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RESUMO: Os graos de arroz vermelho e preto separados no beneficiamento podem ser
reaproveitados e comercializados com alto valor agregado. Assim, o objetivo deste estudo foi
determinar a composicdo centesimal do arroz vermelho e preto com a técnica da
espectroscopia do infravermelho proximo. Os graos de arroz foram obtidos na industria de
beneficiamento e analisados no Laboratorio de Pds-Colheita (UFSM-CS) para determinacao
da composicdo centesimal através da espectroscopia do infravermelho proximo. Nos
resultados obtidos, verificaram-se diferencas entre o arroz vermelho e preto, principalmente
quanto aos teores de proteinas, a qual foram maiores no arroz preto. Os graos de arroz
vermelho se destacaram pelo maior percentual de amido, enquanto que, os grdos pretos
obtiveram maiores percentuais de proteina, fibras, lipidios e cinzas. Concluiu-se que os graos
de arroz vermelho e preto apresentam composicdo centesimal aceitavel, atendendo os
aspectos nutricionais para consumo.

PALAVRAS-CHAVE: beneficiamento do arroz, classificagdo fisica, qualidade nutricional.

CENTESIMAL COMPOSITION OF RED AND BLACK RICE USING NEAR
INFRARED SPECTROSCOPY

ABSTRACT: The red and black rice grains separated during processing can be reused and
sold with high added value. Thus, the objective of this study was to determine the proximate
composition of red and black rice using the near-infrared spectroscopy technique. The rice
grains were obtained from the processing industry and analyzed at the Post-Harvest
Laboratory (UFSM-CS) to determine the proximate composition through near-infrared
spectroscopy. In the results obtained, there were differences between red and black rice,
mainly in terms of protein content, which were higher in black rice. Red rice grains stood out
for the highest percentage of starch, while black grains had higher percentages of protein,
fiber, lipids and ash. It was concluded that red and black rice grains have an acceptable
proximate composition, meeting nutritional aspects for consumption.
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INTRODUCAO: O arroz (Oryza sativa L.) um alimento fundamental em muitas culturas ao
redor do mundo, e sua diversidade inclui variedades como o arroz vermelho e o arroz preto. O
arroz vermelho ¢ conhecido por sua coloracdo caracteristica, que se deve a presenca de
compostos fendlicos, como as antocianinas. Além disso, o arroz vermelho € rico em



protoantocianidinas, que tém propriedades antioxidantes (OLIVEIRA, 2021). O arroz preto
também contém antocianinas, responsaveis por sua cor escura, destacando-se como fonte de
compostos bioativos, que podem contribuir para a saide humana. Para a comercializagdo de
tais variedades, a classificacdo ¢ um processo essencial, visto que graos de arroz com
pericarpo colorido tem maior valor de mercado devido a (i) presenga de compostos fenélicos,
considerados importantes agentes antioxidantes; (ii) composicdo centesimal influenciar
diretamente o valor do nutricional do arroz e (iii) aumento da consciéncia dos consumidores
em cada vez mais escolher alimentos ricos em nutrientes (FIGUEIREDO, 2021). O consumo
desses arrozes estd relacionado a uma melhor qualidade de vida pois possuem maior
quantidade de nutrientes e compostos benéficos. A classificagdo convencional, por sua vez, €
um processo demorado, caro e suscetivel a erros, devido a sua natureza subjetiva e
interpretativa. Logo, novos métodos surgem como alternativa para melhorar a classificacao e
tornar mais eficiente o tempo de andlise. A espectroscopia na regido do infravermelho
proximo (NIR) surge como alternativa promissora, pois se baseia na absor¢ao de energia
radiante e vibracdo molecular (BALDIN et al., 2018). Portanto, o objetivo do trabalho ¢
comparar a composi¢ao centesimal de arroz vermelho e arroz preto, utilizando espectroscopia
do infravermelho préximo.

MATERIAL E METODOS: O estudo foi conduzido no Laboratério de Pés-Colheita de
Produtos Agricolas (LAPOS) da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em conjunto
com o Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas do Centro de Pesquisa em Alimentagao
(CEPA) da Universidade de Passo Fundo (UPF). Os graos de arroz vermelho e arroz preto
foram obtidos em loja de produtos naturais. As amostras foram submetidas a analise de
espectroscopia do infravermelho préximo (Metrohm, espectrometro DS2500, Herisau, Suica),
para obtencdo do contetido de composi¢ao centesimal, constituido de proteina bruta (PROT),
teor de agua (UMI), amido (AMID) lipideos (LIP), fibra bruta (FIB) e cinzas (CIN) dos graos.
As amostras foram divididas em 100 subamostras de 20g cada, que posteriormente foram
homogeneizadas e colocadas na capsula de amostragem, sendo a coleta realizada em
triplicata. Apos a obten¢do dos dados, foi realizada andlise de varidncia, teste de médias e
componentes principais (PCA).

RESULTADOS E DISCUSSAO: A anélise de varidncia e teste de médias comparando os
componentes centesimais do arroz vermelho e arroz preto sdo apresentados na Tabela 1.
Diferencgas significativas sdo evidenciadas em todas as médias dos tratamentos avaliados
(p=<0,05). Embora o consumo de graos de arroz com pericarpo vermelho e preto ainda esteja
mais relacionado as caracteristicas sensoriais, ¢ possivel observar composi¢oes diferenciadas
em relagdo ao arroz branco, como o seu alto teor de proteinas. Além disso, a coloragdo do
pericarpo dos graos, uma das principais caracteristicas que os diferencia visualmente, esta
vinculada ao acimulo de compostos fendlicos, os quais tém sido relacionados a efeitos
benéficos a sauide (MASSARETTO, 2013). Maiores concentragoes de UMI e AMI sao
encontrados no arroz vermelho, enquanto PROT, FIB, LIP e CIN s3o encontrados em maior
quantidade no arroz preto.

TABELA 1. Andlise de variancia e teste de médias das varidveis da composicao centesimal
dos graos de arroz vermelho e arroz preto.

Amostra UMI (%) AMI (%) PROT (%) LIP (%) FIB(%) CIN (%)
Arroz Vermelho 13.43 a 67.70 a 7.02b 1.98b 0.70b 1.04b
Arroz Preto 13.35b 57.06 b 9.08a 204 a 1.18a 143 a

Pr>Fc 0.0000* 0.0000* 0.0000* 0.0000*  0.0000%* 0.0000%*

CV (%) = 0,72 1,22 4,04 7,93 20,01 6,97



M¢édia geral 13,39 62,42 8,05 2,01 0,94 1,24

*"significativo (P<0,05); C.V.: coeficiente de variagio.

O teor de 4gua dos graos analisados (média de 13,39%) encontra-se dentro dos limites de
umidade (14%) estabelecidos pela legislacdo vigente no Pais (BRASIL, 2009). A
concentracdo de amido foi superior em arroz vermelho (67,70%) quando comparado ao arroz
preto (57,06%), em contrapartida, o teor de proteina ¢ maior em arroz preto, bem como
lipideos, fibras e cinzas. Embora o arroz preto seja uma excelente op¢do para quem busca uma
fonte de proteina a base de plantas, ¢ importante buscar equilibrio nos demais constituintes,
visto que sdo fundamentais para uma alimentacdo saudavel e balanceada, mas podem ser
prejudiciais quando consumidos em grande quantidade. A Figura 1 apresenta a andlise de
componentes principais (PCA), demonstrando que PC1 e PC2 juntos explicam 99,1% da
variabilidade dos dados, onde atendem o limite minimo de 70% da variancia, estabelecidos
por RENCHER (2002).
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FIGURA 1. Componentes principais das variaveis da composi¢cao centesimal de grios de
vermelho e preto.

A concentracdo de PROT e CIN se mostrou bastantes proximas no arroz preto, sugerindo
maiores composi¢des de proteinas e minerais em comparagdo com o arroz vermelho. As
proteinas e cinzas sdo componentes importantes que contribuem para a nutrigdo e qualidade
do arroz. Um maior conteudo de proteinas pode indicar uma fonte mais rica em nutrientes,
enquanto um maior teor de cinzas esta relacionado a presenca de minerais (OLIVEIRA,
2021). A aproximacdo do vetor FIB com os pontos de arroz preto evidenciam maior
quantidade de fibra dietética no arroz preto. As relagdes inversas entre AMI e UMI com os
outros componentes indicam uma maior diversidade dos componentes LIP, FIB e CIN no
arroz preto. Similarmente ao AMI, a posicdo da UMI pode indicar uma relagao inversa com
os outros componentes. Um aumento na umidade pode estar associado a uma diminui¢do na
concentracdo de proteinas, fibras, lipidios, cinzas e at¢ mesmo amido. Isso sugere que o teor
de umidade pode afetar significativamente a composicdo nutricional e fisico-quimica do



arroz, com implicacdes para a qualidade e a conservagdo do produto. Os resultados deste
estudo destacam diferencas significativas na composi¢do fisico-quimica entre o arroz
vermelho e preto. Enquanto o arroz vermelho tende a ter maior umidade e amido, o arroz
preto apresenta maiores teores de proteina, fibra, lipidios e cinzas. Essas descobertas refor¢am
a importancia de entender as varia¢des nutricionais entre diferentes tipos de arroz. Além
disso, a aplicacao da espectroscopia no infravermelho proximo (NIR) emerge como uma
alternativa promissora para uma analise rdpida e ndo destrutiva da qualidade dos graos de
arroz. Esses resultados contribuem para o avango das técnicas de classificacao e avaliagdo da
qualidade do arroz.

CONCLUSOES: Os grios de arroz vermelho se destacaram pelo maior percentual de amido,
enquanto que, os graos pretos obtiveram maiores percentuais de proteina, fibras, lipidios e
cinzas. Concluiu-se que os grios de arroz vermelho e preto apresentam composi¢ao
centesimal aceitavel, atendendo os aspectos nutricionais para consumo.
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