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1. INTRODUCAO

O arroz possui uma grande importancia no Rio Grande do Sul, principalmente
na Regido Sul, onde se concentra a maior parte da producéo do estado (Gongalves,
2007).

O processo de parboilizacdo do arroz, através do encharcamento, com a
migragdo de agua para o interior do gréo, seguida de autoclavagem, fornece o
aumento da retencdo de vitaminas hidrossoluveis e sais minerais, evitando perdas
no polimento do grdao (Storck, 2004). Para que se possa melhorar a produgéo e
consumo de arroz parboilizado, alguns aspectos devem ser melhorados, como por
exemplo, o tempo e temperatura de encharcamento, que interferem nos atributos
sensoriais.

O farelo de arroz representa de 5-8% do grao, com uma composi¢éo do dleo,
principalmente em acidos graxos insaturado. Esse 6leo contém trés diferentes
antioxidantes naturais que possuem estabilidade a oxidagdo, sendo eles os
tocoferdis, tocotriendis e y-oryzanol (Gongalves, 2007).

O dleo de arroz é constituido de 82-91% de lipidios neutros, sendo que 73-
82% séo triacilglicerdis, 7-10% de fosfolipidios e 2-8% de glicolipidios, predominando
os acidos graxos: linoléico, oléico e palmitico. O farelo de arroz contém
aproximadamente 25% de 6leo, com predominio de acidos graxos insaturados na
sua composicao, especialmente acidos graxos essenciais (Gongalves, 2007).

Do ponto de vista nutricional, os acidos linoléico e linolénico sdo considerados
“acidos graxos essenciais” e como nao podem ser sintetizados pelo organismo
humano deve ser ingeridos através da dieta (Pestana, 2008).

De acordo com Manhaes (2007), os acidos graxos oléico e linoléico
desempenham importante papel no organismo humano, uma vez que, fazem parte
da membrana celular, possuem acgdes antitrombéticas, antiinflamatérias e estimulam
a imunidade respectivamente, além de estarem relacionados com a diminuigao de
doencas cardiacas e seus fatores de risco

Tendo em vista o acima exposto, o objetivo desta pesquisa foi identificar os
principais acidos graxos presentes em amostras de farelo de arroz.

2. METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As amostras utilizadas foram de farelo de grédos de arroz da classe longo fino,
cultivados na Regidao Sul do Rio Grande do Sul, através de sistema irrigado, safra
2007, gentiimente cedidas pelo Laboratorio de Pdés-Colheita, Industrializacédo e
Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, na
Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”’, Universidade Federal de Pelotas/RS
(DCTA-FAEM-UFPEL). Os graos de arroz foram submetidos ao processo de
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parboilizagdo em varias temperaturas nesse Laboratério. As amostras dos farelos de
arroz parboilizado e branco foram pesadas (cerca de 20g) e colocadas em cartuchos
de papel filtro e, submetidas a extracdo em Soxhlet, com hexano durante cinco
horas, no Laboratorio de Oleoquimica e Biodiesel - Departamento de Quimica
Orgéanica/UFPel. As extracbes foram realizadas em triplicata. O rendimento de cada
extracdo foi calculado pela razdo massa/massa. Posteriormente, os oleos foram
derivatizados com BFs/metandlico, para serem analisados por cromatografia gasosa.
Os ésteres metilicos resultantes da derivatizacdo foram analisados em um
cromatégrafo gasoso com detector de ionizagdo em chama — GC/FID (modelo
Shimadzu - 2010), equipado com coluna capilar de silica fundida DB-5 (metil silicone
com 5 % de grupos fenila, com 30 m de comprimento, 0,25 mm de espessura e
revestida por filme de 0,25 ym). As condigbes cromatograficas foram: 160°C (0 min),
com incremento de 2°C min™ até 210°C, e de 10°C min™' até 280°C, mantendo-se a
temperatura por 20 min. As temperaturas do detector e do injetor mantidas em
280°C, com split de 1:50. Foram preparadas solucdes de 1000 mg L™ dos éleos
derivatizados e de 100 mg L™ dos padrées cromatograficos (ésteres metilicos dos
acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0), estearico (C18:0), oléico (cis C18:1),
elaidico (trans C18:1), linoléico (C18:2), araquidico (C20:0) e lignocérico (C24:0),
fornecidos por Supelco), em hexano, e injetados 0,5 yL de cada solugcéo. A
identificacdo dos acidos graxos foi realizada com base no tempo de retengédo dos
padrées cromatograficos, expressando-se as quantidades em propor¢des relativas
as areas de cada pico nas amostras.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Através das extragdes realizadas pode-se constatar que o 6leo dos farelos de
arroz parboilizado teve um rendimento médio de 20%, enquanto que o 6leo do farelo
obtido do polimento de grdos de arroz nao parboilizado, apresentou menor
rendimento, em média 14%.

Observa-se que, quando se compara o 6leo de arroz branco polido, com os
Oleos obtidos das amostras de arroz submetidas ao processo de parbolizagao,
ocorreu um grande aumento no teor de lipideos, porém variando a temperatura do
processo de parbolizagdo, nota-se que ocorre uma variagdo na quantidade de
lipideos na amostra.

A tabela 1 apresenta a concentragdo (%) dos ésteres metilicos na solugéao
padrao e nas amostras de farelos de arroz nao-parboilizado e parboilizados,
calculado com base na area de cada pico. A figura 1 apresenta os cromatogramas
dos padrdes e as amostras de arroz ndo-parbolilizado e arroz parboilizado.

Observando-se os resultados da tabela 4, verificou-se que os acidos graxos
insaturados linoléico e oléico estdo em maior quantidade, respectivamente, em
média 35% e 40%. Quanto aos acidos graxos saturados somente o acido graxo
palmitico apresentou, em média, 20%.

Resultados semelhantes foram encontrados por Gongalves (2007), que
observou semelhangas no perfil cromatografico dos ésteres metilicos dos acidos
graxos extraidos dos 6leos de farinhas de arroz parboilizado polido em diferentes
temperaturas de encharcamento, utilizando colunas capilares de silica fundida DB-5
e carbowax HP 20M.
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Tabela 1. Concentragdo dos ésteres metilicos dos acidos graxos presentes na
solucao dos padrdes e nas amostras de farelo.

Padrées Farelo 1

Farelo2 Farelo3 Farelo4

Esteres,Metl'Iicos *C *C *C *C *C
Pico dos Acidos (%) (%) (%) (%) (%)
1 Miristico 3,87 0,21 0,22 0,20 0,19
2 Palmitoleico® - 0,12 0,14 0,12 0,12
3 Palmitico 10,25 20,03 20,70 20,39 20,25
4 Linoleico 33,69 35,87 35,27 36,06 35,50
5 Oleico 33,12 40,51 40,17 39,95 40,49
6 Elaidico 9,80 0,67 0,73 0,69 0,73
7 Estearico 5,63 1,40 1,48 1,43 1,50
8 n/i - 0,43 0,51 0,41 0,47
9 Araquidico 1,81 0,56 0,57 0,54 0,58
10 Lignocérico 1,84 0,21 0,21 0,20 0,19
*C (%) = calculada com base nas areas relativas de cada pico nas amostras; ® = identificagdo

baseado em dados da literatura (Gongalves, 2007); n/i = ndo identificado por falta de padréao; farelo 1

= arroz nao-parboilizado; farelos 2, 3, 4 = arroz parboilizados

Figura 1. Crorh_atografﬁas
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parbolilizado e C = arroz parboilizado), obtidos via GC/FID. Picos: ver Tabela 1
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4. CONCLUSOES

Através deste trabalho observou-se que o rendimento em 6leo € bem maior
nos 6leos obtidos dos farelos de arroz parboilizado, em relagédo ao obtido do farelo
do arroz nao-parboilizado.

Entretanto ndo se observou variagdo qualitativa em relacdo aos acidos
graxos, pois foram identificados os mesmos acidos graxos em todas as amostras
analisadas.
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