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INTRODUGAO

O arroz € o segundo cereal mais produzido no mundo, e esta presente na mesa
de dois tergos da populagdo mundial, em diferentes formas de processamento. A FAO
recomenda o uso de arroz parboilizado em substituicdo ao branco, visto que este preserva
seus constituintes naturais (FAO, 2010), destacando o aumento do valor nutricional além de
proporcionar aumento no tempo de armazenamento.

O Brasil € o maior produtor ocidental de arroz, e seus expressivos aumentos do
consumo de arroz parboilizado, que superam a marca de 25% (ELIAS, 2007; BEHRENS et
al., 2007), tem contribuido para a acrescente busca por conhecimentos sobre seu processo.

O tratamento hidrotérmico na parboilizagdo do arroz é realizado através do
encharcamento, autoclavagem e secagem dos gréos (LAMBERTS at al., 2009). Durante o
processo, ha reestruturagéo dos graos e migragdo de nutrientes do gérmen e das camadas
periféricas para o interior da cariopse (AMATO e ELIAS, 2005), que contribuem para o
aumento do valor nutricional, da vida de prateleira, e do rendimento industrial, quando
comparado ao arroz branco.

O ¢leo do grao de arroz é obtido através do polimento do gréo, sendo constituido
por cerca de 68 a 71% de triacilglicerdis, 2 a 3% de diglicerdis, 5 a 6% de monoglicerdis e 2
a 3% de acidos graxos livres, apresenta fragdes varidveis de glicolipidios (5 a 7%),
fosfolipidios (7 a 9%), ceras (2 a 3%) e lipideos insaponificaveis (aproximadamente 4%),
segundo Pestana et al. (2008). Na fragédo insaponificavel encontram-se esterdis, tocoferdis,
tocotriendis, alcoois triterpénicos (ORTHOEFER, 1996), compostos esses que apresentam
atividade antioxidante.

As industrias tém utilizado intensidades distintas na operagédo de polimento nos
processos de beneficiamento convencional e por parboilizagdo, removendo cerca de 7 a
11% da cariopse ao produzirem arroz branco (MONKS et al., 2010; ELIAS et al., 2010) e de
4 a 11% no arroz parboilizado (ELIAS et al., 2010)

Entre outros 6leos, o de arroz se destaca por conter predominantemente acidos
graxos insaturados. Esse 6leo possui cerca de 80% de acidos graxos insaturados, como os
6megas w-9 e w-6 (oléico e linoléico, respectivamente), 1 a 2% do acido graxo a-linolénico,
Omega trés (w-3), e aproximadamente 18% de acidos graxos saturados, com predominio do
palmitico e estearico (GONCALVES, 2007; FAGUNDES, 2010).

Os beneficios associados ao ¢leo de arroz sdo devidos ndo somente a sua
composigao triacilgliceridica adequada como também a fragdo insaponificavel do o¢leo
(PAUCAR-MENACHO et al., 2007).

Objetivou-se avaliar a influéncia do processo de parboilizagdo no perfil de acidos
graxos do 6leo de arroz convencional integral e parboilizado integral.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizados grdos de arroz da classe longo fino, com alto teor de amilose,
pertencentes a colegdo de amostras do Laboratério de Pds-colheita, Industrializagdo e
Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, na Faculdade
de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas.

A parboilizagdo das amostras de arroz em casca foi realizada em escala piloto,
segundo metodologia desenvolvida no préprio laboratério (ELIAS, 1998).

A operacdo de encharcamento foi realizada a temperatura de 60°C, durante 4
horas, enquanto que a autoclavagem foi realizada na pressdo de 0,6 kgf.cm'z, durante
11minutos. Apds estas operagdes, as amostras foram secadas em sistema estacionario, até
atingirem 13% de umidade. As amostras de arroz foram descascadas em engenho de
provas da marca Zaccaria, modelo PAZ-1-DTA.

Os ¢leos obtidos das farinhas de arroz integrais, pelo método de extracédo
continua em aparelho Soxhlet foram submetidos a derivatizagdo dos acidos graxos, por
transesterificagdo com BF3/Metanol. Os ésteres metilicos resultantes da derivatizagao
foram analisados em cromatégrafo gasoso com detector de ionizagdo com chama (GC/FID
modelo Shimadzu GC 2010), equipado com uma coluna capilar de silica fundida DB-5 (metil
silicone com 5% de grupos fenila, com 30m de comprimento, 0,25mm de espessura e
revestida com filme de 0,25um) na seguinte programagao de temperatura: 180°C (Omin) —
1°C/min™ = 210°C — 10°C/min™ — 280°C (10min) e nas seguintes condicbes: temperatura da
coluna = 180°C, temperatura do detector = 280°C e temperatura do injetor = 280°C, split
1:50. A identificagdo dos ésteres metilicos foi por comparagao com o tempo de retengéo dos
padrdes cromatograficos dos ésteres metilicos dos acidos graxos. Os ésteres metilicos
foram diluidos em 5mL com hexano, sendo posteriormente retirada uma aliquota de 0,5mL
e diluido novamente em 2mL, sendo injetados 0,5uL de cada solugao hexanica.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias dos
tratamentos, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os cromatogramas dos ésteres metilicos dos acidos graxos
do ¢6leo de arroz convencional integral (a) e do arroz parboilizado integral (b). Ja na Tabela 1
estdo expostas as concentragdes dos acidos graxos do 6leo de arroz branco polido e
parboilizado.

1 Parboilizado Integral
I Convencional Integral
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Figura 1. Cromatograma do GC/FID dos ésteres metilicos dos acidos graxos do éleo de arroz convencional integral (a) e
dos acidos graxos do éleo de arroz parboilizado integral (b)
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Observando-se os cromatogramas dos ésteres metilicos, dos acidos graxos do
6leo de arroz convencional integral e do arroz parboilizado integral (Figura 1 e 2,
respectivamente), juntamente com a observacdo da Tabela 1, que apresenta as
concentragbes de cada éster metilico, dos acidos graxos calculados em relagéo a area do
seu pico correspondente (Tabela 1), é possivel verificar que os cromatogramas apresentam
perfis analogos e uniformes, ou seja, ndo exibem diferengas qualitativas e nem
quantitativas.

Fagundes (2010) e Goncgalves (2007) também observaram esse mesmo
comportamento para perfil cromatografico dos ésteres metilicos, dos acidos graxos
extraidos dos 6leos de arroz branco e parboilizado, ambos utilizando colunas capilares de
silica fundida DB-5.

Conforme observagéo dos dados da Tabela 1 é possivel constatar que no éleo de
arroz predominam o acidos graxos insaturados oléico (cerca de 40%) e linoléico (cerca de
32%), e o saturado palmitico (cerca de 20%). O dleo de arroz deve apresentar esses trés
acidos graxos como o0s principais, na propor¢cao de 40-50% do acido oléico, 29-42% do
acido linoléico e de 12-18% do acido palmitico, segundo o regulamento de identidade e
qualidade de oleos vegetais (ANVISA, 1999).

TABELA 1. Concentragdo (%) dos acidos graxos presentes no 6leo do arroz convencional integral e
parboilizado integral.

Beneficiamento

Ester metilico do &cido Convencional Integral Parboilizado Integral
Miristico 0,13 a 0,12 a
Palmitico 21,18 a 20,46 a

Palmitoléico* 0,11a 0,11a
Estearico 1,39 a 1,38 a
Oléico 40,39 a 40,22 a
Linoléico 32,49 a 33,66 a
Linolénico 1,39 a 1,49 a
Araquidico 0,54 a 0,56 a
Behénico 0,28 a 0,24 a
Lignocérico 0,54 a 0,44 a
N&o identificado** 1,56 a 1,32 a

* Acido graxo identificado por comparagao na literatura. **A. G. n&o identificado por falta do seu padréo correspondente.
Parboilizagio: encharcamento (60°C, 4h); autoclavagem (0,6kgf,cm?, 11min). Médias aritméticas simples, de trés
repeticdes, seguidas por letras diferentes, na linha, diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Observando-se os cromatogramas dos ésteres metilicos, dos acidos graxos do
6leo de arroz convencional integral e do arroz parboilizado integral (Figura 1 e 2,
respectivamente), juntamente com a observagdo da Tabela 1, que apresenta as
concentragdes de cada éster metilico, dos acidos graxos calculados em relagéo a area do
seu pico correspondente (Tabela 1), é possivel verificar que os cromatogramas apresentam
perfis analogos e uniformes, ou seja, ndo exibem diferengas qualitativas e nem
quantitativas.
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Fagundes (2010) e Goncalves (2007) também observaram esse mesmo
comportamento para perfil cromatografico dos ésteres metilicos, dos acidos graxos
extraidos dos 6leos de arroz branco e parboilizado, ambos utilizando colunas capilares de
silica fundida DB-5.

CONCLUSAO

O processo de parboilizagdo do arroz ndo provocou alteracdes significativas no
perfil de acido graxos do 6leo.
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