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INTRODUGAO

A parboilizagédo se diferencia da industrializagdo convencional pelo tratamento
hidrotérmico dos graos de arroz em casca, realizado em trés operagdes unitarias:
encharcamento, autoclavagem e secagem. Além de aumentar os rendimentos industriais e
a vida de prateleira, o processo ocorre com migragcdo da agua para o interior do grao,
gelatinizagé@o e retrogradagéo do amido, resultando em aumento da retengdo de minerais,
vitaminas hidrossoluveis, teor lipidico e reduzindo suas perdas no polimento, com aumento
da vida de prateleira (AMATO e ELIAS, 2005; WANG et al., 2008, LAMBERTS et al., 2009).

Reconhecido como um alimento de excelente balanceamento nutricional, e presente
na mesa de 2/3 da populagdo mundial, em suas mais variadas formas de processamento, a
FAO recomenda o consumo do arroz parboilizado em substituigdo ao branco polido, visto
que a parboilizagao preserva os seus constituintes nutricionais, destacando-se pela sua facil
digestéo (FAO, 2010).

O gréao de arroz é constituido basicamente de 22% de casca, 70% de endosperma e
8% de farelo (DORS et al.,, 2009), podendo essas proporgdes variarem em funcdo de
diversos fatores. A maior parte da fragao lipidica esta localizada no gérmen e nas camadas
mais periféricas que sdo removidas como farelo na operagdo de polimento (GARCIA et al.,
2009), com predominio dos acidos graxos insaturados oléico e linoléico na sua composicédo
(CICERO e GADDI, 2001).

No Brasil, maior produtor ocidental de arroz, o cereal € consumido por quase 95%
da populagdo. A maioria, cerca de 70%, consome arroz branco, mas o destaque é o
crescente consumo do arroz parboilizado, que passou de 4 para quase 25% nas Ultimas
duas décadas (ELIAS, 2007). Também é observada crescente participacdo do parboilizado
na pauta de exportagdo, o que tem contribuido para a busca de conhecimentos sobre o
processo de parboilizagao.

O objetivo no trabalho foi analisar a influéncia do tempo da operagdo de
encharcamento na industrializagdo sobre o perfil lipidico do arroz parboilizado, pela
importancia dessa fragao na nutricdo e na saude dos consumidores..

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de arroz (Oryza sativa L.) da classe longo fino, e arroz
com pericarpo preto produzidos na regido sul do Rio Grande do Sul e beneficiados no
Laboratério de Poés-colheita, industrializagdo e qualidade de grdos, Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - DCTA, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel —
FAEM, Universidade Federal de Pelotas - UFPel. O processo de parboilizagéo foi realizado
na planta piloto do Laboratério de Graos, segundo metodologia desenvolvida por Elias
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(1998), com adaptagdes. O encharcamento foi feito a 65°C, durante 4, 5 e 6 horas. A
autoclavagem foi a 110°C, com pressdo de 0,5kgf.cm'2, durante 10 min, enquanto a
secagem que a sucedeu foi realizada em sistema estacionario até 13% de umidade.

As operagdes de descascamento e polimento foram realizadas em engenho de
provas marca Zaccaria, modelo PAZ-1-DTA, com extragao de farelo em teor correspondente
a 7% da cariopse, n os termos propostos pela IN 06/2009, do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2009).

Precedendo a extragdo, as amostras foram trituradas em moinho de facas da marca
Perten®, modelo Laboratory Mill 3100, com peneira de 60 Mesh.

Foram utilizadas trés aliquotas de 20g para extracdo do 6leo pelo método de
Soxhlet (AOCS, 1998). Os teores de 6leo foram expressos em % p/p.

Para analise dos acidos graxos, todos os 6leos foram esterificados com BF3;/Me-OH
(AOCS, 1998), e os ésteres metilicos dos acidos graxos (FAME) extraidos com hexano e
analisados em GC (KIM et al., 2006) com detector de ionizagdo de chama (GC/FID modelo
Shimadzu 17A), equipado com coluna capilar de silica fundida DB-5 (metil silicone com 5%
de grupos fenila, com 30mx0.25mmx0.25um), na seguinte programagédo de temperatura:
180°C (Omin); 1°C/min"'=210°C; 10°C/min'=280°C (10min) e nas seguintes condicdes:
Tcoluna=180°C; Tdetector=280°C e Tinjetor=280°C, split 1:50.

A identificagdo dos acidos graxos foi feita por comparagdo com o tempo de retencao
de padrdes cromatograficos dos FAME (laurico, miristico, palmitico, estearico, araquidico,
lignocérico, palmitoléico, oléico e linoleico).

Para analise do y-orizanol, todas as amostras de 6leo foram diluidas na proporgédo
1:1 em uma mistura de propanol-metanol (85:15), contendo 40 mM de KOH e diretamente
injetadas em espectrometro de massa (MILLER et al., 2003) com infusdo de ion trap.
Usando os correspondentes picos [M-H] os quatro constituintes majoritarios da fragéo y-
oryzanol foram avaliados, em equipamento HP 1100 ITMS (ion-trap mass spectrometer),
com ionizagdo por eletro-nebulizagdo (electro spray ionization-ESI-Agilent Tecnologies,
Waldbronn, Alemanha),

As condigdes de trabalho foram: pressdo de nebulizagdo do gas 15 psi; temperatura
de nebulizagdo 200°C; razdo do gas 5L.min™"; razdo carga/massa m/z 601; amplitude m/z
100-800. Foi preparada uma solugdo padrédo de y-orizanol (500ug/mL) na mesma mistura de
solventes (propanol:metanol).

Os dados foram submetidos a analise estatistica com uso de ANOVA e Tukey a 5%
de probabilidade, através do software GraphPad Prism 5.0

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizagdo do d6leo dos grdos de arroz beneficiados pelo processo de
parboilizagdo, permitiu identificar a presenga de oito &acidos graxos (Miristico, Palmitico,
Linoléico, Oléico, Elaidico, Estearico, Araquidico e Lignocérico), através da solugdo padrao
dos seus respectivos ésteres metilicos.

As Tabela 1 e 2, respectivamente apresentam os compostos majoritarios da fracao
gama-orizanol e as concentragdes (%) dos respectivos ésteres metilicos, calculados em
relagdo a area normalizada dos picos, em amostras de 6leo derivatizadas antes da injegéo
no cromatégrafo. A Figura 1 mostra um dos cromatogramas dos acidos graxos do 6leo de
arroz parboilizados, com encharcamento a 65°C, que nao diferiu nos encharcamentos por 4,
5 e 6 horas. A Figura 2 mostra os constituintes majoritarios da fragéo y-orizanol do d6leo de
arroz parboilizado a 65°C durante 4, 5 e 6h.

Tabela 1. Compostos majoritarios da fragéo y-orizanol e suas respectivas massas, presente
no 6leo de arroz.

Composto [M-HT [M-H-Me]
trans-ferulato de campesteril 575 560
cafeato de cicloartenil 587 572
trans-ferulato de sitosteril 589 574
trans-ferulato de cicloartenil 601 586
trans-ferulato de 24-metilenocicloartanil 615 600
trans-ferulato de 24-metilcicloartanil 617 602
24 ou 25-hidroxi trans-ferulato de 24-metilcicloartanil 633 618
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Figura 1. Cromatogramas do GC/FID dos ésteres metilicos dos acidos graxos

do ¢6leo de arroz parboilizado.
Encharcamento: 65°C, 4h; autoclavagem: 110°C, 0,5kg.cm'2, 10min. Condigdes: 180°C (0 min) — 1°C/min
—210°C — 10°C/min — 280°C (10 min). Tcoluna: 180°C; Tdetector: 280°C e Tinjetor: 280°C; Coluna capilar
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Figura 2. Espectrograma da solugéo padr&o do y-orizanol

Tabela 2. Concentragéo (%) dos &cidos graxos presentes no 6leo do arroz parboilizado,
com encharcamento a 65°C, por 4, 5 e 6 horas.

N° Pico Ester metilico do acido: 4hTempo de esr;lcharcamentc;h
1 Miristico D 0,21a D 0,20a D 0,19a
2 Palmitoléico* D 0,13a D 0,12a D 0,12a
3 Palmitico C 20,69a D 20,39 C 20,25b
4 Linoléico B 35,36b B 36,06a B 35,50b
5 Oléico A 40,16b A 39,95b A 40,49a
6 Elaidico D 0,71a D 0,69a D 0,73a
7 Estearico D 1,47a D 1,43a D 1,50a
8 N&o identificado™* D 0,49a D 0,41a D 0,47a
9 Araquidico D 0,56a D 0,54a D 0,55a
10 Lignocérico D0,21a D 0,20a D0,19a

* Acido graxo identificado por comparagdo. *A. G. ndo identificado por falta do _seu padrdo correspondente.
Parboilizagdo: encharcamento (65°C - 4, 5 e 6h); autoclavagem (110°C, 0,5kg4cm'2, 10min). Médias aritméticas
simples, de trés repeti¢cdes, seguidas por letras diferentes, diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia
(maiusculas na coluna e minusculas na linha).
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CONCLUSAO

O dleo de arroz é fonte de y-orizanol, composto nutracéutico com alta atividade
antioxidante, evidenciando a importancia da pesquisa sobre a distribuicdo do y-orizanol e
sua relagdo com o tempo de encharcamento. Os tempos de encharcamento testados nao
alteraram o perfil lipidico e nem os espectrogramas do y-orizanol.
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