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1. INTRODUCAO

O farelo de arroz € um co-produto da industria arrozeira, obtido a partir da
etapa de polimento do grdo. E desta fracdo do arroz que se obtém o 6leo de
arroz, devido ao seu alto conteudo lipidico (Silva, Sanches, Amante, 2006).

O farelo de arroz tem sido alvo de estudo devido a sua composi¢ao
protéica, seu alto teor em fibras e sais minerais como fosforo, ferro e magnésio
e principalmente devido a sua alta composi¢cdo lipidica, que contém
fitoquimicos como o y-orizanol e tocoferdis, aos quais estdo associados
propriedades antioxidantes e efeitos benéficos a saude, como decréscimo da
incidéncia de arterioscleroses e reducdo dos niveis de colesterol sanguineo
(Massaro, 2001; Danielski et al., 2005; Xu, Hua & Godber, 2001).

Contudo, o farelo de arroz branco in natura se deteriora com bastante
facilidade, devido a acdo enzimética, principalmente de lipases e lipoxigenases
que hidrolizam e oxidam os triacilgliceréis gerando acidos graxos livres
responsaveis pelo sabor acido e desagradavel do ranco (Rodrigues, Onoyama
& Meirelles, 2006), o que dificulta sua estocagem e conseqientemente sua
utilizacdo como matéria-prima para a extragdo de Oleo comestivel. Desta
forma, € necessaria a inativacdo enzimatica imediata do farelo, sendo a
extrusdo termoplastica um meio de promover sua estabilidade (Lakkakula, Lima
& Walker, 2004, Silva, Sanches & Amante, 2006; Carvalho & Vieira, 1999). Ja o
farelo de arroz parboilizado apresenta-se estavel mesmo apds quatro meses de
estocagem a temperatura de 48<C, indicando que o processo de parboilizacédo
pode ser suficiente para manter a estabilidade do farelo (Silva et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade lipidica do farelo de
arroz parboilizado e do farelo de arroz peletizado armazenado a temperatura
de -18<T.

2. MATERIAL E METODOS



Foram utilizadas duas diferentes amostras de farelo de arroz, sendo:
farelo parboilizado, obtido logo apos a etapa de polimento do grdo de arroz
parboilizado; e o farelo peletizado, obtido apds a etapa de peletizacdo do farelo
de arroz (estabilizacdo termoplastica). Estas amostras foram doadas pela
Irgovel — Industria Rio-grandense de Oleos Vegetais, localizada na cidade de
Pelotas/RS. As amostras foram armazenadas em embalagens plasticas
translicidas sob a temperatura de -18C, por um periodo de 30 meses. A
qualidade lipidica dos diferentes farelos foi avaliada através das analises de
umidade, acidez, indice de peréxido e conteudo de tocoferdis, avaliadas antes
do armazenamento dos farelos, e as andlises de acidez, indice de peroxido e
conteudo de tocoferdis apds o periodo de armazenamento.

A andlise de umidade foi realizada segundo a técnica descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985); sendo os resultados expressos em %. O teor de
acidez e o indice de peroxido foram determinados segundo AOCS (1992) com
preparacdo prévia das amostras de acordo com Pestana et al. (2009), sendo
que para acidez, o farelo pesado foi colocado em contato com solucéo de éter
etilico:alcool etilico (2:1, v/v) na proporcao de farelo:solvente de 2:10 (p/v), por
aproximadamente 15h, apos etapa de filtracdo, o filtrado foi completado ao
volume de 25mL com a mistura de solventes; . Para o indice de perdxido, o
farelo apdés pesado, foi colocado em contato com solucdo acido
aceético:cloroformio (3:2, v/v), na propor¢cdo de farelo:solvente de 1:6 (p/v) por
aproximadamente 15h. Filtrou-se o material e completou-se o volume para 30
mL com a solucéo de acético:cloroférmio (3:2, v/v).

A analise de tocoferadis foi realizada de acordo com a metodologia descrita
por Pestana et al. (2008), utilizando um sistema de cromatografia liquida de
alta eficiéncia-HPLC (Shimadzu), provido de coluna analitica de fase reversa,
Shim-Pak CLC-ODS (4,6mm x 150mm x 5um), tendo como fase estacionaria
silica com grupamentos octadesil. Utilizou-se o detector fluorescéncia com
excitacao de 290nm e emisséo a 330nm.

As analises foram realizadas em duplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Nas Tabelas 1 e 2 observa-se a composicao fisico-quimica do farelo de
arroz parboilizado e peletizado, antes e depois do armazenamento,

respectivamente.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica dos farelos de arroz antes do

armazenamento.
Farelo de arroz Umidade Acide; indice de Peré>§ildo Tocoferéi_?
% % ac. oléico meg-g O, .kg mg.100g
Parboilizado 9,00 0,67 4,05 2,31
Peletizado 9,69 1,75 2,21 7,74

Tabela 2. Composicéo dos farelos de arroz apés 30 meses de armazenamento
a-18T.

EFarelo de arroz Acidez Indice de Perdxido Tocoferois
% ac. oléico  meqg-g O, kg™ mg.100g™
Parboilizado 0,57 21,18 0,10

Peletizado 3,26 0,93 0,86




Observou-se que a acidez do farelo ndo armazenado foi maior no farelo
de arroz peletizado, o que pode estar relacionado ao maior teor de umidade,
quando comparado com o farelo parboilizado, visto que as reac¢des quimicas
de hidrdlise dos lipidios estdo relacionadas ao conteudo de agua, sendo
catalisada pelo aumento de temperatura (Zambiazi, 1997).

Apos o periodo de armazenamento do farelo de arroz, observa-se que
praticamente ndo ocorreu reacdes de hidrélise no farelo de arroz parboilizado,
pois a acidez ndo aumentou durante o armazenamento. A acidez para o farelo
de arroz peletizado teve um aumento de 1,86 vezes quanto ao seu conteudo
inicial. Este acréscimo poderia estar relacionado ao seu maior teor de umidade,
sendo mais suscetivel a hidrélise quimica dos lipidios, embora havendo
reducdo da velocidade das reacfes quimicas causada pelo armazenamento a
baixa temperatura.

Em relacdo ao indice de peroxido, observou-se que o farelo de arroz
parboilizado teve acréscimo apds o armazenamento e o farelo desengordurado
teve uma pequena diminuicdo, o que pode estar relacionado a continuidade de
reacOes oxidativas, onde os hidroperoxidos sdo decompostos em produtos
secundarios, como aldeidos e cetonas (Zambiazi, 1997). As reacdes oxidativas
podem ter sido favorecidas pelo tipo de embalagem utilizada durante o
armazenamento. Para embalagens translicidas e permeaveis ao oxigénio, o
ideal seria embalar o farelo sob vacuo, pois a presenca de oxigénio e luz
catalisa as reacdes de oxidacao dos lipidios (Zambiazi, 1997).

Em relagé@o aos tocoferdis, observou-se um maior conteudo no farelo de
arroz peletizado (constituido por 70% de farelo de arroz branco e 30% de farelo
parboilizado), o que pode ser atribuido ao farelo de arroz branco possuir maior
conteudo de tocoferdis que o farelo de arroz parboilizado de acordo com
Pestana et al. (2009).

O conteudo total de tocoferdis reduziu apés o0 periodo de
armazenamento, cerca de 95,67% e 88,89% para o farelo de arroz parboilizado
e peletizado, respectivamente, o que pode estar relacionado a sua acdo como
composto antioxidante. Assim, o farelo de arroz peletizado teve menor
conteudo final de peroxido, o que pode estar relacionado ao maior conteudo
dos tocoferdis como antioxidante natural.

4. CONCLUSOES

Durante o armazenamento a baixa temperatura (-18<C), o farelo de arroz
peletizado apresentou maior tendéncia a reacdes de hidrolise, evidenciado com
0 aumento da acidez, enquanto que o farelo de arroz parboilizado apresentou
maior tendéncia a reacdes oxidativas, observado pelo aumento do indice de
peréxido. O farelo de arroz peletizado possui maior conteudo de tocoferéis e
apresentou maior estabilidade oxidativa durante as condicbes de
armazenamento deste trabalho.
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