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1 Introducéo

Os alimentos de origem vegetal possuem diversos compostos bioativos com
propriedades antioxidantes, entre eles os compostos fendlicos, que sdo considerados 0s
principais antioxidantes da dieta. Dentro deste grupo, encontram-se os flavonoides, maior
classe entre os compostos fendlicos. O consumo destes compostos esta associado ao menor
risco de desenvolvimento de doencas crénicas nao transmissiveis, como a hipertensao arterial,
diabetes mellitus, arteriosclerose entre outras. Estudos sugerem que estes compostos possam
ser encontrados em maior quantidade em alimentos organicos do que nos convencionais,
devido a fatores envolvidos com o processo de producdo dos compostos, que sdo utilizados
pelas plantas como forma de protecdo contra pragas, ervas-daninhas e outros danos

ambientais.

2 Objetivo
O presente estudo teve como objetivo avaliar e comparar a quantidade de compostos
fenolicos, flavonoides e capacidade antioxidante total de arroz branco, feijdo preto, milho e

soja produzidos por sistemas organicos e convencionais.

3 Metodologia
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Amostras de arroz branco polido tipo I, feijdo preto, soja e milho orgénicas e
convencionais foram adquiridos no comércio do sudoeste paranaense, via internet e doadas
por instituicbes de agricultura organica. As amostras organicas foram selecionadas pela
presenca do selo verde de producéo organica. Foram adquiridas duas amostras de cada tipo de
cultivo, totalizando 16 amostras. As amostras foram lavadas e submetidas a cocc¢éo de acordo
com a padronizacdo da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011). Em seguida as
amostras foram trituradas e submetidas a extragdo de acordo com Faller e Fialho (2009) com
algumas modificaces. Realizou-se duas extragdes distintas, uma para os compostos sollveis
e outra para os hidrolisaveis. Apos a extracdo, as amostras foram centrifugadas a 3500 rpm
por 5 minutos e duplamente filtradas em papel filtro. A determinacdo da capacidade
antioxidante total (CAT) foi realizada pelo ensaio TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity) de acordo com Fu et al. (2011). Uma curva padréo foi elaborada utilizando o trolox
como referéncia. Compostos fenolicos totais foram determinados pelo método de Folin-
Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965), ja para os flavonoides utilizou-se a técnica descrita
por Alothman, Bhat e Karim, (2009) com algumas modificagdes. Uma curva padrdo foi
elaborada utilizando o trolox, acido géalico e catequina como referéncia para a determinacéao
de CAT, compostos fendlicos e flavonoides, respectivamente. Todas as analises foram
realizadas em triplicata. Para analise estatistica utilizou-se as médias das duas amostras de
cada cultivo e realizou-se o teste t student para duas variaveis, considerando 5% de

significancia para comparagdo entre as amostras organicas e convencionais.

4 Resultados e Discusséo

Foram encontrados resultados variados para as amostras dos gréos analisados. Alguns
gréos apresentaram maior quantidade dos compostos analisados em amostras organicas,
outras em amostras convencionais.

Na quantificacdo de CAT dos extratos sollveis de arroz, o cultivo organico apresentou
valor significativamente maior que o convencional, sendo respectivamente, 108,7 ¢ 79,11 uM
de equivalentes de trolox/g de alimento cozido (p < 0,05). Em relagdo aos compostos
fendlicos presentes nas amostras de arroz foi encontrada diferenca significativa nos extratos
solGveis das amostras organicas e convencionais, respectivamente, 26,23 e 20,75ug de

equivalente de &cido galico/g de alimento cozido.
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Tanto nas extracdes de compostos sollveis, quanto hidrolisaveis do feijao preto foram
encontrados médias significativamente maiores de CAT, compostos fendlicos totais e
flavonoides para o cultivo convencional em comparagdo com o cultivo organico.

Obteve-se uma CAT média nos extratos soltiveis de feijao de 3199,32 e 4266,57 uM
equivalentes de trolox/g de alimento cozido para as amostras organicas e convencionais,
respectivamente. Quanto aos compostos fenolicos foram obtidas quantidades de 534,11 e
647,07ug de equivalente de acido galico/g de alimento cozido nos extratos sollveis para
feijdo organico e convencional, respectivamente, e 475,66 e 587,5707ug de equivalente de
acido galico/g de alimento cozido nos extratos hidrolisdveis de feijdo organico e
convencional, respectivamente.

Nas analises de milho, foram encontradas diferencas significativas nas quantificacbes
de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante total, ambos nos extratos soluveis, e
com médias maiores no cultivo convencional. As demais analises apresentaram ora médias
maiores nos organicos e ora nas amostras convencionais, porém sem diferencas significativas.

Extratos solluveis de amostras de milho orgénico e convencional apresentaram,
respectivamente, médias de CAT de 930,38 e 1117,72uM de equivalente de trolox/g de
alimento cozido em amostras organicas e convencionais, respectivamente.

Nas analises de amostras de soja organica e convencional foram encontradas
diferencas significativas em ambos os extratos na CAT, nos extratos hidrolisveis dos
fendlicos totais onde a maior média foi das amostras organicas, € nos extratos sollveis de
flavonoides onde encontrou-se a maior média das amostras convencionais.

Os extratos sollveis de soja organica e convencional apresentaram, respectivamente,
CAT média de 2261,41 e 2083,05uM de equivalente de trolox/g de alimento cozido. Os
extratos hidrolisaveis apresentaram média de CAT de 1707,65 e 1461,58uM de equivalente de
trolox/g de alimento cozido em amostras organicas e convencionais, respectivamente.

Pode-se, inferir que o tipo de cultivo influencia na quantidade de compostos bioativos
produzidos, em alguns grdos com maior quantidade nos convencionais, € em outros, nos
organicos. De acordo com Hervert-Hernandez et al. (2011) a matriz do alimento, bem como a
guantidade de fibras presente no mesmo, pode influenciar na biodisponibilidade dos

compostos e também influenciar na quantidade de compostos extraiveis do alimento,
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explicando assim a grande diferenca entre as extracGes sollveis e hidrolisaveis de alguns

gréos.

5 Concluséo

Concluiu-se através do presente trabalho que os alimentos feijdo preto, arroz branco,
milho e soja submetidos a diferentes formas de cultivo apresentaram distintos
comportamentos na producdo de compostos com propriedades antioxidantes, compostos
fendlicos e flavonoides. Além disso, as diferencas encontradas entre os extratos sollveis e
hidrolisaveis podem ser resultantes da matriz do alimento, que diferem entre 0s grédos
analisados. Destaca-se a necessidade de estudos futuros para determinacdo do perfil dos

compostos presentes nesses alimentos.
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