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O farelo caracteriza-se pelo alto contetido de gordura, em torno de 16 e 22%, e por
isto é utilizado para extragdo do 6leo de arroz.

O o6leo do farelo de arroz apresenta baixo conteddo em acido linolénico e alto
contelido em antioxidantes naturais (fitoquimicos), quando comparado a outros éleos de
origem vegetal, fator importante do ponto de vista de estabilidade oxidativa. Devido a esta
composicao, a utilizagdo do 6leo de arroz tem aumentado nos paises ocidentais devido ao
seu potencial como alimento nutracéutico.

O dleo de arroz apresenta beneficios impares a saude, que em grande parte sao
atribuidos ao alto nivel de matéria insaponificavel, cujos fitoquimicos mais importantes séo
os tocoferdis e tocotriendis, conhecidos por tocoéis, uma familia de compostos que
apresentam atividade vitaminica; e o y-orizanol, que constitui-se em uma complexa mistura
de éster ferulato com esterdis e alcoois triterpénicos (Fang; Yu; Badger, 2003). A forma
majoritaria da familia dos tocois encontrada no éleo de arroz, séo os a-, y- e d-tocoferois,
0S quais possuem atividade antioxidante e desempenham um papel de protegdo de
algumas formas de cancer. Estudos realizados atestam a alta atividade antioxidante do y-
orizanol como agente cardioprotetor, incluindo a habilidade de reduzir o colesterol
plasmatico, reduzir a absorgdo de colesterol hepatico e prevenir a arteriosclerose (Gavino
et al., 2007).

O 6leo extraido do farelo de arroz passa por varias etapas de refino para tornar-se
apto para o consumo humano, onde sdo removidos os materiais indesejaveis que
interferem nas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do 6leo. As etapas que fazem
parte do processo de refino seguem a seguinte seqliéncia: degomagem (retirada de
gomas); neutralizacdo (remogédo dos acidos graxos livres); branqueamento (retirada dos
pigmentos); deceramento (remove ceras); desodorizagdo (volatiliza acidos graxos livres,
peréxidos, aldeidos e cetonas). Durante o processo de refino do 6leo de arroz podem
ocorrer perdas de tocoferdis e y-orizanol. A alteragdo do contelido destes compostos no
6leo durante as etapas do processamento tecnolégico despertam interesse sob o ponto de
vista analitico e nutricional.

O objetivo deste trabalho foi de avaliar o contetdo de tocoferéis e y-orizanol antes
e depois do processo de refino do éleo de arroz.

As amostras de 6leo de arroz bruto e refinado foram cedidas pela Industria Irgovel,
localizada em Pelotas/RS. Apds o recebimento, as amostras foram congeladas a -18°C até
o0 momento das analises. As amostras de 6leo de arroz foram retiradas da linha de
processamento da industria Irgovel, por um técnico responsavel. Essas amostras de 6leo
de arroz foram coletadas apds a etapa de extragdo (6leo bruto) e do processo de refino
(6leo refinado).

Os padrdes utilizados foram &-tocoferol e y-tocoferol (Sigma, na pureza de 90% e
maior ou igual a 96%, respectivamente); a-tocoferol (Merck de pureza 99%); e y-orizanol
(grau analitico, TCI - Tokyo, Japdo). O B-tocoferol ndo foi avaliado por dificuldade da
aquisicao deste padrao. Para a determinagdo dos tocoferdis e dos orizandis foi utilizando
um sistema de cromatografia liquida de alta eficiéncia-HPLC (SHIMADZU) constituido por
maédulo de mistura dos solventes LC-10ATyp, desgaseificador FCV-10ALyp, bomba reodine
DGU-14,, sistema de controle SCL-10Ayp, forno da coluna CTO-10ASye, € amostrador
automatico SIL-10AF. Utilizou-se uma coluna de separagdo analitica de fase reversa,
Nova-Pak C18 (3,9cm x 150mm x 4um). Utilizou-se o detector espectrofotométrico UV/V
SPD-10AVyp, para a identificagéo dos tocoferois; e o detector de fluorescéncia RF-10Ax,



para a identificagédo dos orizandis. Os dados foram adquiridos e processados com o uso do
software Class-VP.

Para a analise dos tocoferois e y-orizanol os éleos de arroz foram diluidos com
isopropanol:acetonitrila (7:3, v/v), apds centrifugou-se por 6min a 9.000rpm em
microcentrifuga NT800 Nova Técnica e na seqliéncia transferiu-se a amostra para o vial do
HPLC de 1,5mL.

A andlise dos tocoferois e orizandis foi baseada na metodologia descrita por Chen
e Berman (2005), com pequenas modificagdes. Para ambas determinagdes utilizou-se fluxo
constante de 1mL min™. Para andlise de tocoferdis a fase mével inicial de acetonitrila:
metanol: isopropanol (50:40:10, v/v/v) por 10 minutos; alternando-se linearmente para
acetonitrila: metanol: isopropanol (30:65:5, v/v/v); onde manteve-se por 2 min; e aos 12min
retornou linearmente para a fase mével inicial, totalizando 15 min de analise. Para a analise
de y-orizanol a fase inicial foi acetonitrila:metanol:isopropanol (50:40:10, v/v/v) por 10 min,
alterando-se linearmente para acetonitrila: metanol: isopropanol (30:65:5, v/v/v), amntendo-
se por 5min; e aos 20min retornou linearmente para a fase inicial, totalizando 30min de
analise.

Para a andlise estatistica dos resultados foi realizada a analise de variancia
(ANOVA), e comparagédo de médias pelo teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de
probabilidade, através do programa Statistica 6.0.

O contetido do a-, y- e d-tocoferol, conteldo total dos tocoferdis e y-orizanol,
expressos em mg.100g™ de dleo, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Contetido de tocoferdis, expressos em mg.100g ", nos dleos de arroz.
Oleo de arroz a-tocoferol y-tocoferol &-tocoferol *>(a,y,d8) y-orizanol

tocoferois
Bruto 16,11 a 9,73a 0,49 a 26,33 1240,72a
Refinado 21,54 b 7,74 a 0,38 a 29,66 28,97b

Valores seguidos por letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey
(p<0,05).
*significa somatério de a-,y- e 8-tocoferol.

O contetdo de a-tocoferol apresentou um pequeno aumento durante o
processamento do 6leo, o que poderia ser atribuido ao aumento proporcional da
quantidade deste tocoferol na massa do 6leo, devido a retirada da goma, da borra e da
cera nos respectivos processos, degomagem, neutralizagdo e deceramento. Portanto,
observa-se que o o-tocoferol apresentou-se estavel frente as temperaturas utilizadas nas
etapas de refino, e também nao solubilizou-se na agua de lavagem utilizada na
degomagem e neutralizagao.

O vy- e O-tocoferol apresentaram um pequeno decréscimo durante o
processamento, embora nao sendo significativo.

O total de tocoferdis apresentou-se 12,65% superior no 6leo refinado do que no
6leo bruto, o que esta relacionado ao aumento de 33,71% do conteldo de a-tocoferol
durante o processamento do 6leo de arroz.

Desai et al (1988) relatam contelido de a-tocoferol entre 17 e 33mg.100g" de 6leo
refinado de arroz, valores mais proximos ao encontrados neste estudo.

A distribuicao relativa dos tocoferdis, em percentual, nas etapas do refino do éleo
de arroz, estao apresentados na Figura 1.

O a-tocoferol foi 0 componente que apresentou maior conteddo no 6leo de arroz
bruto e refinado, contribuindo com cerca de 61-73% do total de tocoferois, seguido pelo y-
tocoferol (26-37%) e pelo d-tocoferol (1-2%).
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Figura 1. Distribuicao relativa de tocoferdis, em percentual, no 6leo de arroz
bruto e refinado.

O conteudo de y-orizanol no 6leo de arroz bruto analisado neste estudo, apresenta-
se dentro do encontrado por Scavariello (1997) que foi de 1.220mg.100g™.

O contetido de y-orizanol no éleo de arroz bruto foi de 1240,72mg.100g™, durante o
processamento ocorreu uma redugdo de cerca de 98% de y-orizanol, restando apenas
28,97mg.100g” no 6leo de arroz refinado, resultado este que estd de acordo com o
encontrado por Rogers et al. (1993) que descreve um contetido de y-orizanol no éleo de
arroz refinado quimicamente de 10 a 80mg.100g™.

Conclui-se que entre os tocoferois analisados o a-tocoferol é o que esta em maior
concentragdo, seguido pelo y-tocoferol e &-tocoferol. O processo de refino nao
proporcionou perdas significativas de tocoferois, porém cerca de 98% do y-orizanol foi
perdido.
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