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RESUMO

O arroz € um cereal com importancia mundial devido suas caracteristicas nutricionais
e econdmicas. A partir do beneficiamento do arroz é extraido o farelo, um subproduto que
possui cerca de 20% de lipidios, que favorece a extragao de 6leo. A arroz € uma fonte
nao alergénica para a extragao da lecitina a partir do éleo de farelo de arroz. A lecitina
possui diversas aplicacdes industriais, e pode ser utilizada na forma natural ou modificada
através da adigao de peroxido de hidrogénio, com o objetivo de degradar os pigmentos
naturais da lecitina. Dessa forma o estudo tem por objetivo verificar a caracterizagéo das
propriedades fisico-quimicas (indice de acidez do 6leo degomado, indice de acidez da
lecitina, insoluveis em hexano, insoluveis em acetona, indice de peroxido e umidade)
da lecitina natural e branqueada de 12 lotes distintos. No presente trabalho concluiu-se
que os parametros fisico-quimicos possuem diferengas significativas tanto para a lecitina
natural, quanto para a branqueada. Além disso, os lotes que possuem os parametros
fisico-quimicos aceitos pela legislagao séo 1, 2, 3, 4 e 6 para a lecitina natural e 1 e 2
para a lecitina branqueada.
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INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um cereal de importancia mundial, sendo consumido como
alimento principal por metade da populagdo mundial (FAO, 2021; LIU, et al., 2013). Sua
composicao inclui carboidratos, proteinas, minerais e vitaminas, além de possuir compostos
bioativos que a concentracdo pode variar de acordo com o processo de beneficiamento
realizado. O farelo de arroz € o principal subproduto derivado do beneficiamento dos gréos,
com produgao que pode chegar a 700 mil toneladas.

O farelo de arroz possui cerca de 20% de lipidios, sendo uma excelente fonte para
extragao de 6leo, com composigao rica em fosfolipidios, gomas e ceras (DORS et al., 2009;
LEHRI et al., 2019). Os fosfolipidios sdo uma fragcao de lecitina. A lecitina € um produto
que possui diversas aplicagdes sendo nutricionais, emulsificante, agente tenso ativo,
antiespumante e estabilizante (CHRYSAN, 2001; HERNANDEZ, 2005; SHAKHASHIRI,
2008; VANHOOGEVEST et al., 2014). Sendo comumente utilizada a lecitina de fontes
alergénicas, como soja e gema do ovo, no entanto o arroz € uma fonte n&o alergénica para
a producéo de lecitina.

A lecitina natural é caracterizada pela coloragao escura em funcédo dos carotenoides
presentes, da temperatura de operacao e até mesmo devido a qualidade dos graos. O
branqueamento da lecitina é feito com a adigdo de 2,5% de peroxido de hidrogénio na
goma antecedendo o processo de secagem com o objetivo de clarear o pigmento natural da
lecitina (SPESSATO et al., 2023). Desta forma, o objetivo do presente estudo foi verificar a
caracterizagao das propriedades fisico-quimicas da lecitina natural e branqueada derivada
da refinagao do 6leo de farelo de arroz.

MATERIAL E METODOS

Amostra:

A lecitina do 6leo de farelo de arroz foi coletada no processo de degomagem e da
secagem de cada lote no periodo de 2014 a 2016, produzidos na Industria Rio-grandense de
Oleos vegetais Ltda. IRGOVEL). O éleo bruto da extragéo foi armazenado e homogeneizado
no mesmo periodo em tanque de aco com variagdes climaticas ocorridas no periodo. Sendo
coletadas amostras antes e durante a degomagem e posterior a secagem da lecitina.
As amostras de lecitina foram coletadas de forma composta no envase, apés o filtro de
polimento e aquecimento do tanque com temperatura menor que 34°C.

Analises fisico-quimicas:

O indice de acidez (mg,.,/9) foi determinado de acordo com o método descrito pela
AOCS (2003).

O teor de material insoluvel em hexano (%) foi determinado de acordo com o método
descrito por AOCS (2017). O método consiste na solubilizagcdo da amostra de lecitina em
hexano e posteriormente a filtragao, para identificacdo das substancias insoluveis.

O teor de material insoluvel em acetona (%) foi determinado de acordo com AOCS (2003).

O indice de perdxidos (meq/kg) foi determinado de acordo com o método descrito por
AOCS (2013). Consiste na determinacao de todas as substancias em termo de peréxido
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meq por cada 1000 g de amostra que oxidam o iodeto de potassio.

O grau de umidade (%) foi determinado de acordo com o método descrito pela AOCS
(2009). Este método permite determinar o teor de agua real da lecitina por titulagao utilizando
o reagente Fisher.

Analise estatistica:

A andlise estatistica foi realizada através da andlise de variancia (ANOVA), com
comparacgao de médias e utilizando o teste de Tukey quando houve diferencas significativas
(P<0,05) entre as amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros fisico-quimicos da lecitina de arroz natural e
branqueada estdo presentes nas Tabelas 1 e 2, respectivamente. O indice de acidez
do o6leo degomado natural variou de 10,21 a 32,95 mg,_../9. Ja o indice de acidez do
6leo degomado branqueado variou de 8,99 a 31,52 mg, /9. O indice de acidez esta
associado a conservagao dos lipidios, o valor para a comercializacao do 6leo degomado
do farelo de arroz € de no maximo 23,9 mg, _../g. Verificou-se que as amostras do 1 ao 8
de 6leo degomado do arroz natural e branqueado estdo dentro do limite aceitado para a
comercializagéo, enquanto as amostras do 9 ao 12 apresentaram valores acima do permitido
tanto para o natural quanto para o branqueado. Produtos com o indice de acidez acima
de 23,9 mg,./9 podem ser utilizados para a produgdo de sabdo em pasta e produtos
farmacéuticos.

Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas do 6leo degomado e lecitina natural

Oleo Lecitina Natural
Degomado
Amostra
1A 1A IH IAC IP U
(Mmgy.04/9) (mg,.04/9) (%) (%) (meq/kg) (%)
1 11,62+0,26 | 30,95+0,29%f |0,152+0,001" | 53,31+0,27¢ |1,58+0,01° | 0,28+0,09°
2 10,210,129 | 28,77+1,01° 0,053+0,002" | 54,83+0,32° |1,88+0,012 | 0,46+0,06%
3 13,07+0,24" | 30,45+0,19¢" |0,037+0,001"|56,94+0,58> |0,00+0,00" | 0,22+0,07¢
4 15,90+0,68° |32,85+1,90 |0,146+0,005" | 54,68+0,69° |0,00+0,00" | 0,28+0,05¢
5 19,04+0,33¢ |41,17+0,11° 0,661+0,006° | 47,85+0,09¢ |0,64+0,04¢ | 1,03+0,192
6 16,39+0,34¢ | 32,61+0,77%¢ | 0,090+0,0019|55,79+0,32% |0,47+0,09¢ | 0,82+0,10%
7 22,10+0,11¢ | 34,7040,27¢ 6,775+0,0182 | 51,15+0,14¢ | 1,06+0,11° | 0,82+0,062°
8 22,96+£0,48° |40,58+1,11° 0,30040,010¢ | 52,10+1,22¢ | 1,13x0,02¢ | 0,57+0,06°°
9 27,24+0,48% |42,18+0,21° 2,313+0,015° | 42,18+0,21% | 0,000,007 | 1,010,062
10 26,35+0,36° |40,45+0,49° 1,662+0,013° | 43,12+0,27" | 0,000,007 | 0,60+0,01%°
11 32,95+0,452 |40,51+0,69° 0,282+0,003¢ | 48,16+0,72¢ | 0,00+0,00" | 0,66+0,14¢°°
12 31,740,422 | 53,390,132 0,164+0,001" | 41,58+0,10° |0,00+£0,00" | 0,78+0,072°

*valores correspondentes a média de trés repetigcdes + desvio padrao; médias com letras distintas
na mesma coluna demonstram diferengas estatisticamente significativas entre as fragdes pelo teste
de Tukey (P<0,05). IA, indice de acidez; IH, insolivel em hexano; IAC, insolivel em acetona; IP,
indice de perodxido; U, umidade.
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Tabela 2. Propriedades fisico-quimicas do 6leo degomado e lecitina branqueada
De;:'loa do Lecitina Branqueada
Amostra IA A IH IAC IP u
(Mmgy.04/9) (Mmgy.04/9) (%) (%) (meq/kg) (%)
1 8,99+0,33" 32,17+0,459 0,118+0,001¢ 55,82+0,612 | 3,30+0,06¢ 0,17+0,03¢
2 11,48+0,319" | 34,160,13" 0,269+0,002¢ | 56,23+0,18% |7,48+0,07° |0,25+0,04¢
3 13,87+0,62% | 34,52+0,54 1,175+0,001¢ | 56,52+0,56% | 8,36+0,16° | 0,23+0,06°
4 16,06+0,26° | 36,38+0,21¢ 0,000+£0,000¢ | 53,64+0,05% |0,93+0,07" |0,30+0,01¢
5 18,81+0,39¢ | 37,26+0,55%% | 0,117+0,001¢ | 46,54+0,929 7,28+0,11° | 0,50+0,06°
6 18,00£0,23% | 34,45+0,42f 0,943+0,003% | 49,92+0,09f 10,73+0,14 | 0,45+0,04°
7 22,05+0,20° |36,82+0,48% | 0,420+0,010% |58,04+0,27° 1,11£0,04" | 0,42+0,01%°
8 21,97+0,69° 37,85+0,14¢ 4,808+0,0102 57,310,282 0,36+0,01" 0,780,072
9 27,33+£0,29° 38,25+0,12° 3,506+0,011° 54,59+0,19% | 0,66+0,08¢ 0,46+0,03°
10 27,304£0,29° 40,94+0,21° 3,369+0,003° 52,39+0,45%" | 0,89+0,07" 0,77+0,032
11 31,52+0,66° | 39,95+0,44° 1,433%0,003° |52,00+2,60°" |2,65+0,06° |0,51+0,05°
12 29,19+0,07®® | 44,60+0,622 1,117+0,001¢ | 52,78+0,43% | 0,38+0,00" |0,53+0,03"

*valores correspondentes a média de trés repeticdes + desvio padrao; médias com letras distintas
na mesma coluna demonstram diferengas estatisticamente significativas entre as fragdes pelo teste
de Tukey (P<0,05). IA, indice de acidez; IH, insoluvel em hexano; IAC, insoluvel em acetona; IP,
indice de peroxido; U, umidade.

Os valores do indice de acidez da lecitina natural variam de 28,77 a 53,39 mg, /9,
e para a lecitina branqueada variam de 32,17 a 44,60 mg,_. /9. De acordo com a
regulamentacao, o indice de acidez da lecitina adequado para a comercializagado nao deve
exceder 36 mg, /9 (FAO, 2019; FCC, 2012; PHARMACISTS’ PHARMACOPEIA, 2009).
As amostras de lecitina natural e branqueada 1,2, 3,4,6e 7,e 1, 2, 3 e 6, respectivamente
estdo dentro dos valores permitidos para a comercializagado seguindo a regulamentagao.
Além disso, verificou-se uma relagao direta entre o indice de acidez do 6leo degomado com
o indice de acidez da lecitina, para a natural e branqueada.

Os valores de materiais insoluveis em hexano para lecitina natural variam de 0,037 a
6,775 % e de 0,000 a 3,506 % para a lecitina branqueada. O valor de matérias insoluveis
em hexano tem importancia pois indica sua pureza e o grau de contaminacao de farelo
na lecitina, sendo eliminado contaminantes como fibras, proteinas e carboidratos que
passam pelo processo de extracdo e degomagem, causando problemas na aplicagdo de
alguns produtos especificos (SZUHAJ et al., 2020). A legislagdo prevé um valor maximo
de 0,3 % de materiais insoluveis em hexano (FAO, 2019; FCC, 2012; PHARMACISTS’
PHARMACOPEIA, 2009). A lecitina natural apresentou os lotes 1, 2, 3, 4, 6, 8, 10, 11 e 12
dentro do permitido pela legislacao, e 1, 2, 4 e 5 para a lecitina branqueada.

O valor de materiais insoluveis em acetona para a lecitina natural variou de 41,58
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a 56,94 %, e de 46,54 a 58,04 % para a lecitina branqueada. Segundo a legislagdo os
valores de insoluveis em acetona podem variar de 50 a 60% (FAO, 2019; FCC, 2012;
PHARMACISTS’ PHARMACOPEIA, 2009). Para a lecitina natural os lotes 1, 2, 3, 4, 6, 7
e 8 apresentam valores aceitos pela legislagdo. Para a lecitina branqueada todos os lotes
estdo dentro dos valores aceitos, exceto 0 5 e 6 (46,54 e 49,92 %, respectivamente). A
importancia do teor de material insoluvel em acetona esta relacionada ao conteudo de
fosfolipidios.

Para o indice de perdxidos da lecitina natural, seus valores variam de 0,00 a 1,88 meq/
kg, para a lecitina branqueada seus valores variam de 0,36 a 10,73 meq/kg. Os parametros
de qualidade indicam que o indice de peroxido em lecitina deve ser inferior que 10 meqg/kg
(FAO, 2019; FCC, 2012; PHARMACISTS’ PHARMACOPEIA, 2009). Dessa forma, todas
as amostras de lecitina natural respeitam os parametros de qualidade, exceto a amostra 6
(10,73 meq/Kg) para a lecitina branqueada. O indice de perdxido € um parametro essencial
para avaliar qualidade da lecitina, pois avalia o estado de oxidagao, indicando possivel
processo de rancificacdo do produto.

O grau de umidade considerado seguro na prevengao da agao de microrganismos na
lecitina € de 0,3 a2 0,75%. Porém o valor limite de umidade para comercializagéo pode chegar
a 1% (FAO, 2019; FCC, 2012; PHARMACISTS’ PHARMACOPEIA, 2009). A lecitina possui
valores de umidade que variam de 0,22 a 1,03 % para a natural e de 0,17 a 0,78 % para
a branqueada. Sendo assim, todos os lotes avaliados possuem seguranga microbioldgica.

Portanto, o estudo verificou diferengas significativas (P<0,05) para o perfil fisico-
quimico em relagdo aos lotes analisados, tanto para a lecitina natural quanto para a
branqueada. Os lotes mesmo fabricados respeitando os mesmos protocolos de produgao
possuem diferencas entre si, que dependem da cultivar, das diferentes condi¢des de cultivo
e do sistema de beneficiamento do grdo, caracteristicas que irdo impactar no perfil fisico-
quimico da lecitina do 6leo de farelo de arroz. As amostras que possuem 0s parametros
fisico-quimicos (indice de acidez, valores de insoluveis em hexano, valores insoluveis em
acetona, indice de peroxido e umidade) aceitaveis para o processamento foram 1, 2, 3, 4,
e 6 para a lecitina natural e amostras 1 e 2 para a lecitina branqueada.
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