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INTRODUGAO

Oleos vegetais constituem-se em um importante derivado de plantas oleaginosas.
As proporcdes dos diferentes acidos graxos saturados e insaturados nos 6leos e gorduras
vegetais variam de acordo com as plantas das quais foram obtidas. No Brasil,
principalmente no sul do pais é comum o emprego de 6leo de arroz, que contém cerca de
19 % de acidos graxos saturados, 42 % de acido oléico, 36 % de &cido linoléico e 1,8 % de
acido linolénico. Além das propriedades nutracéuticas, os componentes bioativos presentes
na matéria insaponificavel desempenham um importante papel na estabilidade deste dleo
(WILSON et al., 2007; CHOTIMARKORN; SILALAI, 2008; KIM et al., 2001; WARNER,;
NEFF; ELLER, 2003; HA et al., 2005; RODRIGUES et al., 2005; NYSTROM, 2006;
BALACHANDRAN et al., 2008).

Os niveis de oxidagdo dos 6leos dependem fundamentalmente das condigbes de
armazenamento, principalmente da temperatura, presenca de residuos de metais,
incidéncia de luz e disponibilidade de oxigénio. Os produtos primarios da oxidacdo dos
acidos graxos sdo os mono-hidroperdéxidos, que reagem posteriormente para formar uma
variedade de produtos secundarios, incluindo dimeros, polimeros e produtos de degradacéo
volateis e ndo volateis (OLIVEIRA, 2003). Sob condi¢cdes favoraveis, a oxidacdo ocorre
rapidamente, pela formagédo de radical livre e subseqiente ataque na molécula lipidica
(KANAVOURAS; CERT; HERNANDEZ, 2005).

O dleo extraido do farelo de arroz para tornar-se propicio ao consumo humano
passa por processo de refino, onde o refino fisico utiliza vapor seco sob vacuo para remover
os acidos graxos livres, os quais sdo arrastados por destilagdo. Este processo é vantajoso
para manter fitoquimicos no 6leo de arroz, que sdo perdidos quando utilizado o refino
quimico.

Este trabalho teve como objetivo determinar o perfil de acidos graxos em 6leos de
arroz refinado fisicamente, quando submetidos a temperatura de 100°C.

MATERIAL E METODOS

O dleo de farelo arroz refinado fisicamente foi cedido pela industria processadora de
6leo de arroz - Helmut Tessmann (Camaqua/RS).

O d6leo de arroz foi submetido ao aquecimento em estufa sem circulagado de ar na
auséncia de luz. Para isto, trés litros foram colocados separadamente em béquers abertos
com capacidade de cinco litros. Os 6leos foram previamente aquecidos em fogédo até atingir
a temperatura da estufa, e apds colocados no interior da estufa na temperatura pré-
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determinada. O experimento foi conduzido na temperatura de 100 °C + 2.

As amostras foram coletadas em intervalos de tempo pré-determinados e
armazenadas em frascos de cor ambar, que foram congeladas a -18 °C até o momento das
andlises.

O periodo de coleta das amostras foi realizado a cada 48 h até completar 432 h.
ApOs este periodo as amostras foram coletadas em intervalos de 72 h até completar 576 h e
apos, foram coletadas a cada 120 h de aquecimento, até atingir 1368 h.

O perfil de acidos graxos das amostras do 6leo de arroz foi determinado segundo
metodologia descrita por Zambiazi (1997), com pequenas modificagdes.

Pesou-se aproximadamente 45 mg de o6leo em tubos de ensaio com tampa,
dissolveu-se em um mL de éter de petroleo, adicionaram-se 12 mL de 0,5 N HCI em
metanol, misturou-se no vortex e colocou-se em aquecimento em estufa a 65 °C por uma
hora. Apos a amostra foi resfriada a temperatura ambiente e adicionado 5 mL de isooctano e
6 mL de agua destilada, seguida por uma homogeinizagao vigorosa em vortex. Removeu-se
parte da fase superior e transferiu-se para frasco de 1,5 mL. Cerca de 1,5 yL de amostra foi
injetado manualmente com seringa (PerkinElmer) de capacidade de 10 yL em cromatografo
gasoso - CG (Shimadzu GC-14B), equipado com detector FID, utilizando split de 1:50.

Utilizou-se coluna capilar (J & W Scientific) de dimensdo 30 m x 0,252 mm,
revestida por filme 0,25 um, com fase liquida DB-225. As condigbes cromatograficas foram:
temperatura do injetor de 250 °C; temperatura do detector de 250 °C; gradiente de
temperatura do forno: temperatura inicial de 100 °C mantida por 0,5 min, apds passou para
150 °C com incremento linear de 8 °C min”, mantida por 0,5 min, seguindo a 180 °C com
incremento linear com 1,5 °C min”, mantida por 5 min, e finalmente a 220 °C com
incremento linear de 2 °C min™', mantida por 6 min, totalizando 58,25 min. Usou-se o
nitrogénio como gas de arraste com fluxo de 1.0 mL.min”. Os dados adquiridos foram
processados com auxilio do software Glass-GC10 (Pestana et al., 2008).

A identificagdo dos acidos graxos nas amostras de 6leos foi realizada através dos
picos identificados por comparagéo com a mistura de padrdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se uma pequena variabilidade na proporgao relativa do conteudo de acidos
graxos do 6leo de arroz durante o periodo de exposigao ao aquecimento a 100°C, envolvendo
principalmente o conteudo dos acidos palmitico, estearico, oleico, linoleico e linolénico(tabela
1).

Tabela 1: Proporgéo relativa dos acidos graxos majoritarios no 6leo de arroz refinado
fisicamente submetido ao aquecimento de 100°C

Tempo de Aquecimento

Acidos Graxos
Oh  240h 432h 1.008h 1.368h

C16:0 213 219 224 223 22,7

C18:0 1,6 1,7 1,6 1.1 13
C18:1 36,9 386 394 407 40,6
C18:2 31,0 336 340 317 30,0
C18:3 1.8 09 0,7 1.1 0,99

*%AG Sat 275 26,0 253 252 24,7

*%AG ins 725 740 747 748 75,3

*AG Sat=Acido graxo saturado.
*AG Ins = Acido graxo insaturado
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Observou-se uma tendéncia de aumento na proporcéo dos acidos palmitico (C16:0)
e oléico (C18:1), e uma redugéo do acido linolénico (C18:3) e do estearico (C18:0) durante
o periodo de aquecimento a 100 °C. O conteudo de acido linoléico (18:2) apresentou um
incremento na fase inicial do aquecimento, seguido de um decréscimo na fase final de
aquecimento.

Em funcdo destas variagbes, observou-se que ocorreram pequenas alteragées na
proporcdo do total de acidos graxos saturados e insaturados ao final do periodo de
exposicdo ao aquecimento. De acordo com Kalucka et al. (2005), estas variagcbes na
composicdo de acidos graxos ocorrem apenas em etapas mais avancadas da oxidagao
lipidica.

Ao final do periodo de aquecimento a 100 °C do éleo refinado fisicamente observou-
se que a proporcdo inicial de acidos graxos insaturados/saturados foi de 2,64 e a final de
3,05. Com isto observou-se que, embora tenha ocorrido uma variabilidade no contetdo de
alguns acidos graxos, a proporgéo relativa dos acidos graxos insaturados/saturados
permaneceu praticamente constante.

CONCLUSAO

Ao final de 1368h de aquecimento o 6leo de arroz refinado fisicamente apresentou
pequenas alteragbes na proporgdo do total de acidos graxos saturados e insaturados,
porém a proporgao relativa destes permaneceu praticamente constante.
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