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INTRODUCAO

O gréo de arroz (Oryza sativa L.) é composto por casca, endosperma, farelo e germe.
Nas camadas do farelo e germe, esta concentrada a maior parte dos lipideos do grdo de
arroz. Durante o polimento no processo de industrializagdo de arroz, obtém-se o farelo que
representa de 5 até 10% do gréo inteiro, que constitui um residuo nobre que pode ser
destinado a extracdo do 6leo de arroz, pois contém entre 12 a 18% de 6leo (PAUCAR-
MENACHO et al., 2007).

Antes do consumo o 6leo de arroz € submetido a etapas de refino. Dentre elas destaca-
se a degomagem, que consiste em remover fosfatidios, proteinas e coloides e produzir
Oleos crus capazes de serem refinados, por via quimica ou fisica. O processo facilita o
armazenamento e transporte do 6leo cru, produz fosfatidios como subproduto valioso,
facilita o refino alcalino, aumentando o rendimento e a qualidade do 6leo final, diminui a
poluigdo por dgua &cida depois do desdobramento da borra (MORETTO; ALVES, 1986). A
degomagem com agua consiste na adi¢cdo de 1 % a 3 % de agua ao 6leo aquecido a uma
temperatura de 60 a 70 °C e agitagdo por 20 min a 30 min. Forma- se um precipitado que &
removido por centrifugagédo a 6000 rpm. As gomas (com 50 % de umidade) s@o secas sob
vacuo a temperatura de 70 a 80°C, obtendo-se o que comercialmente é conhecida como
lecitina de arroz (CALHEIROS, 2007).

A importancia do uso de lecitina na indUstria de alimentos é demonstrada pela
versatilidade deste produto, utilizada como agente emulsificante, umectante, redutor de
viscosidade, entre outros. A lecitina de soja (Glycine max L.) € a mais utilizada, no entanto,
h&4 o aumento da demanda, principalmente na Europa, por produtos que ndo sejam
provenientes de organismos geneticamente modificados (OGM), como canola, arroz e
girassol, por exemplo. Nas Ultimas décadas, o uso de lecitina tornou-se mais importante
como produtos nutracéuticos e ingrediente de suplementos alimentares (LIST, 2015).

A lecitina comercial & base de farelo de arroz possui propor¢do de &cidos graxos
saturados mais alta do que comparada a lecitina de soja. Outras diferengas apresentadas
sdo quando a maior concentragdo de acido oleio e menor concentragdo de &cido linoleico. O
baixo indice de acido linoleico e linolénico permite a lecitina extraida a partir do farelo de
arroz maior resisténcia a oxidagéo, em relagao a lecitina de soja, diminuindo as reacdes que
promovem alterag@es neste produto (AHMAD; XU, 2015).

Os fosfolipidios sdo altamente suscetiveis a oxidagdo, e portanto, a avaliagdo da
estabilidade de produtos com esta caracteristica lipidica torna-se importante na manutengéo
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de qualidade final (LOGAN; PAN; NIENABER, 2013)
Sendo assim, objetivou-se no presente trabalho avaliar os parametros de estabilidade
do fosfatideos (lecitina) de arroz, durante o armazenamento em diferentes condigdes.

MATERIAL E METODOS

No experimento foi utilizada lecitina extraida comercialmente, obtida da Industria
Riograndense de Oleos Vegetais (IRGOVEL). As andlises foram realizadas no Laboratério
de Pés-colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos, da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, na Universidade Federal de Pelotas.

As amostras foram armazenadas em embalagens plasticas (polietileno tereftalato) de 5
litros semitransparentes de aspecto “leitoso” e dispostos em ambiente externo ao sol e a
sombra, simulando o armazenamento e uso doméstico, onde foram realizadas aberturas
das embalagens a cada 30 dias, permitindo oxigenacdo do produto do ambiente interno da
embalagem. O armazenamento teve duragéo de 180 dias (entre agosto e fevereiro)

Os parametros avaliados foram os indices de acidez, peroxidos e umidade do material.
O teor de umidade foi determinado de acordo o método Ja 2b-87 conforme descrito pela
AOCS (2009), este método permite determinar o teor de dgua real de lecitinas por titulagéo
com reagente Fischer, que reage quantitativamente com agua. O teor de acidez foi
determinado de acordo o método Ja 6-55 descrito pela AOCS (2011), sendo expresso pelo
peso em miligramas (mg) de hidréxido de potassio necessarios para neutralizar os acidos
em um grama (1g) de amostra. O teor de peroxidos foi determinado de acordo o método Ja
8-87, conforme descrito pela AOCS (2013), sendo os resultados expressos miliequivalente
(meq) por 1000 g de amostra. As amostras foram coletadas e analisadas a cada 15 dias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, estéo apresentados os valores de umidade da lecitina armazenada. Foram
observadas variagbes na umidade da lecitina ao longo 180 dias de armazenamento,
seguindo 0 mesmo comportamento para as amostras armazenadas a sombra e ao sol. Os
resultados mostram que a abertura das embalagens altera a umidade atmosférica no
interior das embalagens, provocando as variagfes observadas. Esta variacdo pode ser
atribuida de acordo com Xie e Dunford (2017), ao carater polar os fosfolipideos que comp6e
esta lecitina. Verificou-se ainda que O método da Karl Fisher permite a determinacdo de
agua total, e é utilizada na afericdo do grau de umidade para produtos instaveis
termicamente (MITCHELL, 1951). A umidade representa para Oleos, gorduras e sementes
oleaginosas um dos parametros de controle mais importantes, ja que é conhecido que a
estabilidade desses alimentos diminui com o aumento do teor de umidade (KAIJSER;
DUTTA; SAVAGE, 2000).
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Figura 1. Grau de umidade de lecitina armazenada ao sol e a sombra, durante 180 dias.

A Figura 2, apresenta os indices de acidez da lecitina armazenada por 180 dias.



Pequenas variacbes foram observadas na acidez durante o armazenamento,
independentemente se estas estavam armazenadas ao sol ou a sombra. O principal
problema relacionado ao uso do farelo de arroz é a deterioracéo iniciada logo apds a sua
obtencédo, resultante da rapida degradagdo dos lipidios e a elevacdo da acidez, a qual
ocorre principalmente a rancidez oxidativa, visto que apés esta etapa industrial, a rancidez
hidrolica ndo ocorre (SAUNDERS, 1985).Mezouari e Eichner, 2007, encontraram resultados
indicando que o teor de acidez n&o influenciava no armazenamento diretamente.
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Figura 2. Teor de acidez de lecitina armazenada ao sol e a sombra, durante 180 dias.

Na Figura 3, estdo apresentados os indices de peréxidos da lecitina armazenada.
Observam-se aumentos no indice ao longo do periodo de armazenamento avaliado,
seguindo 0 mesmo comportamento para as amostras armazenadas ao sol e a sombra.
Porém quando amostra foi armazenada nas mesmas condigdes sem as aberturas
periddicas (Controle), o indice se manteve ao final do periodo em 0,49 meg/kg. O indice de
peréxido € um método classico para determinagdo de produtos primarios da oxidagédo
(hidroperoxidos). Que indicam o inicio da deterioracdo das amostras de éleos e gorduras
(O'BRIEN; FARR; WAN, 2000). Mezouari e Eichner, (2007), explicam que a producéo de
peréxidos indica principios de oxidag&o ja ocorreram em algum momento. Caracteristicas
extrinsecas como a temperatura podem influenciar na qualidade do produto, como os
indices de peroxidos da lecitina, corroborado por Avila, (2015), o qual o aumento de
temperatura aumentava a formacéo de peroxidos ao longo do armazenamento. Estudos
mostram que apesar de sofrem degradacdo as lecitinas apresentam maior estabilidade que
outras classes de lipideos e estudos realizados por JUDDE et al., 2003, mostram sua
adicdo a gordura animal, diminuiu o indice de peroxidos durante o armazenamento. Além
disso, os valores a sombra mostram-se superiores, devido as andlises realizadas, néo
detectarem a totalidade de peroxidos e seus produtos de reagdes secundarias.
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Figura 3. indice de perédxidos de lecitina durante o tempo de armazenamento, em diferentes condigdes
de armazenagem



CONCLUSAO

N&o houve alteragdo na acidez da lecitina de arroz armazenada, mas houve aumento
do grau de umidade da lecitina armazenada por 180 dias com varia¢des durante o periodo.

Foi observado aumento no indice de peréxidos ao longo do armazenamento ficando
acima do limite maximo permitido aos 45 dias de armazenamento, devido a abertura da
embalagem a cada 30 dias durante o periodo do experimento, simulando armazenamento e
uso domeéstico, oxigenando o ambiente interno e provocando este aumento.

No entanto ainda sdo necessarios mais estudos para definir as melhores condigGes de
armazenamento.
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