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1 INTRODUÇÃO 
 

 As indústrias alimentícias brasileiras produzem resíduos que poderiam ter 
uma finalidade muito mais benéfica ao homem e ao meio ambiente. (KOBORI, 2005) 
Quantitativamente, o arroz é uma das culturas alimentícias mais importantes, sendo 
consumido por mais de metade da população mundial. A goma do óleo é um resíduo 
proveniente do  beneficiamento de arroz e o descarte desse resíduo representa um 
crescente problema devido ao aumento da produção. Como este material é 
propenso à degradação microbiológica e há custo para armazenagem, secagem e 
transporte, ele é geralmente descartado.  
 Contudo, a maior parte dos óleos contém fosfolipídios, também conhecidos 
como fosfatídios ou simplesmente gomas. Os fosfolipídios são os maiores 
constituintes lipídicos da membrana celular e lipoproteínas com diferentes papéis 
nos sistemas biológicos. São conhecidos pelo seu efeito antioxidante, 
estabilizadores lipídicos, apresentam propriedades emulsificantes, com ampla 
aplicabilidade em alimentos, farmacêuticos, cosméticos e outros ramos da ciência 
(DOMINGUES, 2008; ZAMBAZI, 2004).  

Assim, o aproveitamento da goma do óleo de arroz foi escolhida como matriz 
de estudo deste trabalho, uma vez que os fosfolipídios nela contidos são 
considerados um produto nobre. Segundo, SCHIEBER (2001), uma utilização de 
subprodutos eficiente, econômica e segura para o meio-ambiente, está se tornando 
mais importante devido à rentabilidade e aos possíveis empregos. 
 O objetivo deste trabalho foi isolar a fração lipídica, através do método 
descrito por Bligh & Dyer, uma versão otimizada do método clássico descrito por 
Folch et al., quantificar esta porção e caracterizá-la quanto ao teor de fósforo através 
da análise espectrofotométrica, confirmando os fosfatídios presentes na amostra por 
cromatografia em camada delgada  
 
2 METODOLOGIA (MATERIAL E MÉTODOS) 
 

 As amostras foram cedidas por uma empresa orizícola situada na cidade de 
Pelotas. O teor de água e teor de cinzas foram determinados seguindo as normas do 
Instituto Adolfo Lutz. No primeiro método cinco gramas de amostra foram secas até 
peso constante. Na análise de cinzas, a mesma quantidade de goma foi carbonizada 
em bico de gás, e levada à mufla com aquecimento gradual, até atingir 500ºC. 
 O teor lipídico foi feito através do método descrito por Bligh & Dyer (1959) 
com algumas modificações.Cinco gramas de amostra foram dissolvidas em solução 



 
 

de clorofórmio-metanol-água (2:1:0,8), após adicionou-se novamente clorofórmio e 
água, em intervalos de trinta minutos. A amostra foi ainda centrifugada, e transferida 
para funil de decantação. Após vinte e quatro horas, foi filtrada para um béquer e 
pesada. 
   A análise do teor de fósforo foi feita por espectrofotometria na região do 
visível através do método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A amostra foi 
preparada dissolvendo-se as cinzas em ácido clorídrico e ácido nítrico. Os padrões 
foram feitos através de solução padrão de fósforo, e a leitura realizada em 
espectofotometro Spectrumlab 22 PC, à 420 nm. 
 Testes de eluentes para cromatografia em camada delgada foram realizados. 
Foram testadas misturas de: éter de petróleo, dietil éter e ácido acético, como 
sugerido por El Sebay et al., etanol-clorofórmio e água, descrito por Cuzner (1966) e 
clorofórmio, metanol e água, como citado por Christie (2011). As placas utilizadas 
são revestidas de sílica. Após a eluição das amostras, as placas foram reveladas 
através da reação física, utilizando câmara de radiação ultravioleta com 
comprimento de onda de 365 nm, e através de revelação química utilizando iodo 
resublimado.  
  
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 A análise do teor de umidade apresentou os seguintes resultados: 
 

Amostra Teor de água (%) Desvio padrão  

1 63,80 0,21 

2 63,73 0,35 
Tabela 1: Teor de umidade 

 
 Estes valores apontam um elevado teor de água, o que já era esperado, uma 
vez que esta é utilizada no  processo de degomagem. 
 O teor de cinzas apresentou os seguintes valores: 
 

Amostra Teor de cinzas (%) Desvio padrão 

1 1,83 0,035 

2 2,72 0,007 
Tabela 2: Teor de cinzas 

 
A análise do teor lipídico apresentou os seguintes valores: 
 

Amostra Teor lipídico (%) Desvio padrão 

1 30,59 1,830 

2 26,04 0,815 
Tabela 3: Teor lipídico 

  
O valor médio do teor de fósforo foi 0,055 %, com desvio padrão de 0,001 %, 

o que indica que existe uma quantidade de fosfolipídios muito similar, ou a mesma, 
ao valor de fósforo encontrado, uma vez que estes são formados pela combinação 
de diferentes classes moleculares caracterizado pelo grupo álcool ligado à porção de 
fosfato da molécula. O coeficiente linear da curva de calibração encontrado foi: 
0,9997, o que indica uma boa linearidade da faixa de trabalho. 



 
 

 A análise de eluentes para cromatografia em camada delgada mostrou que a 
eluição sugerida por El sebay (1979), é mais eficiente quando se utiliza amostra 
bruta e extraída. O método sugerido por Christie (2011), também foi eficiente, 
obtendo-se a separação em oito grupos, como encontrado quando analisados 
fosfolipídios em extratos lipídicos, pelo mesmo autor. 
 
4 CONCLUSÃO 
 

As análises de teor de lipídico e teor de fósforo indicaram a grande 
probabilidade de a amostra conter significativos valores de fosfolipídios. No entanto, 
a análise do teor fosfórico será repetida, de modo a confirmar os valores obtidos. 
Cromatografia em camada delgada, utilizando os eluentes adequados, comparando 
padrões e amostras, fornecerá a análise qualitativa da fração lipídica, indicando 
quais fosfolipídios estão presentes nela.  
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