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INTRODUCAO

[Durante o beneficiamento do arroz sdo gerados co-produtos como a casca, graos
quebrados e farelo. O farelo de arroz representa aproximadamente de 8 a 11% do grao inteiro e
é rico em lipidios, proteinas, fibras, cinzas e fitoquimicos como y-orizanol e tocoferdis (OLIVEIRA,
2021). No processo de extracdo do éleo bruto a partir do farelo de arroz é obtido um rendimento
de 15 a 19%, o que representa um valor médio de 150 a 190 kg de dleo bruto por tonelada de
farelo de arroz (ORTHOEFER, 2005).

O processo de refino do 6leo de arroz é o que garante sua estabilidade e aptiddo ao
consumo, contudo diversos problemas sdao enfrentados durante este processo como a cor e
viscosidade do dleo. A sua coloragdo mais escura quando comparado a outros 6leos vegetais é
resultado do elevado teor de acidos graxos livres, ceras, glicolipidios, além de apresentam uma
elevada viscosidade (OLIVEIRA et al., 2021). No processo de degomagem sdo removidas as gomas
que sdo compostas por fosfolipidios como as lecitinas e lipoproteinas (SZUHAJ, 2005). Em média,
a cada tonelada de dleo bruto, separam-se 36 kg de gomas totais.

A lecitina é reconhecida como um produto comestivel que tem valor nutricional e ampla
aplicacdo industrial (SUN et al., 2020). Atualmente, a lecitina é extraida quase que exclusivamente
da soja, cujo teor de fosfatideos é de 0,3 a 0,6%, em relacdo ao grao de soja e de 1,5 a 3,0% do
6leo bruto de soja (LIU e MA, 2011; GUNSTONE, 2011). A lecitina é um emulsificante muito
utilizado em diversos seguimentos da industria e nas suas diversas formas como deolizadas,
hidroxilada, fluidas, aditivadas, modificadas entre outras possibilidades (LEHRI et al., 2019;
STAUFFER, 2005). A lecitina pode ser utilizada em ragdes animais por causa das suas inumeras
propriedades como umectantes, coloidais, antioxidantes e fisiologica. Nos alimentos como
emulcionante, antioxidante, umectante e dispersante além das industrias de cosmeticos e
farmaceutica (WANG et al., 2020; ERICKSON, 1995). Apesar das iniumeras aplicagdes da lecitina,
estudos realizados com base na lecitina de arroz ainda sao escassos, principalmente no que diz
respeito a sua estabilidade. Desta forma, este trabalho teve como objetivo estudar a estabilidade
da lecitina submetida a diferentes formas de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

[Amostra

As amostras de lecitina do d6leo de farelo de arroz (Oryza sativa L.) foram coletadas nos
processos de degomagem e da secagem de cada lote de lecitina produzidos na Industria Rio-
grandense de Oleos Vegetais Ltda. (IRGOVEL).

Condi¢Ges de armazenamento

A estabilidade da lecitina foi avaliada de 2 formas: (1) durante 230 dias em recipiente
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aberto; e (2) apds 360 dias em recipiente lacrado. A armazenagem durante 230 dias em recipiente
aberto foi considerada um estudo de estabilidade acelerada, devido a lecitina ficar exposta as
condigdes externas de sol e sombra, e condigdes internas apds abertura de seu recipiente. Nas
condicOes externas, a lecitina esteve exposta a variagdes climaticas como de umidade relativa
(75,6 a 84,9%) e temperatura (-3,0 a 39,62C). Enquanto nas condic¢des internas, a lecitina esteve
exposta as condicdes controladas de temperatura (20 + 32C) e umidade relativa (80 + 5%) durante
230 dias. A armazenagem da lecitina por 360 dias em recipiente lacrado foi avaliada para validar
sua estabilidade em salas de armazenagem que podem variar sua temperatura de 5,0 a 33,02C.
Analises fisico-quimicas

O indice de acidez foi determinado de acordo o método prescrito pela AOCS (2009). O
indice de acidez foi representado pelo peso em o mg de hidréxido de sédio necessarios para
neutralizar os acidos em 1 grama de amostra (mgnaon/g). O indice de perdxido foi determinado
de acordo o método prescrito pela AOCS (2017). Este método consiste em determinar todas as
substancias em termos de perdxido meq por cada 1000 g de amostra (meq/kg), que oxidam o
iodeto de potassio. O grau de umidade foi determinado de acordo o método prescrito pela AOCS
(2009) e expresso em percentagem (%). Este método permite determinar o teor de dgua real de
lecitinas por titulagdao com reagente Fischer.

Analise estatistica

Foi realizada através da analise de variancia (ANOVA), e comparac¢do de médias e o teste
de Tukey usados quando houve diferencas significativas (p < 0,05) entre as amostras, utilizando
Minitab 21.

RESULTADOS E DISCUSSAO

[No armazenamento nas condi¢Bes externas e internas, foram avaliados os parametros
fisico-quimicos como indice de acidez, indice de peréxido e umidade nos dias 0, 15, 30, 45, 60, 75,
90, 105, 120, 140, 170, 200 e 230 de armazenamento. Foram observadas as mudancgas nas
propriedades fisico-quimicas durante os 230 dias de armazenamento no sol e na sombra. Uma
evidente mudanca nos parametros fisico-quimicos pode ser observada no armazenamento
externo (no sol quanto na sombra) e interno. Dessa forma, foi analisado uma tendéncia no
aumento dos valores de indice de acidez, indice de perdxido e umidade a partir do 1052 dia de
armazenamento.

Foi realizada uma andlise comparativa entre o armazenamento no sol, na sombra e
interno. As amostras de lecitina armazenadas nestas condicdes apresentaram diferencas
significativas em seus parametros fisico-quimicos (Tabela 1). No armazenamento interno foram
observados valores superiores de indice de acidez (lA interno > A so1 > A sombra) € umidade (U interno >
U sombra > U sol) quando comparado ao armazenamento externo. Contudo, dentre as condigdes
externas, o armazenamento ao sol afetou mais o IA quando comparada a condigdo sombra, e 0
armazenamento a sombra afetou mais a U quando comparada a condigdo sol. Enquanto o indice
de perdxido (IP sombra> IP so1> IP interno) apresentou valores superiores no armazenamento externo
quando comparado ao interno. Dentre as condigdes externas, o armazenamento a sombra afetou
mais o IP que o armazenamento no sol.

Com relagdo a legislagdo proposta pela FAO (2019); FCC (2012) e Pharmacists'
Pharmacopeia (2009) referente aos parametros fisico-quimicos para lecitina de arroz foi
observado que o indice de acidez e umidade estiveram dentro das especificagdes (IA < 36
mgnaon/g € U < 1%) para todas as condigdes e dias de armazenamento. Por outro lado, o indice
de perdxido se manteve dentro da faixa permitida (IP < 10 meq/kg) apenas nos dias 0, 15 e 30 de
armazenamento em condi¢Ges externas (sol e sombra); e nos dias 0, 15, 30, 45, 60 e 75 de
armazenamento em condigdo interna. Isto sugere que o armazenamento em condi¢des externas
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€ mais drastico que em condigdes internas controladas de armazenamento, principalmente no
que diz respeito ao IP, que mede o estado de oxidagdo da lecitina, indicando aceleragdo no
processo de rancificacdo da lecitina armazenada em condicGes (sol e sombra) onde ocorrem
exposicdo prolongada ao ar, juntamente com variagdes extremas de temperatura e umidade, e
acao direta da luz.

Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas da lecitina durante o armazenamento externo (sol e
sombra) e interno.

1A IP U
Tempo
(dias) Condi¢coes de armazenamento

Sol Sombra Interna Sol Sombra Interna Sol Sombra Interna
0 31,2+0,01* 31,2+0,04* 31,2+0,04° | 0,3+0,01* 0,3+0,01®* 0,3+0,03® |0,1+0,01* 0,1+0,03* 0,1+0,01°
15 31,9+0,02° 31,6%0,01° 31,4+0,05° | 0,4+0,06° 0,6+0,03*° 0,5+0,03° |0,2+0,02° 0,1+0,01°¢ 0,2+0,02°
30 30,2+0,01¢ 30,7%0,04° 32,1+0,10° | 1,7+0,01°¢ 2,1+0,06° 3,7+0,04° |0,3+0,01*> 0,3+0,03* 0,5+0,03°
45 30,4+0,02° 30,110,06° 32,2+0,09? | 12,3+0,05° 16,0+0,01* 4,3+0,04° |0,2+0,01° 0,2+0,01° 0,6+0,05°
60 29,1+0,01°> 28,8+0,01°¢ 32,4+0,06° | 15,0+0,08" 18,4+0,05% 5,6+0,02° |0,1+0,02° 0,3+0,01° 0,8+0,01°
75 29,7+0,01° 28,7+0,04° 32,8+0,07% | 16,1+0,06* 20,8+0,06° 8,5+0,02° |0,2+0,02° 0,3+0,02° 0,8+0,04°
90 29,7+0,01° 28,4+0,58° 33,5+0,03? | 21,3+0,11° 23,2+0,01® 12,5+0,04° | 0,3+0,02° 0,5+0,02° 0,9+0,02°

105 32,6£0,01° 31,9+0,01¢ 34,0+0,10% | 22,8+0,02° 27,2+0,02° 19,7+0,04° | 0,5+0,01°¢ 0,6%0,03" 1,0+0,07°
120 32,240,01° 31,8+0,03¢ 34,0+0,02% | 27,8+0,05° 29,6+0,04° 20,7+0,05° | 0,4+0,01°¢ 0,4+0,03"° 1,0+0,01°
140 31,240,01°¢ 31,2+0,02° 34,0+0,10% | 29,8+0,03° 33,5+0,04° 25,1+0,03° | 0,4+0,02° 0,5+0,02° 0,9+0,02°
170 30,8+0,05°¢ 31,4+0,10° 34,7+0,16% | 31,7+0,02° 39,3+0,04° 28,0+0,05° | 0,5+0,01°¢ 0,5+0,04° 1,0+0,05°
200 31,240,02°¢ 31,8+0,01° 34,5+0,31%|38,5+0,01° 41,6+0,06° 32,2+0,01° | 0,5+0,03° 0,60,06° 0,9+0,02°
230 32,5+0,04° 31,9+0,03¢ 34,7+0,01% | 40,7+0,09° 47,9+0,01° 43,5+0,01° | 0,4+0,01°¢ 0,7+0,01* 0,9+0,02°
*Valores correspondentes a média de trés repetigdes + desvio padrdo, expressos em %; Médias com letras distintas na

mesma linha para cada parametro analisado demonstram diferengas estatisticamente significativas entre as frages
pelo teste de Tukey (p<0,05). IA, indice de acidez (mgnaon/g); IP, indice de perdxido (meq/kg); U, umidade (%).

A armazenagem da lecitina por 360 dias em recipiente lacrado foi avaliada para validar sua
estabilidade em salas de armazenagem que podem variar sua temperatura de 5,0 a 33,09C. Foi
possivel observar que apds 360 dias de armazenamento em recipiente lacrado a lecitina apresentou
IA (33,5 mgnaonyg), IP (0,48 meq/kg) e U (0,45%) superiores ao dia 0 (zero) (Tabela 2). Contudo, ainda
estes valores estavam dentro dos limites especificados pelos érgaos regulamentadores para IA (<
36 mgnaon/g), IP(€ 10 meqg/kg), e U (£ 1%), da lecitina (FAO, 2019; FCC, 2012; Pharmacists'
Pharmacopeia, 2009), garantindo assim sua estabilidade apds 1 ano de armazenamento.

Tabela 2. Propriedades fisico-quimicas da lecitina apds 360 dias de armazenamento
Tempo de armazenamento (dias)

0 360
1A 31,18+0,004° 33,51+0,037°
IP 0,28+0,001° 0,48+0,005°
U 0,10+0,001° 0,45+0,0012

*Valores correspondentes a média de trés repeti¢des + desvio padrdo; Médias com letras distintas na mesma linha
demonstram diferencas estatisticamente significativas entre as fragGes pelo teste de Tukey (p<0,05). IA, indice de acidez
(mgnaon/g); IP, indice de peréxido (meg/kg); U, umidade (%).
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CONCLUSAO

[Foi possivel observar um aumento nos parametros fisico-quimicos (IA, IP e U) a partir do
1052 dia de armazenamento em todas as condigdes analisadas. No entanto, foi possivel garantir
a estabilidade da lecitina por 45 dias em exposi¢ao ao sol e a sombra, por 90 dias em condi¢des
controladas de temperatura e umidade e por 360 dias em recipiente lacrado. Dentre as condi¢des
de armazenamento externo, as amostras expostas ao sol apresentaram maiores IP e IA quando
comparada as amostras expostas a sombra. Assim quando se comparou o acondicionamento
interno com o externo, observou-se que amostras armazenadas em condigdes internas
controladas de temperatura e umidade apresentaram menores IP e maiores teores de U e IA
qguando comparadas ao armazenamento externo.
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