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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO RESI'I;)UO DO
BENEFICIAMENTO DO ARROZ, RICO EM ACIDO FITICO, NA POLPA DA
CARNE DE JUNDIA (RHAMDIA QUELEN)

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF THE WASTE RICE IMPROVEMENT, RICH
PHYTIC ACID, IN PULP JUNDIA MEAT (RHAMDIA QUELEN)

Resumo: A inclusdo de alguns elementos vegetais, como o &cido fitico, em pequenas
doses, pode proporcionar efeitos positivos como o aumento da atividade antioxidante, capaz
de retardar ou impedir a progresséo das reacdes de oxidacdo. Essa capacidade antioxidante
do &cido fitico se da pela sua capacidade de quelar ferro, suprimindo a catédlise de ions nas
reagOes oxidativas. O objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antioxidante do &cido fitico
na polpa de carne de jundid (Rhamdia quelen) e in vitro. O estudo foi realizado no Biotério
de Piscicultura do Departamento de Zootecnia, CCR/UFSM, RS. A substancia, rica em acido
fitico, € um liquido viscoso de cor amarelado ou castanho-claro (caramelo). Para a obtencao
do po parte deste liquido foi seco em spray dryer a 120°C e 0,6 L/H. Para a andlise na polpa
do pescado foram utilizados jundias de aproximadamente 428+0,84g, abatidos por overdose
de benzocaina (250mg/L) e eviscerados, retirado a cabeca, as nadadeiras e o couro. A
carcaca foi triturada para homogeneizacdo e separadas porcdes de 50g, as quais foram
acondicionadas em placas de Petri. Foram adicionados a estas amostras 0,05%, 0,10% e
0,20% de &cido fitico liquido e em pé (concentracdo de solucdo/ massa de amostra) e um
tratamento controle sem adicdo da substancia, totalizando sete tratamentos e trés
repeticdes/tratamento. As amostras foram mantidas a 3°C por 12 dias. O Acido Fitico
Liquido (AFL) possuia 27,42% de substancia ativa e o Acido Fitico P6 (AFP) 63,48%. Na
polpa do pescado, foram realizadas analises de composicdo centesimal, TBARS, Bases de
Shiff e Triptofano. Para a analise da atividade antioxidante in vitro do residuo rico em acido
fitico, foi realizada a técnica 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH). Com este trabalho podemos
concluir que a adicdo do residuo do beneficiamento do arroz rico em &cido fitico possui
efeito antioxidante na polpa da carne de Jundia e em analises in vitro. No entanto, 0s niveis
e o0 estado fisico dessa substancia devem ser melhores estudadas.

Palavras-chave: Antioxidante. Nutricdo. Peixes

Abstract: The inclusion of certain plant matter, such as phytic acid, in small doses, can
provide positive effects as increased antioxidant activity, capable of delaying or preventing
the progression of oxidation reactions. This antioxidant capacity of phytic acid is by their
ability to chelate iron, by suppressing catalysis ions in oxidative reactions. The aim of this
study was to evaluate the antioxidant activity of phytic acid in the pulp of catfish meat
(Rhamdia quelen) and in vitro. The study was conducted in the vivarium of fish farming in the
Department of Animal Science, CCR / UFSM, RS. The substance rich in phytic acid, is a
yellowish viscous liquid or light-brown color (caramel). To obtain the powder of this liquid was
dried in a spray dryer at 120 °C and 0,6 L/h. For the analysis in fish flesh were used jundias
approximately 428+0,84g, killed by overdose of benzocaine (250 mg/L) and gutted, removed
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the head, fins and leather. The substrate was ground to homogenize and separate portions
509, which were placed in Petri dishes. Were added to these samples 0,05%, 0,10% and
0,20% of phytic acid liquid and powder (solution concentration /sample mass), and a control
treatment without the addition of the substance, seven treatments and three repetitions/
treatment. The samples were kept at 3 °C for 12 days. Acid Phytic Net (APN) had 27.42% of
active substance and Phytic Acid Powder (PAP) 63.48%. In fish pulp, analyzes were
performed proximate composition, TBARS, Shiff and Tryptophan bases. For the analysis of in
vitro antioxidant activity of the residue rich in phytic acid, it was carried out the technical 2,2-
diphenyl-1-picryl-hidrazila (DPPH). In this study we conclude that the addition of the rice
processing residue rich in phytic acid has antioxidant effect on pulp Jundia meat and in vitro
analyzes. However, the levels and the physical state of the substance should be better
studied.
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INTRODUCAO

O pescado € extremamente perecivel devido as caracteristicas intrinsecas de sua
carne, como elevada atividade de &agua, composicdo quimica, teores de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente ao pH préximo da normalidade (MELO
FRANCO; LANDGRAF, 1996). Esses processos deteriorativos envolvem a atividade
enzimatica, a rancificagdo de gorduras e a ac¢do de microrganismos (LEITAO, 1994).
Antioxidantes sdo substancias que em pequenas por¢cdes sdo capazes de retardar as
reacdes de oxidacdes e ou a deshaturacao proteica da polpa do pescado (KHUN; SOARES,
2002).

Segundo MAPA (2012), no Brasil o cultivo de arroz irrigado na regidao Sul do Brasil
contribui, em média, com 54% da produc¢éo nacional, sendo o Rio Grande do Sul o maior
produtor brasileiro. As projecbes de producdo e consumo de arroz, avaliadas pela
Assessoria de Gestao Estratégica do Mapa, mostram que a safra no ano 2019/2020, ira
aumentar significativamente. Por isso, o0 aproveitamento do residuo proveniente do
beneficiamento desse gréo, que seria descartado, traz ganhos para a industria.

O Aacido fitico (CsH18024P¢) € um acido orgénico encontrado apenas nos vegetais,
componente natural da maioria das sementes de leguminosas e cereais. E a forma utilizada
pela planta para armazenamento de fosforo e € encontrado em suas diversas formas
isoméricas, sendo o0 hexafosfato de mio-inositol 0 mais utilizado para sua representagcao
estrutural (KUMAR et al., 2011). A utilizacdo do acido fitico como substancia antioxidante
vem sendo estudada por varios autores para prolongar a vida de prateleira do produto

acabado.
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Essa capacidade antioxidante do acido fitico se da pela sua capacidade de quelar
ferro, suprimindo a catélise de ions nas reacdes oxidativa, ou seja, tem o poder de inibir a
oxidacgéo lipidica e proteica, através da auto-oxidacdo de ions ferrosos para ions férricos
formando quelatos férricos. (GRAF; EATON, 1990, KUMAR et al., 2010).

Dentre as espécies consideradas promissoras para a piscicultura da regido sul do Brasil,
destaca-se o0 jundia (Rhamdia quelen) que € adaptado ao clima subtropical e possui
caracteristicas proprias para o processamento industrial (GOMES et al., 2000; GOMIERO et
al., 2007). Além disso, possui habito onivoro, ou seja, alimenta-se de grande variedade de
itens de acordo com a disponibilidade (BALDISSEROTTO; RADUNZ NETO, 2004;
GOMIERO et al., 2007) e dessa forma, aceita bem as ra¢cdes formuladas com os mais
diversos ingredientes (LAZZARI et al., 2008; LAZZARI et al., 2006). O objetivo deste estudo
foi avaliar a atividade antioxidante in vitro do &cido fitico e também na polpa de carne de
jundia.

MATERIAL E METODOS

Preparacdo das amostras

O estudo foi realizado no Biotério de Piscicultura do Departamento de Zootecnia,
CCR/UFSM, RS. A substéancia rica em &cido fitico obtida do residuo do farelo de arroz, é um
liquido viscoso de cor amarelado ou castanho-claro (caramelo), para a obtencéo do po, parte
deste liquido foi seco em spray dryer a 120°C e 0,6 L/H. Para a andlise na polpa do pescado
foram utilizados jundias de aproximadamente 428+0,84g abatidos, por overdose de
benzocaina, (250mg/L) de acordo com a AVMA (2013), e eviscerados, retirado a cabeca, as
nadadeiras e o couro.

A carne foi triturada e separada em porgdes de 50g e acondicionados em placas de
Petri. Posteriormente foram adicionados a estas amostras 0,05%, 0,10% e 0,20% do
composto rico em acido fitico liquido e em po6 (concentracdo de solugdo/ massa de amostra)
e um tratamento controle (com 0% de AF), totalizando sete tratamentos em triplicata. As
amostras foram mantidas a 3°C por 12 dias. O Acido Fitico foi fornecido pela Ingal Alimentos
de Santa Maria-RS, sendo que o Liquido (AFL) possuia 27,42% de substancia ativa € o0 em
P6 (AFP) 63,48%.
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Composicao Centesimal

Na polpa do pescado, foram realizadas analises de composi¢do centesimal, sendo a
gordura obtida pela metodologia de Bligh e Dyer (1959), matéria seca (MS) foi obtida através
da perda de peso das amostras apés 48 horas a 60+ 2°C, seguido por 8 horas a 105+2°C. O
teor de cinzas foi determinado pela diferenca da massa apds 8 horas de incineragdo em
mufla a 550°C por 6 horas e proteina bruta (Microkjeldhal) obtida através da determinacao

de nitrogénio, seguindo metodologia descrita pela AOAC (1995).

Tabela 1. Composi¢cdo centesimal da polpa de jundia

Amostra MS MM GORD PB

Polpa de Jundia (%) 25,83 1,17 7,5 16

MS=matéria seca; MM= matéria mineral; GORD=gordura; PB= proteina bruta.

Determinacgao da atividade antioxidante

Para a analise da atividade antioxidante in vitro, do composto rico em acido fitico, foi
realizada a técnica através do método baseado na eliminacédo do radical livre 2,2-difenil-1-
picril-hidrazila (DPPH) de acordo com a metodologia de Brand; Cuvelier; Berset, (1995). Foi
utilizado como padréo de comparacgao o Trolox. A absorbancia foi medida a 517 nm.

Para avaliar a oxidacao lipidica e proteica nas amostras de carne de jundia foram
realizadas as andlises de TBARS (substancias reativas ao &acido tiobarbitarico) pela
metodologia de Buege e Aust (1978), e de fluorescéncia das Bases de Shiff e do Triptofano
( VEZ et al, 2008).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Dpph

Tabela 2. Atuacéo in vitro do composto rico em acido fitico liquido e p6

Composto
Liquido PO
Eqg. uM de trolox 1.33 0.08
Ic. 50 0.64 pL 16.47 mg

Ic 50:quantidade de composto necessério para neutralizar 50% do radical DPPH

O ensaio do DPPH demonstra que o residuo do beneficiamento do arroz, tanto na
forma liquida ou em poé, apresenta atividade antioxidante, sendo esta mais potente no

produto liquido em comparagdo com o po frente a este radical sintético.

TBARS

Sabe-se que quanto maior o conteldo de malondialdeido (MDA) mais oxidada esta a
amostra. Pelos resultados obtidos observa-se (Figura 1) que o tratamento AFP 0,05 foi o que
apresentou a menor oxidacao lipidica, seguida pelo tratamento AFL 0,20. Estes resultados
demonstram um potencial do acido fitico em ser utilizado como um antioxidante retardando
oxidacoes lipidicas em alimentos de origem animal. A forma liquida do composto rico em AF
apresentou um comportamento dose dependente linear nas concentracdes testadas. Em
estudo avaliando a oxidacdo de hamburgueres com &acido fitico por 90 dias, as amostras
com a presencga de acido fitico (0,08; 0,10; e 0,20%) apresentaram valores de oxidacao

significativamente menores aos do tratamento controle (BRUM et al., 2011).
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Controle AFPO0,05 AFP0,10 AFP0,20 AFLO0,05 AFL0.,010 AFLO0,20

Tratamentos experimentais
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0,0000

MDA/kg de carne

Figura 1. Comportamento oxidativo das concentracdes (contole, 0,05%, 0,10%, 0,20%) de acido fitico
(liquido e po) na polpa do pescado durante o armazenamento a 3°C por 12 dias. Acido
fitico PO( AFP), Acido Fitico Liquido (AFL).

Triptofano

O processo de oxidagéao lipidica pode causar modificagbes em alguns aminoacidos
como o triptofano, assim sendo, quanto maior a fluorescéncia do triptofano mais preservada
esta a amostra. O tratamento AFL 0,20 apresentou maior intensidade de fluorescéncia do
triptofano, indicando que a adicado de doses maiores de AFL retarda as reacdes de oxidacéo

proteica.
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Figura 2. Fluorescéncia de Triptofano na polpa de jundia com adicdo de acido fitico, armazenado a
3°C por 12 dias. Acido fitico P6( AFP), Acido Fitico Liquido (AFL).
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Figura 3. Fluorescéncia de bases de Shiff na polpa de jundia com adi¢éo de acido fitico, armazenado
a 3°C por 12 dias. Acido fitico P6( AFP), Acido Fitico Liquido (AFL).

Quanto maior a intensidade de fluorescéncia de bases de Schiff na amostra significa
gue maior foi a oxidacdo da proteina. Entdo dentre os tratamentos, o AFP 0.20 apresentou
menor formacgao de bases de Schiff. Neste caso, a inclusdo de AF, principalmente na forma
liguida, demonstrou pouco ou nenhum efeito sobre a formacéo deste marcador de oxidacéo
proteica. O AFP 0,05 indica até um potencial pro-oxidante.



.‘ ‘5"? Congrega

, ) Urcamp 2016
4

CONCLUSAO

Com este trabalho podemos concluir que a adicdo do residuo do beneficiamento do
arroz farto de &cido fitico possui efeito antioxidante na polpa da carne de Jundia e em
analises in vitro. No entanto, os niveis e o estado fisico dessa substancia, pela divergéncia

desses resultados, devem ser melhores melhor estudadas.
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