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INTRODUGAO

O farelo de arroz é um subproduto do processamento do grdo de arroz, podendo;
representar de 8% a 11% de massa do arroz em casca. O farelo pode ser uma boa fonte de
minerais, antioxidantes, proteinas, 6leo e vitaminas (CARVALHO e VIEIRA, 1999;
PARRADO et al., 2006). A concentragdo destas substancias no farelo é resultante do grau
de polimento, do tratamento do grdo antes do processamento, do sistema de
beneficiamento e da cultivar (SAUNDERS, 1990). Sua injestdo, bem como de alguns de
seus derivados, ja foi relacionada com beneficios a saude na prevengao de diferentes
disfungdes como, cancer, hiperlipidemia, hipercalcidria, calculos renais em criangas e para
doengas cardiacas (JARIWALLA, 2001). Mesmo com caracteristicas nutricionalmente
desejaveis, ainda é um subproduto que destina-se quase que exclusivamente para
alimentagdo animal (PARRADO et al., 2006).

No Japao, Estados Unidos e paises da Europa, o farelo de arroz ¢ consumido em
decorréncia do reconhecimento de suas propriedades. E comercializado para consumo
domeéstico, produgéo de 6leo comestivel e também nas industrias para enriquecer alimentos
como biscoitos, balas, “tira-gostos” e cereais matinais (SILVA, SANCHES e AMANTE,
2001).

O ¢leo obtido a partir do farelo de arroz é muito apreciado no leste da Asia.
Aproximadamente 80 mil toneladas desse 6leo sdo consumidos anualmente no Japéao. Esse
6leo recebeu atencdo por apresentar quantidades consideraveis de compostos
nutracéuticos como o orizanol, tocoferdis e tocotriendis (DANIELSKI et al., 2005).

Este trabalho tem como finalidade avaliar o teor de lipidios totais e o respectivo
perfil dos acidos graxos da fragdo lipidica das principais cultivares e linhagens de arroz
irrigado desenvolvidas pela Epagri, visando a valorizagdo deste subproduto agroindustrial.

MATERIAL E METODOS

As amostras de farelo de arroz foram obtidas a partir do beneficiamento de 100 g do
cereal em casca, com tempo de permanéncia no brunidor de 1 min, de cultivares langadas e
das linhagens em avaliagdo na Estagdo Experimental de Itajai da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri). Foram avaliados farelos de
quatro cultivares (Epagri 108, SCS 114 Andosan, SCS 116 Satoru, SCS 117 CL) e 13
linhagens (SC 471, SC 504, SC 527, SC 548, SC 557, SC 559, SC 583, SC 584, SC 587,
SC 591, SC 596, SC 598, SC 605) de arroz irrigado. As analises foram realizadas em
triplicata.

Os teores de lipidios totais dos farelos foram determinados seguindo metodologia
descrita pela AOAC (2000) e, foram expressos em relagdo a massa seca do farelo. O perfil
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dos acidos graxos da fragao lipidica foi realiza por saponificagéo e esterificagdo direta das
amostras segundo O’Fallon et al. (2007), com adaptagdes. Aproximadamente 0,5 g de cada
amostra de farelo de arroz foi saponificada com KOH 0,5 M em metanol a 80 °C por uma
hora para posterior esterificagdo com H,SO, 1,0 M em metanol sob aquecimento de 80 °C
por uma hora. Logo apés a formagdo dos ésteres, foi utilizado 2 mL de hexano para
recuperagdo dos ésteres metilicos derivados. Estes foram entdo analisados em
cromatografo gasoso equipado com o detector de ionizagdo de chama (FID) e coluna capilar
Supelco SP2340 (60 m x 0,25 mm x 0,2 um). As temperaturas do detector e do injetor foram
de 260 °C e 240 °C, respectivamente. A programagao de aquecimento da coluna foi iniciada
com 140 °C por 5 min. e aumento gradual de 4 °C por minuto até a temperatura final de 240
°C, permanecendo assim por 5min. O fluxo de gas de arraste (H,) foi de 17 mL.min™. O
volume de injegdo foi de 0,5 yL com razédo de split de 1:100. A identificagdo dos picos,
assim como a quantificagao, foi feita pela comparacdo dos tempos de retengdo e da area
dos picos das amostras com as de padrdes de ésteres metilicos de acidos graxos (Supelco
37 components FAMEs Mix, ref. 47885-U).

A andlise estatistica foi realizada através da analise de variancia (ANOVA) e
comparagdo das médias de lipidios totais pelo teste Tukey a nivel de confianga de 95%
(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos valores médios de lipidios totais dos farelos das 17 amostras
obtidas a partir do polimento de arroz, tendo a linhagem SC 559 com maior teor (18,66%),
valor este significativo quando comparado com o obtido na linhagem SC 527 com menor
concentragdo de 6leo (11,41%). Apesar dessa linhagem apresentar maior concentragao de
6leo de arroz em seu farelo em relagdo a SC 527, a mesma nédo apresentou diferenca
significativa em comparagao a maioria dos farelos dos demais genétipos (Tabela1)

Tabela 1. Contetdo (%) de lipidios totais em massa seca e respectiva composicdo em
acidos graxos (%) da fragdo lipidica de farelo de arroz de diferentes gendtipos de arroz
irrigado desenvolvidos pela Epagri.

Genotipos Lipidios | C14  C16 C18 C18:1 C182 C183 TAGS TAGI
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Epagri 108 14,81bc* | 0,30 20,95 1,60 42,27 33,39 1,49 22,84 75,67
SCS 114 Andosan | 16,96ab | 0,29 20,86 1,59 42,29 33,53 1,43 22,74 75,83
SCS 116 Satoru 14,52bc | 0,32 19,83 2,03 44,62 32,04 1,18 22,17 76,65
SCS 117 CL 15,72ab | 0,29 20,36 1,59 43,17 33,12 1,46 22,24 76,29
SC 471 16,73ab | 0,28 20,56 1,70 42,98 32,97 1,62 22,53 7594
SC 504 15,41ab | 0,30 19,88 1,62 43,86 32,98 135 21,80 76,84
SC 527 11,41¢c 042 18,73 2,04 4338 33,72 1,71 21,20 77,10
SC 548 17,19ab | 0,43 20,43 1,66 4394 32,03 1,561 22,51 7597
SC 557 15,89ab | 0,42 20,85 1,56 42,86 32,83 1,49 22,82 75,69
SC 559 18,66a 0,33 20,24 150 4396 32,51 1,47 22,06 76,47
SC 583 15,71ab | 0,29 20,79 1,58 42,37 33,53 1,44 22,67 7590
SC 584 17,05ab | 0,25 20,43 1,77 4224 33,82 1,49 22,45 76,06
SC 587 16,46ab | 0,27 20,34 1,67 4353 32,67 1,62 22,28 76,20
SC 591 15,95ab | 0,27 20,51 1,71 4296 33,02 1,63 2249 7597
SC 596 16,82ab | 0,30 21,49 1,61 41,47 33,67 1,47 23,40 75,13
SC 598 17,65ab | 0,26 20,56 1,69 43,73 32,42 136 22,50 76,14
SC 605 14,76bc | 0,25 20,33 1,73 44,32 31,99 1,39 22,31 76,31
Valor Médio 0,31 2045 1,67 43,15 32,97 1,45 2243 76,12
Desvio Padréo 0,06 0,56 0,15 0,81 0,59 0,11 0,45 0,44
Valor Maximo 043 21,49 204 4462 33,82 1,71 23,40 77,10
Valor Minimo 025 18,73 1,50 41,47 31,99 1,18 21,20 75,13

TAGS: Total de acidos graxos saturados
TAGI: Total de acidos graxos insaturados
*Médias com letras iguais na mesma coluna, nao diferem entre si estatisticamente (p<0,05).
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Elevadas variagbes, em decorréncia da origem, podem ser encontradas para a
composi¢cdo quimica do farelo de arroz. Em avaliagbes de produtos oriundos dos EUA,
Espanha, Italia, Japdo, México, Nepal e Sri Lanka em estudos realizado por Bermudes
(1994), apresentaram teores de de lipidios variando de 12,8 a 22,6%. O conteudo de lipidios
do farelo de arroz, aliado ao seu baixo valor comercial, potencializa sua aplicabilidade de
matéria-prima para de extracédo de dleo comestivel (SILVA, SANCHES e AMANTE, 2001).

Os acidos graxos insaturados foram predominantes, com destaque aos acidos oléico
(C18:1) e linoléico (C18:2). Dentre os acidos graxos saturados o acido palmitico (C16:0) foi o
que apresentou maior percentagem. Os perfis dos acidos graxos sdo semelhantes aos
relatados por Zambiazi (1997), com o acido palmitico (C16) variando entre 14 e 17%, acido
estearico (C18) entre 2,0 e 2,5%, &cido oléico (C18:1) entre 40,0 e 45,0%, acido linoléico
(C18:2) entre 35,0 e 37,0% e o &cido linolénico (C18:3) variando entre 1,0 e 2,0%. A
composi¢cdo em acidos graxos em O6leo de arroz também foram semelhantes aos
encontrados por Rukmini e Raghuram (1991) com 38,4% para o acido oléico, 34,4% para o
acido linoléico, 2,2% para o acido linolénico e 21,5% para o acido palmitico e 2,9% &acido
estearico (C18). Os acidos graxos insaturados linolénico, linoléico e oléico sdo enquadrados
nas categorias 6mega-3, 6 e 9, respectivamente. Os acidos linolénico, linoléico sao
considerados acidos graxos essenciais e como nao podem ser sintetizados pelo organismo
humano devem ser ingeridos através da dieta (SILVA, SANCHES e AMANTE, 2001)

O pefil de acidos graxos da fragao lipidica do farelo de arroz, apresentou-se bem
distribuido e especialmente centrado em &cido oléico e linoléico, que comprovadamente
trazem benéfico a saude quando ingeridos. Conhecer o perfil de acidos graxos dos
diferentes genotipos de arroz desenvolvidos no pais, pode ajudar a agregar valor através
dos beneficios a saude que a utilizagéo regular desse 6leo pode resultar.

CONCLUSAO

As cultivares e linhagens desenvolvidas pela Epagri apresentam consideravel teor
de lipidios totais, com énfase para a linhagem SC 559. Os acidos graxos insaturados foram
predominantes, com destaque aos acidos oléico (C18:1) e linoléico (C18:2). No Brasil, a
utilizagdo do farelo de arroz para consumo humano é ainda muito reduzida. Resultados
como os relatados no presente trabalho, podem ajudar a tornar mais efetiva sua utilizagao,
ou de seus subprodutos.
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