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1.INTRODUÇÃO 

O arroz (Oryza sativa) é um dos cereais mais produzidos e consumidos 
no mundo, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da 
população mundial. Sua importância é destacada principalmente nos países em 
desenvolvimento, tais como o Brasil, desempenhando papel estratégico em 
níveis econômico e social (BEHALL, K.M. et al., 2006). O arroz com pericarpo 
vermelho é muito consumido e valorizado em nos países asiáticos e, no Brasil, 
vem ganhando o seu espaço em cardápios culturais de restaurantes étnicos. O 
seu pericarpo avermelhado possui uma riqueza nutricional interessante, devido 
à concentração de ácidos fenólicos, proteínas hipoalergênicas, fibras, lipídeos e 
vitaminas, destacando-se do arroz branco comum (GOUFO e TRINDADE, 2014; 
ALVES et al., 2016).  

O arroz vermelho possui uma notável capacidade antioxidante in vitro em 
função da presença de compostos bioativos específicos, como a antocianina e, 
em maior concentração, a proantocianidina (FINOCCHIARO et al., 2007; LANG 
et al., 2020). Não somente os compostos fenólicos, mas também a formação de 
peptídeos, provenientes da modificação enzimática de proteínas alimentares, 
vêm sendo cada vez mais investigados como elementos bioativos 
(PIOTROWICZ et al., 2020; BOONLA et al., 2015). Com isso, este trabalho 
objetivou avaliar a influência da hidrólise proteica na atividade antioxidante no 
concentrados e no hidrolisados proteicos. 

 
2. METODOLOGIA 

 

O arroz vermelho foi doado pela empresa IRGOVEL localizada na cidade 
de Pelotas (RS) e levado ao Laboratório de Pós-colheita, Industrialização e 
Qualidade de Grãos (LABGRÃOS), localizado no Departamento de Ciência e 
Tecnologia Agroindustrial, na Universidade Federal de Pelotas. Os grãos foram 
submetidos a um polimento de 8,0% através do engenho de provas (ZACCARIA, 
PAZ/1-DTA, São Paulo), obtendo o farelo integral do arroz vermelho, que foi 
submetido à extração dos lipídeos usando o hexano como solvente. O farelo 
desengordurado (FDV) foi matéria-prima para o processo de obtenção do 
concentrado proteico (PIOTROWICZ e SALAS-MELLADO, 2017), na proporção 
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1:7 (farelo:água), temperatura do processo de 40ºC, pH de alcalinização e 
precipitação de 11,0±0,1 e 4,5±0,1, respectivamente. O precipitado liofilizado 
consistiu no Concentrado Proteico de Farelo de Arroz Vermelho (CPFV). Este 
concentrado serviu de substrato (2% p/v) para a enzima Alcalase (0,15 U/mg), 
em pH 8,0 durante 6 horas, produzindo o Hidrolisado Proteico de Farelo de Arroz 
Vermelho (HPFV). A cinética de reação foi verificada através da medida do grau 
de hidrólise (GH) pela técnica de pH-stat (Adler-Nissen, 1986).  

Análises como proteína bruta (kjeldahl, %Nx5,95) foram realizadas no 
FDV e CPFV, verficando o rendimento proteico (Equação 1) relacionando as 
massas de concentrado que foi obtido (Mconcentrado) com a massa do farelo 
desengordurado (MFD) e seus respetivos conteúdos proteicos (Ptconcentrado e PtFD). 

 
RP = [(Mconcentrado x Pt concentrado)/(MFD x Pt FD)] x100  (Equação 1) 

Além disso, em amostras de CPFV e HPFV foram verificadas a atividade 
antioxidante pela técnica de sequestro de radical livre DPPH, conforme Brand-
Williams et al. (1995). 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

A quantidade de proteína bruta do farelo desengordurado (FDV) e 
concentrado proteico de farelo de arroz vermelho (CPFV) foram de 12,9±0,6 % 
e 37,1±1,3 %, respectivamente. Considerando a massa de farelo inicial de 50,0 
g e de produto concentrado final de 9,7 g, obteve-se um rendimento proteico de 
56,7±1,9 %. O valor de proteína do concentrado foi inferior ao esperado quando 
comparado ao estudo realizado por Piotrowicz e Salas-Mellado (2017) com 
farelo de arroz pardo, que variou de 54,5% a 60,7%. No entanto há de considerar 
que, apesar do estudo ter sido realizado com farelo de arroz, a matéria-prima 
vermelha possui elementos diferentes aos presentes no farelo pardo e que 
podem ter sido complexados com a proteína durante o processo de 
concentração, como os compostos fenólicos, por exemplo.A cinética do 
processo de hidrólise proteica, o qual foi submetido o CPFV, está representado 
na Figura 1 através do grau de hidrolise analisado durante o 
processo.Verificamos que o grau de hidrólise possui um aumento gradual com o 
passar do tempo, sendo mais destacado no período anterior a 50 minutos. Neste 
período a ação da enzima foi alta devido à grande quantidade de substrato 
disponível para a hidrólise. A partir de uma hora de reação o aumento do GH foi 
mais sensível até alcançar o equilíbrio em 300 minutos (5 horas). 
Comportamento semelhante foi obtido por Piotrowicz et al. (2020) durante a 
hidrólise de concentrados proteicos de farelo de arroz pardo, porém obtivemos 
GH superiores. Isto pode estar relacionado a fatores como suscetibilidade do 
substrato perante a enzima, concentração e atividade da enzima. 
  



 

 

 

Figura 1. Cinética de hidrólise obtida pela média ± desvio padrão da 
porcentagem de grau de hidrólise (%GH) do CPFV       

Na Tabela 1 está apresentada as atividades antioxidantes verificados pelo 
método de sequestro do radical livre DPPH. 

Tabela 1. Porcentagem de atividade antioxidante (%AAO) do radical livre DPPH 
em concentrado e hidrolisado proteicos de farelo de arroz vermelho em 
diferentes concentrações 

Concentração 
(mg/mL) 

%AAO 

 Concentrado Hidrolisado 

5,0 208,39±0,53 a 343,89±2,67 b 

2,5 211,81±0,12 a 360,63±3,24 a, b 

1,25 163,75±7,29 b 382,38±0,33 a 

0,62 106,80±2,09 c 372,09±6,89 a, b 

0,31 68,08±2,01 d 227,03±10,60 c 

0,16 44,27±1,13 e 114,86±9,86 d 

0,07 ND 70,77±19,12 e 

ND: Não determinado. Letras distintas na mesma coluna representa diferença significativa das amostras nas diferentes 

concentrações estudadas (p<0,05). 

Verificou-se que a atividade antioxidante do concentrado foi menor que a 

do hidrolisado. Este fato é esperado visto que a hidrólise é capaz de produzir 

peptídeos com maior potencial antioxidante em comparação com a proteína 

intacta. Além disso, a hidrólise promove a liberação de compostos fenólicos que 

se apresentam ligados à proteína, pois conforme Aydemir e Yemenicioglu (2013) 

a maioria dos compostos fenólicos ligam-se às proteínas de forma não covalente, 

tornando-se um incremento importante no potencial antioxidante. Observou-se 

que a redução da concentração do CPFV pela metade (de 5 mg/mL para 2,5 

mg/mL) houve um efeito pró-antioxidante, ou seja, a quantidade de elemento 



 

antioxidante foi muito alta e a sua atividade foi reduzida. O mesmo ocorre quando 

foi utilizado o hidrolisado nas concentrações de 5,0 a 1,25 mg/mL. Com isso, 

constatamos que neste estudo uma ação antioxidante máxima foi alcançada com 

o CPFV na concentração de 2,5 mg/mL e de HPFV de 1,25 mg/mL.  

4. CONCLUSÃO 

Com o presente trabalho, verificamos que a partir do farelo de arroz 
vermelho foram produzidos o concentrado e o hidrolisado proteicos, onde  o 
concentrado apresenta um rendimento proteico superior a 55 %. Além disso, a 
atividade antioxidante do hidrolisado é43% maior em comparação ao do 
concentrado proteico, na mesma concentração. 
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