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1. INTRODUCAO

O arroz é cultivado em praticamente todo o Brasil, devido a isso esse
cereal ocupa um lugar de destague sob o ponto de vista econémico e social.
Serve de alimento béasico para dois tercos da populacdo do planeta e seu
cultivo desempenha um papel relevante, principalmente nos paises em
desenvolvimento. O Brasil participa com 13.140.900 t (2,17% da produgé&o
mundial) e destaca-se como Unico pais ndo-asiatico entre os dez maiores
produtores do mundo, conseguindo suprir a sua demanda interna, sem a
necessidade de importacdo de grandes volumes do cereal com uma oferta
superior a demanda (Barata, 2005; Walter, 2008). No Rio Grande do Sul, o
arroz tem uma grande importancia, principalmente na regido Sul que é
responsavel pela maior parte da producao do estado. A cidade de Pelotas € o
maior centro beneficiador de arroz da América Latina, industrializando cerca de
25% da producéo do Rio Grande do Sul e 7% da producdo do pais, com mais
de 20 industrias de beneficiamento instaladas (Jardim, 2000). A preferéncia
pelo tipo de arroz é uma questdo pessoal, relacionada com a tradicdo de
consumo (Monks, 2001). No Brasil ha predominancia no habito de consumir
arroz branco polido, o arroz branco integral e arroz parboilizado polido. As
caracteristicas fisicas e quimicas do arroz dependem de alguns fatores como
tipo de cultivar, tratamento do grdo antes do beneficiamento, sistema de
beneficiamento empregado e grau de polimento ao qual o gréo foi submetido
(Pestana, 2008). As camadas externas apresentam maiores concentracdes de
proteinas, lipidios, fibra, minerais e vitaminas, enquanto o centro é rico em
amido (Walter, 2008). Os principais acidos graxos no arroz sdo os acidos
palmitico (16:0), oléico (18:1) e linoléico (18:2), correspondendo a
aproximadamente 95% dos acidos graxos presentes nos lipidios totais.



Portanto, o arroz contém proporcao significativa de acidos graxos insaturados,
que possuem papel importante em varios processos fisioldgicos e que, por ndo
serem sintetizados pelo organismo humano, devem ser supridos pela
alimentacdo (Walter, 2008). Esse trabalho teve como objetivo avaliar o
rendimento do 6leo em amostras de arroz branco polido e branco integral,
atraves de extracdo por Soxhlet, e identificacdo os acidos graxos desses 6leos
por cromatografia gasosa.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz em casca, Oryza sativa do cultivar
IRGA 417, da safra 2007, pertencentes a classe de graos longo-finos, oriundas
de sistema irrigado da regido Sul do Rio Grande do Sul. Essas amostras
pertencem a colecdo de amostras (arroz seco e armazenado) do Laboratério
de Pdés-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos, do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, na Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, na Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Neste laboratério as
amostras foram submetidas a processos de beneficiamentos como
descascamento, polimento e moagem. As farinhas obtidas foram
encaminhadas ao Laborat6rio de Oleoquimica e Biodiesel do Departamento de
Quimica Organica, na UFPel, onde foram submetidas a extracdo por Soxlhet
num periodo de 4 h, seguida de filtracdo, recuperacdo do solvente e
concentracdo do 6leo. Foram utilizados 20g de amostra moida e éter de
petréleo como solvente, sendo que as extracdes foram realizadas em triplicata.
Apos, o0s oOleos foram derivatizados com BFs/metandlico, para serem
analisados por cromatografia gasosa. Os ésteres metilicos obtidos foram
analisados em um cromatografo a gas acoplado ao espectrofotometro de
massas (GC/MS — Shimadzu QP 2010) equipado com coluna capilar DB-5 (30
m x 0,25 mm x 0,25 pm), razdo de split 1:50, com a seguinte programacao de
temperatura: temperatura inicial de 160C a 2°C min ™ até 210, depois a 10°C
min™ até 280, permanecendo nesta temperatura por 20 min. A identificacéo
dos compostos foi feito por comparacao do tempo de retencdo de padrdes de
ésteres metilicos e com dados da biblioteca do equipamento. Os teores de
umidade foram determinados, usando os métodos do American Association of
Cereal Chemists (AACC, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados do rendimento médio das
extragcdes e o teor de umidade determinado nas amostras de arroz.

Tabela 1. Rendimento em 6leo (%) e teor de umidade (%) das amostras de
arroz.

Amostras Umidade (%) | Rendimento em Gleo
(%)
Branco Integral 12,73 2,14




Branco Polido 11,25 1,34

Observando-se os resultados da Tabela 1, constata-se que o arroz
integral apresenta maior rendimento em Oleo que o arroz polido. A fracdo
lipidica € um dos principais fatores econdémicos do arroz. Esta se encontra em
sua quase totalidade na superficie do grao. O polimento tem o objetivo de
melhorar a aparéncia e o gosto do arroz, porém apresenta fatores negativos
em termos de nutricdo, visto que neste processo, sao perdidas partes das
vitaminas e minerais (Storck, 2004).

Durante o beneficiamento do arroz varias partes dos grédos séo
removidas, no farelo de arroz (superficie), o contetdo lipidico fica em torno de
15 a 20%, no arroz integral entre 1,6 a 2,8% e no arroz polido apenas 0,3 a
0,5%. Isto significa que mais de 80% do conteudo total dos lipidios do arroz
estdo localizados no farelo, o qual é retrado no momento do polimento
(Chagas, 2007). Por n&o passar pelo processo de polimento o arroz integral
adquire vantagens nutricionais em relacdo ao arroz polido. Porém o arroz
integral por ser um grao in natura, apenas descascado, a sua atividade
enzimatica é alta, o que dificulta a conservacdo, reduzindo o tempo de
prateleira do produto e pode levar a decomposicdo dos triacilglicerdis e a
consequente geracdo de acidos graxos livres. Os acidos graxos livres
produzem sabor 4cido e desagradavel que compromete a utilizacdo do farelo
para consumo humano e como matéria-prima para extracdo de Oleos
comestiveis (Pestana, 2008).

A Figura 1 apresenta os cromatogramas do GC/MS dos 0leos de arroz
branco integral e polido.
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Figura 1. Cromatogramas das amostras de arroz integral e polido. Identificacéo
dos picos: ésteres dos acidos: 1. Miristico; 2. Palmitico; 3. Linoleico; 4. Oléico;
5. Estearico; 6. Araquidico; 7. Lignocérico. Os picos A e B nao foram
identificados porque nédo se tem padrodes.

Pelos cromatogramas pode ser observado que os acidos graxos
linoléico (Bmega-6), oléico e palmitico sdo os constituintes majoritarios do 6leo
de arroz. H4 um consenso entre a comunidade cientifica de que um balanco
entre a quantidade de acidos graxos (saturados, monoinsaturados e acidos
graxos poliinsaturados, 6mega-3 e 0Omega-6) ingeridos na dieta diaria é
importante para proteger o organismo humano contra doencgas crbnicas, como
diabetes e doencas cardiovasculares, auxiliando também no controle da glicose
sanguinea, reducao dos lipidios séricos e da pressdo arterial. (Chiarello et al.,
2005).

4. CONCLUSOES

O gréo de arroz apresenta, na sua estrutura, nutrientes distribuidos de
maneira ndo uniforme, presentes na periferia do grdo e em menor quantidade
no interior do grdo. O arroz branco polido é culturalmente o mais consumido,
porém em seu processo de polimento a maioria dos nutrientes € retirada,
restando o amido. Analisando-se as caracteristicas quimicas do arroz, bem
como suas condi¢cées de cultivo, pode-se dizer que seu consumo deve ser
incentivado, principalmente na forma integral, uma vez que € uma boa fonte de
nutrientes, além de trazer beneficios a saude e ser uma fonte potencial para o

aumento de producao de alimentos.
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