EFEITOS DA PARBOILIZAQAO SOBRE O PERFIL CROMATOGRAFICO DOS
ACIDOS GRAXOS DO ARROZ
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O expressivo aumento do consumo do arroz parboilizado tem despertado interesse
no aprofundamento de estudos sobre o processo de beneficiamento. O processo de
parboilizagdo tem como base o tratamento hidrotérmico do grdo de arroz em casca,
realizado em trés operagdes unitarias: encharcamento ou maceragéo, autoclavagem ou
gelatinizagdo e secagem, para posterior descascamento, polimento e selegdo do grao
(ABIAP, 2006). A hidratag@o promove a entrada de agua para o interior do gréo, valendo-se
da propriedade do amido de absorver até cerca de 30% do seu peso em agua, em
temperatura inferior a de gelatinizagdo (AMATO, 2005; ABIAP, 2006). O processo contribui,
para aumentar a retencéo de vitaminas hidrossolUveis e sais minerais, evitando perdas no
polimento do gréo. Esse processo também promove a melhoria de parametros de
qualidade fisica do grdo (AMATO e ELIAS, 2005). A maior parte do 6leo do gréo de arroz
esta localizada no germe com um teor variavel de 15-22%, obtido através do polimento do
grédo, com uma tipica composicdo em &cido palmitico, estearico, oléico, linoléico e
linolénico (KIM et al, 1999). H& caréncias de informagdes sobre a influéncia do processo de
parboilizagéo sobre a fragao lipidica.

Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos da parboilizagéo realizada com trés
temperaturas da agua de encharcamento sobre a fragéo lipidica do arroz através da analise
de distribuicao dos acidos graxos presentes no grao integral, no gréo polido e no farelo de
arroz parboilizado e de arroz beneficiado pelo processo convencional de industrializagéo de
gréo branco.

Inicialmente os graos de arroz foram submetidos ao beneficiamento pelo processo
convencional e por parboilizagdo, sendo preparadas amostras de arroz integral, arroz
polido e farelo de ambos os processos de beneficiamento para extragédo do éleo.

Foram utilizadas amostras de arroz em casca, pertencentes a classe de graos
longo-finos, oriundas de cultivo irrigado da regido Sul do Rio Grande do Sul. O processo de
parboilizacédo foi conduzido em escala piloto e as condigdes hidrotérmicas foram definidas
em testes prévios, e constaram de encharcamento dos gréos de arroz em casca, com agua
a 60, 65 e 70°C, durante 5 horas, seguindo-se a autoclavagem (110°C, 0,5 kgf.cm™®, por 10
minutos), a temperagem durante 72 horas, com a secagem dos graos por circulagéo
forcada de ar aquecido, segundo adaptagdes realizadas na metodologia desenvolvida por
Elias (1998). Da mesma forma que no processo convencional, os graos foram descascados
(arroz integral ou esbramado) e polidos (quando era o caso) em engenho de provas
Zaccaria, previamente regulado para as dimensdes das amostras.

Oleos de grédo integral, de gréao polido e de farelo, de ambos os processos de
beneficiamento foram extraidos em éter de petréleo pelo método de Soxhlet, sendo entdo
submetidos a derivatizagdo dos respectivos acidos graxos, por transesterificagdo com
BFs/Metanol, para andlise dos ésteres metilicos, por cromatografia gasosa. Os ésteres
metilicos resultantes da derivatizagdo foram analisados em um cromatégrafo com detector
de ionizagdo com chama (GC/FID modelo Shimadzu 17A), equipado com coluna capilar
carbowax HP 20M (25m x 0,2mm x 0,1um).

A Tabela 1 apresenta a concentracdo dos ésteres metilicos dos acidos graxos
calculados em relagéo a area normalizada dos picos, para quatro amostras de 6leo de



arroz polido sem parboilizar e parboilizado, nas temperaturas de encharcamento de 60, 65
e 70°C, por 5 horas. A Figura 1A apresenta o cromatograma dos ésteres metilicos dos
acidos graxos usados como padrdes, enquanto a Figura 1B apresenta em detalhe o
cromatograma dos padrdes dos ésteres metilicos dos acidos estearico, oléico e linoléico e
elaidico.

Tabela 1. Concentragdo (%) dos ésteres metilicos dos acidos graxos, obtidos por derivatizacdo do éleo
de arroz polido sem parboilizar e parboilizado a 60, 65 e 70°C, por 5 horas.

Pico Tempo Ester metilico Néo Parboilizado — temperat. encharcamento
(min) do &cido parboilizado 60°C 65°C 70°C
1 2,51 Caprilico n/d n/d n/d n/d
2 4,37 Céaprico n/d n/d n/d n/d
3 7,43 Laurico n/d n/d n/d n/d
4 11,17 Meristico A 0,35d A 0,21c A 0,26¢c A 0,37d
5 15,02 Palmitico A 16,05¢ A 13,75b A 15,35¢c A 17,62c
6 15,41 Palmitoleico A 0,15d A 0,15¢c A 0,15¢c A 0,14d
7 18,72 Estearico A 1,54d A 1,16¢c A 1,32c A 1,51d
8 18,97 Oléico + elaidico A 37,37b A 40,14a A 39,16a A 37,20b
9 19,72 Linoleico A 41,80a A 41,85a A 41,10a A 40,38a
10 20,78 Linolénico A 2,01d A 1,96c A 1,90c A 1,84d
11 22,20 Araquidico A 0,41d A 0,37c A 0,40c A 0,43d
12 25,62 Beénico A 0,07d A 0,17c A 0,17c A 0,21d
13 25,94 Erlcico n/d n/d n/d n/d
14 30,53 Lignocérico A 0,25d A 0,22c A 0,18c A 0,28d

Observando-se a Tabela 1, verifica-se ndo haver diferengas nas concentragdes de
cada éster metilico de &cidos graxos quando se comparam as concentragdes em arroz
branco polido e em parboilizado polido, nas diferentes temperaturas da agua de
encharcamento.
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Figura 1. Cromatogramas do GC/FID de ésteres metilicos dos acidos graxos usados como padrdes. (A)
todos os padrdes; (B) detalhe do éster metilico do acido elaidico.

Na Figura 2 sado apresentados os cromatogramas dos ésteres metilicos do 6leo de
arroz branco polido (n&o parboilizado) e de arroz parboilizado polido, com encharcamento a
60, 65 e 70°C, por 5 horas. Observando-se esta figura, pode-se verificar semelhangas no
perfil cromatografico dos acidos graxos, com predominancia dos acidos insaturados (oléico,
linoléico e linolénico), seguidos pelo &acido palmitico, ndo evidenciando diferenca
significativa entre os homologos e entre as diferentes temperaturas da agua de
encharcamento na operagédo de parboilizagao. A identificagdo do éster metilico do acido



elaidico, no éleo de arroz ndo parboilizado indica que a presenga deste éster nas demais
amostras nao é decorrente do processo de parboilizagéo.

8 £}

e ~
&l arroz polido sem parboilizar
15
1.0
s
7
1o
/" . AN U 1 12 14
< / S i I
[0 L =
20
arroz polido parboilizado - 50°C-5h
15
10
05
4 5 7\ 10 4 12 14
e a 1, U 1 WA ] i
L E\ 2
20
arroz polide parboilizado - 55°C-5h
15
10
us .
1o
4 12 14
B 1
. < < L_J 5 | |
Y 9
e arroz polido parboilizado- 70°C-5h
15
10 s
05
4 3 ~ a1 it 14
. d s ™~ N ] |

Figura 2. Cromatogramas do GC/FID dos ésteres metilicos do éleo de arroz polido parboilizado (60, 65 e
70°C, por 5 h) e ndo parboilizado. Condigées: 100°C (0 min) — 5°C min™" — 220°C (20 min). Tcoluna =
100°C, Tdetector =: 200°C e Tinjetor = 200 °C, coluna capilar carbowax 20M.
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