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RESUMO - O Rio Grande do Sul é responséavel por 64,3% da producdo nacional de arroz, cujo beneficiamento
resulta entre 8 e 11% de farelo de arroz, sendo obtido a partir do seu polimento e é fonte potencial de minerais,
fibras, proteinas, vitaminas e 6leo. Porém, o farelo de arroz é considerado residuo agroindustrial. Este € um dos
fatos que tem motivado a busca por alternativas de valora-lo através de diferentes processos, incluindo a
fermentacdo em estado sélido. O objetivo deste trabalho foi extrair compostos fendlicos do farelo de arroz
fermentado e avaliar a sua atividade antioxidante através dos métodos de DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazila)e
ABTS(2,2> — azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico) sal diaménio). Os resultados indicam que os
compostos fendlicos extraidos do farelo de arroz fermentado pelo fungo Rhizopusoryzaeem 48 horas mostram-se
promissores como inibidores de radicais livres como DPPH e ABTS tendo os maiores valores de inibicdo em
61,58 e 29,93%, respectivamente.
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1 INTRODUCAO

O farelointegral é um subproduto originado do processo do beneficiamento do grdo descascado, que
gera o arroz polido (ou branco). Em geral, contém 12-20% do peso total do grao incluindo pericarpo, tegumento,
camada nucelar, camada de aleurona, embrido, e a porcéo externa do endosperma amilaceo. O farelo de arrozé a
parte mais nutritiva do arroz e uma boa fonte de fitoquimicosbioativos, como y-orizanol, tocoferdis,tocotriendis e
compostos fendlicos, que possuem atividades antioxidantes que sdo benéficas a sailde (MOONGNGARMet al.,
2012).

Nos ultimos anos, o farelo de arroz tem sido extensivamente estudado por sua atividade antioxidantee
com o processo de fermentacdo do farelo de arroz pelo fungo Rhizopusoryzae, um micro-organismo que ndo

inclui espécies toxigénicas e é geralmente reconhecido como GRAS (Generallyrecognized as safe),torna-se
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promissor para o aumento do teor de compostos fendlicos e, consequentemente, a atividade antioxidante
(CHRIST-RIBEIRO et al., 2013). A fermentacdo em estado solido propicia transformacfes decorrentes da
atividade metabdlica de micro-organismos com consequente liberacdo decompostos de interesse tais como
proteinas,compostos fendlicos e outros (FEDDERN etal., 2008; OLIVEIRA,; 2009).

Portanto, o objetivo do trabalho foi extrair compostos fendlicos do farelo de arroz desengordurado

fermentado por Rhizopusoryzae e avaliar a sua atividade antioxidante através dos métodos de DPPH e ABTS.

2MATERIAL E METODOS

Matéria prima
Para este trabalho foi utilizado farelo de arrozdesengordurado, com granulometria padronizada de 32
mesh, como substrato para o fungo filamentoso RhizopusoryzaeCCT 7560 (Banco de Colbdnias da Fundagédo

Tropical André Tosello) onde o tempo de 48 horas foi utilizado para a analise dos antioxidantes.

Extracéo de compostos fendlicos

Os compostos fendlicos da biomassa de farelo de arroz fermentado foram extraidos a frio commetanol,
na proporcédo de 1:8 (p/v) a 25 °Cdurante 120 minutos, sob agitacdo orbital a 160rpm, com uma interrupcéo de
15 minutos, com nova adicao de solvente e agitagdo por mais 60 min. As solu¢Besmetandlicas foram secas em
rotaevaporador e oresiduo foi dissolvido em agua destilada. Oextrato foi clarificado com hidréxido de bario0,1
M e sulfato de zinco a 5%, deixado emrepouso por 20 minutos, centrifugado a 3220xg por 15 minutos, filtrado e
avolumado comagua destilada em baldo volumétrico de 50 mL. Oconteldo fendlico livre foi determinado
pelométodo de Folin-Ciocateau, onde aconcentragdo foi determinada porespectrofotometria no comprimento de
onda750 nm, utilizando uma curva padrdo de acidogélico (2,5 a 22,5 ug/mL) (SOUZA et. al.,2009).

Atividade antioxidante por DPPH

Foi utilizado padrdo de DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) na proporc¢do p/v de (1:5000)dissolvidos
em metanol e refrigerados. A partir desta solugdo foram coletados 10 mL e diluidos com metanol em 100 mL
armazenadoem frasco &mbar , e refrigerado. A atividade antioxidante foi avaliada adicionando-se em tubos de
ensaio 0,5 mL de extrato, 0,5 mL de metanol e3 mL da solucdo de DPPH na concentracéo de5,2.10° mol/L.
Sendo testados nos tempos 0, 30, 60, 90, 120, 150, 180 min em espectrofotdmetro a 515 nm, em auséncia de
luz. (Santos etal., 2011).

Atividade antioxidante por ABTS

O padrdo de ABTS (2,2’ — azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico) saldiamdnio) foi dissolvido
em agua destilada naconcentracdo de 7mM. Simultaneamente foi preparadauma solugdo de persulfato depotassio
na concentracdo de 2,45 mM. Para aavaliacdo da atividade antioxidante foirealizada a mistura das 2 solucGes
citadasanteriormente e deixadas em repouso por 12-16horas em temperatura ambiente. Logo, foramdiluidas as

solucbes de ABTS em etanol paraalcancgar a absorbancia de 0,7 + ou — 0,02 lidasa 734 nm. Para a reacdo em
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tubos de ensaio, foramusados3mL da solucdo diluida para trésconcentrac@es do extrato. Os testes forammantidos
No escuro para que evitar contato com a luz. As amostras foram lidas a cada 1 minuto até 6 minutos (Rufino et
al., 2007).

Tratamento dos dados

Todas as atividades antioxidantes avaliadas nesse trabalho foram submetidas a um controle onde néo
havia adicdo do extrato antioxidante. Além disso, as atividades antioxidantes foram expressas como o percentual
de inibigéo (100%) conforme a equagdol.
%Inibicdo=((ADPPH-AEXxtr)/ADPPH)*100 (Equacéo 1)
Onde ADPPH ¢é a absorbancia da solucdo de DPPH e AEXxtr é a absorbancia da amostra em solugéo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os tempos da fermentacdo estudados para a extracdo de compostos fenélicos de 0, 24, 48, 72 e 96
horas, foram avaliadoos melhores resultados, para que fossem aplicados os testes antioxidantes.Na Tabela 1

encontram-se os resultados dos compostos fendlicos obtidos nos diferentes tempos de fermentagéo.

Tabela 1. Compostos fenolicos extraidos em diferentes tempos de fermentacéo.

Tempo de Compostos fenolicos
fermentacdo (1g/g de amostra)
Oh 1588,9°
24N 2496,65°
48 h 5396,45%
72h 3267,62°
96 h 4236,76°

Letras distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa (p < 0,05).

A partir destes resultados foi entdo escolhido o tempo de fermentacdo que apresentasse a maior extragdo
de compostos fenodlicos,que foi o de 48 horas, e utilizado para a avaliacdo antioxidante. Foi entdo utilizado
concentragdes menores, equivalente a 142,75 pg/mL. Na Tabela 2 estdo demonstrados os resultados encontrados

para os testes antioxidantes de DPPH nas trés concentragdes estudadas.
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Tabela 2. Atividade antioxidante pelo método de DPPHdofarelo de arroz fermentado em 48 horas.

Tempo (min) 14,27 pg/mL (%) 21,41 pg/mL (%) 28,55 pg/mL (%)
0 o 0° 3,49°
30 22,97° 34,94° 47,26*
60 27,21° 40,65° 54,15°
90 30° 44 57° 56,79°
120 32,01° 47,86° 61,58
150 32,01° 47,86° 61,58°

Letras iguais na mesma linha ndo possuem diferenca significativa.

De acordo com a Tabela 2, os resultados mostram que quanto maior a exposi¢do do extrato fendlico ao
radical DPPH no decorrer do tempo hd maior atividade antioxidante. O tempo del20 minutos, além de
estabilizar a porcentagem de inibicdo durante a reacdo, houve as maiores inibicGes em todas as concentragdes
utilizadas, destacando-sea concentracdo de 28,55 pg/mLque inibiram o radical DPPH em 61,58%. Isso indica
que o extrato fendlico a partir da doacéo de hidrogénios, mesmo em baixa concentragéo, € capaz de reagir com o
radical DPPH, reduzindo-o. NoFigura 1 estd apresentada a atividade antioxidante em trés concentragGes

diferentes pelo método de ABTS.

Figura 1. Atividade antioxidante por ABTS do farelo de arroz fermentado em 48 horas.
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Concentragdes das amostras: 1 é referente a 4,28 ug/mL, 2 a 5,71 pg/mL e 3 a 7,13 pg/mL.

A metodologia de ABTS consiste em monitorar 0 decaimento do cation-radical ABTS, quando
adicionado o extrato antioxidante. Pode-se observar de acordo com a Figura 1, assim como para 0 método de
DPPH, que a percentagem de inibicdo do radical ABTS foi diretamente proporcional ao aumento da
concentragdo dos compostos fendlicos aplicados, além disso, os compostos fenolicos apresentaram para o0

método de ABTS maior inibi¢do na concentracdo de 7,13 pg/mLequivalente a29,93 %.
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4 CONCLUSAO

Os compostos fendlicos extraidos do farelo de arroz desengordurado fermentado por Rhizopusoryzae
em 48 horas mostram-se promissores como inibidores de radicais livres como DPPH e ABTS tendo os maiores

valores de inibigdo em 61,58 e 29,93%, respectivamente.
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