da casca do arroz negro
A capacidade antioxidante do extrato da casca de arroz negro foi determinada pelos

métodos DPPH e ABTS. Os resultados estdo consolidados na Tabela 4.

Tabela 4 — Atividade antioxidante DPPH ¢ ABTS da casca do arroz negro pelos métodos de captura dos radicais
ABTS e DPPH.

Média + desvio

Analises 5
padrao

Atividade Antioxidante DPPH (EC50 g extrato/ g DPPH)  44155.19 + 754.23

Atividade Antioxidante ABTS (mM Trolox/g) 25.85+1.38

Pelo método DPPH, obteve-se um valor de ECso de 44155,19 g extrato/g DPPH. O valor
de ECso (Concentracao Eficiente) representa a quantidade de extrato necessaria para sequestrar
50% da concentragdo inicial do radical DPPH. Deste modo, quanto menor o valor de ECso,
maior ¢ a atividade antioxidante da amostra (Oliveira et al., 2008). Ja no ensaio ABTS, o
resultado foi de 25,85 pmol TE/g de casca, um valor que ¢ lido de forma direta, ou seja, quanto
maior o valor, mais elevada ¢ a capacidade antioxidante, pois expressa a equivaléncia da

amostra a uma concentracao do antioxidante padrao Trolox (Re et al., 1999).

A utilizacdo de mais de um método para avaliar a capacidade antioxidante ¢ uma
estratégia fundamental para obter uma caracterizagdo mais completa ¢ fidedigna do extrato
(Rufino et al., 2010). Os ensaios DPPH e ABTS, embora ambos baseados na captura de radicais
livres, possuem mecanismos ¢ afinidades distintas para diferentes tipos de compostos
antioxidantes (Platzer et al., 2021). O radical ABTSe+, por ser solivel em meios aquosos e
organicos, ¢ capaz de reagir com compostos hidrofilicos e lipofilicos. Em contrapartida, o
radical DPPHe ¢ dissolvido em meio organico (metanol ou etanol) e tende a reagir mais
lentamente e de forma mais seletiva, mostrando maior afinidade por compostos apolares (Prior;
Wu; Schaich, 2005). Dessa forma, a aplicagdo conjunta dos dois métodos permite avaliar um
espectro mais amplo de compostos presentes na casca do arroz negro, fornecendo um perfil

antioxidante mais robusto ¢ evitando conclusdes baseadas em um tnico mecanismo de reagao.
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5. CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos no presente trabalho, pode-se observar que a casca
do arroz negro (Oryza sativa L.) apresentou baixo teor de proteinas e lipideos, contudo, se
destacou por sua elevada concentracdo de minerais, com um teor de cinzas de 19,90 %. O teor
de umidade relativamente baixa (11,42%) e pH acido (5,34) indicam a boa estabilidade na
conservacdo da casca do arroz negro. O teor de compostos fenolicos totais (0,89 mg AGE/g) e
antocianinas (3,44 mg equivalente Cy-3-G/100g) foram relativamente baixos quando
comparado a outros estudos, demostrado também pela baixa capacidade antioxidante pelos
métodos de captura dos radicais DPPH (EC50 44155,19 g extrato/g) e ABTS (25,85 mM
Trolox/g), refor¢ando a necessidade de avaliar outros métodos para potencializar a extracdo de

compostos bioativos da casca do arroz negro.
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