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O 6leo de arroz é obtido através do farelo de arroz. A etapa inicial do processo
consiste na extragdo com solventes orgéanicos, sendo o produto resultante o éleo bruto. O
refino é o processo subseqliente da extragdo, nesta, sdo removidos compostos apolares e
semi-polares, de alto peso molecular (ceras) e baixo peso molecular (responsaveis pelo
odor), além de compostos que acarretam interferéncias na cor. Dentro do processo de
refino tém-se a seqiéncia das seguintes etapas: degomagem, responsavel pela retirada
das gomas (fosfolipidios), por esta formar emulsdo com a agua e &cido diluido;
neutralizagdo, onde os acidos graxos livres sdo removidos, pela reagdo de saponificacao
destes com alcali; branqueamento, responsavel pela remogao de certa quantidade de
pigmentos naturais presentes no éleo, com o uso de terras clarificantes. O processo de
deceramento (winterizagdo) promove a retirada das ceras (alcoois graxos de cadeia longa
que sao responsaveis pela turbidez do 6leo), através do resfriamento do 6leo;
desodorizagdo consiste em volatilizar, através de altas temperaturas (240-260°C) sob
vacuo, os compostos que interferem no odor do 6leo de arroz (4cidos graxos livres,
peroxidos, aldeidos e cetonas).

A distribuicdo dos acidos graxos no 6leo de arroz corresponde a cerca de 18% de
acidos graxos saturados, 45% de &cidos graxos monoinsaturados e 37% de acidos graxos
poliinsaturados. Os principais acidos graxos saturados sdo os acidos palmitico (14-17%) e
estearico (2,0-2,5%), e os principais acidos graxos insaturados sdo os acidos oléico (40-
45%), linoléico (35-37%) e linolénico (1-2%) (Zambiazi, 1997). Segundo Kao e Luh (1991
apud Scavariello, 1997) os acidos graxos oléico, linoléico e palmitico constituem mais de
90% da porgao dos gliceridios. O alto conteldo de &cido linoléico, um acido graxo
poliinsaturado da familia ®-6, torna o 6leo do farelo de arroz uma importante fonte deste
acido graxo que é considerado como essencial (Silva et al., 2001).

O processo de refino do 6leo de arroz deve promover o minimo de alteragées sobre
a composigdo em &cidos graxos do 6leo de arroz. Porém, as altas temperaturas
empregadas e o contato com o metal do equipamento, podem levar a alteragbes na
composicao deste 6leo.

Neste sentido, este trabalho objetivou determinar a composi¢ao em &cidos graxos
do 6leo de arroz durante o processo de refino.

As amostras de o6leo bruto, degomado, neutralizado, clarificado, decerado e
desodorizado foram cedidas pela Industria Irgovel, localizada em Pelotas/RS. Apés o
recebimento, as amostras foram congeladas a -18°C até o momento das andlises. As
amostras de 6leo de arroz foram retiradas da linha de processamento da industria Irgovel,
por um técnico responsavel. As amostras de 6leo de arroz fora coletadas ap6s a etapas de
extragdo (6leo bruto), de degomagem, de neutralizagdo, de branqueamento, de
deceramento e de desodorizagao.

Utilizou-se como padrdo uma mistura contendo ésteres etilicos dos &cidos
capréico, caprilico, caprico, caproléico, laurico, dodecenodico, miristico, miristoléico,
palmitico, palmitoleico, margarico, heptadecendico, estearico, oléico, linoléico, linolénico,
araquidico, gadoléico, eicosadiendico, eicosatriendico, eicosatetraendico, behénico,
erdcico, docosadiendico, docosatriendico, tetraendico, lignocérico e nervonico (Sigma). Os
acidos graxos foram analisados em cromatégrafo gasoso-CG (Shimadzu GC-14B), provido
com detector FID, com coluna capilar 0167932 I.D. (J & W Scientific) de dimensao 30m x
0,252mm, revestida por filme 0,25 pm, com fase liquida DB-225. Os dados adquiridos e



processados com auxilio do software Glass-GC10. As amostras foram injetadas
manualmente com seringa (PerkinElmer) de capacidade de 10puL. Primeiramente as
amostras de oleo foram derivatizadas, segundo técnica descrita por Zambiazi (1997).
Injetou-se cerca de 1,5uL de amostra no CG. A condigdo cromatografica foi baseada no
método descrito por Zambiazi (1997), com pequenas modificagdes. Utilizou-se um
gradiente de temperatura, com a temperatura inicial da coluna de 100°C, mantida por
0,5min; apés passou para 150°C com incremento linear de 8°C min™', mantida por 0,5min;
seguindo a 180°C com incremento linear de 1,5°C min™, mantida por 5min; e finalmente a
220°C com incremento linear de 2°C min”', mantida por 6min; totalizando 58,25min. O
injetor e o detector foram mantidos na temperatura de 250°C. Utilizou-se o nitrogénio como
géas de arraste a 1.0mL.m™.

Os dados da composicdo em &cidos graxos 6leos de arroz bruto, degomado,
neutralizado, clarificado, decerado e desodorizado estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composic¢éo de acidos graxos nos 6leos de arroz.

Oleo de Arroz
Bruto Degomado Neutralizado Clarificado Decerado  Desodorizado

AG % % % % % %
Caprico C10:0 tr 0,09 0,12 tr tr tr
Laurico C12:0 tr 0,13 0,13 tr tr tr
Miristico C14:0 0,25 0,33 0,11 tr 0,07 0,24
Miristoléico C14:1 0,04 0,20 0,34 0,23 0,02 0,01
Palmitico C16:0 17,55 19,97 18,48 18,26 18,73 19,20
Palmitoléico C16:1 0,15 0,15 0,14 0,13 0,13 0,14
Margarico C17:0 2,07 1,12 4,30 1,43 0,89 0,86
Heptadecentico C17:1 tr tr tr 0,33 tr tr
Estearico C18:0 1,47 1,52 1,45 1,53 1,66 1,60
Oléico C18:1 33,25 34,37 36,07 35,99 38,19 37,95
Linoléico C18:2 30,19 31,93 31,40 30,90 33,16 33,07
Linolénico C18:3 4,26 3,11 3,20 4,47 2,91 2,66
Araquidico C20:0 0,73 0,48 0,53 0,52 0,64 0,59
Gadoléico C20:1 1,21 0,77 0,75 0,47 0,65 0,61
Eicosadiendico = C20:2 2,02 1,32 1,26 2,52 1,16 1,19
Eicosapentandico C20.5 tr 0,32 tr tr tr Tr
Behénico C22:0 3,17 1,17 0,86 1,82 0,88 0,97
Docosadiendico C22:2 0,23 tr tr tr tr tr
Docosatriendico C22:3 0,50 0,12 tr tr tr tr
Tetraendico C22:4 0,75 0,70 tr tr tr tr
Lignocérico C24:0 1,23 1,40 0,52 1,11 0,60 0,66
Nervénico C24:1 0,95 0,81 0,32 0,30 0,32 0,25
% AG saturados 26,46 28,56 28,96 26,73 25,55 25,96
%AG insaturados 73,54 71,44 71,04 73,27 74,45 74,04

*tr — significa que somente foi detectado tragos deste &cido graxo.

Os 4&cidos oléico, linoléico e palmitico, apresentaram as maiores proporgoes,
variando respectivamente de 33,25 a 37,43%, 30,19 a 33,16% e 17,55 a 19,97%. Segundo
o regulamento de identidade e qualidade de éleos vegetais (ANVISA, 1999), o 6leo de
arroz deve apresentar esses trés acidos graxos como os principais, na proporgado de 40-
50%, 29-42% e 12-18%, respectivamente.

O total de acidos graxos insaturados no 6leo de arroz, nas diferentes etapas do
processo apresentou apenas uma pequena variagao, encontrando-se valores entre 71,04 e
74,45%. Os acidos graxos saturados apresentaram-se na concentragdo de 25,55 a
28,96%. Observa-se que o 6leo decerado apresentou menor percentagem de acidos
graxos saturados, o que pode estar associado ao maior ponto de fusdo dos acidos graxos



saturados, que provavelmente, possibilitou durante o resfriamento do 6leo (etapa do
deceramento), a sua remogdo parcial juntamente com as ceras, aumentando assim a
percentagem dos &cidos graxos insaturados.

A proporgdo relativa dos acidos linolénico, gadoléico, docosadiendico,
docosatriendico, tetraendico e nervonico reduziu durante o processamento do 6leo de
arroz, e como estes sao acidos graxos insaturados, esse decréscimo pode ser atribuido a
ocorréncia de reagdes oxidativas.

As quantidades relativas dos &cidos graxos dos oéleos de arroz degomado e
desodorizado foram semelhantes aos encontrados por Rodrigues, Onoyama e Meirelles,
(2006). A composicao em acidos graxos do 6leo de arroz degomado, determinada por
estes autores foi: 0-0,30% de miristico, 18,18-19,91% de palmitico, 1,94-1,84% de
estearico, 40,90-40,01% de oléico, 35,70-36,34% de linoleico, 1,73-1,90% de linolénico, 0-
0,73% de arquidico e 0-0,47% de gadoleico. Para o 6leo de arroz desodorizado foi: de
0,96% de miristico, 18,17% de palmitico, 0,61% de palmitoleico, 1,54% de estearico,
38,50% de oléico, 35,61% de linoleico, 2,67% de linolénico, 0,78% de araquidico e 0,16%
de gadoleico.

Conclui-se que a composicdo em acidos graxos no 6leo de arroz bruto nao mostra
expressivas diferenca no 6leo de arroz refinado (apds passar por todas as etapas de
refino), sendo em ambos, os &cidos oléico, linoléico e palmitico os majoritarios.
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