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1. INTRODUCAO

O arroz esta entre os principais cereais cultivados no mundo, sendo que o
Brasil € o 9° maior produtor, com uma producdo correspondente a 1,6% da
producdo mundial (EMBRAPA, 2013). No beneficiamento do arroz sdo gerados
subprodutos, como o farelo que pode conter entre 12 a 25% de lipideos. O farelo
de arroz € a matéria-prima para extracéo de 0Oleo, utilizado na industria cosmética,
farmacéutica e como 6leo comestivel (MORETTO et al. 1998).

O Oleo de arroz comestivel tem recebido atencdo por apresentar expressivo
contetdo de acidos graxos poli-insaturados, de compostos como o y-orizanol e
também de tocoferodis e tocotriendis. Além disso, o seu baixo contetdo de &cido
linolénico (18:3) e esterdides asseguram-lhe alta estabilidade (MORETTO et al.
1998). Porém, para aumentar a vida util do 6leo é necesséario que este passe por
um processo de refino, que tem o propdésito de eliminar impurezas indesejaveis
(PAUCAR-MENACHO et al. 2007).

Dentre as etapas do refino, o branqueamento é muito importante, pois &
nesta etapa que ocorre a remocdo do excesso de pigmentos que o 6leo bruto
apresenta. A operacdo constitui-se de uma adsorcdo, em que O adsorvente
empregado, assim como as condicfes de operacao influenciam na eficiéncia de
remocao de pigmentos e de compostos de oxidacdo (POHNDOREF et al. 2016).

Industrialmente, as terras clarificantes sao utilizadas como adsorvente para o
branqueamento, porém, de acordo com SNAPE; NAKAJIMA (1996), o uso dessas
terras € um problema por causa de seu descarte. Devido a isso, a elaboracdo de
novos adsorventes tem sido investigada visando opc¢des mais econdmicas, como
materiais que possam ser regenerados e que minimizem perdas de 6leo. Para o
branqueamento de 6leo de arroz POHNDOREF et al. (2016) testaram quitosana
como adsorvente destacando-a como promissora, pois ela conseguiu reduzir
teores de carotenoides e perdxidos, porém ndo com a mesma capacidade que a
terra ativada. Afim de aumentar a capacidade de adsor¢cdo, BARCELLOS et al.
(2008) produziram um adsorvente de nylon-6:quitosana, obtendo resultados
positivos para a adsor¢do de corantes acidos. Sendo assim, o objetivo deste
trabalho foi produzir adsorventes utilizando uma blenda de quitosana e nylon-6
para remocao de pigmentos e compostos de oxidag&o do 6leo de arroz.

2. METODOLOGIA
O oOleo de arroz neutralizado foi cedido por uma empresa situada em

Pelotas/RS, sendo este armazenado em embalagem escura a -20°C até sua
utilizacdo. Os materias utilizados para produgéo dos adsorventes foram nylon-6
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comercial Sigma-Aldrich e quitosana, sendo a esta obtida de acordo com WESKA
et al. (2007) através da extracao da quitina e, sua desacetilacdo e secagem.

Os adsorventes foram preparadas de acordo com MA et al. (2008) com
algumas modificacbes, em que as blendas de nylon-6 e quitosana foram
dissolvidas na proporcdo de 20% (m/m) em solucdo aquosa de acido férmico
90%. Logo apds, a solucédo foi agitada em ultra-turrax & 7000 rpm por 20 min,
para entdo ser vertida e espalhada em placas de vidro para evaporacdo do
solvente, a temperatura ambiente por aproximadamente 24 h. Apos a evaporacéo,
os adsorventes foram removidos das placas e imersos em uma solucdo de
hidréxido de s6dio 2 mol L para neutralizar o &cido residual, por 24 h. Por fim, os
adsorventes foram lavados com agua destilada e secos em temperatura ambiente
por 24h. Foram produzidos trés diferentes blendas de adsorventes, utilizando as
propor¢des (m/m) de 25:75, 50:50 e 75:25 de nylon-6:quitosana.

O estudo do branqueamento do 6leo de arroz foi realizado de acordo com
POHNDOREF et al. (2016), sendo este realizado em batelada com 30 g de dleo
neutralizado e 1% (m m?) de cada um dos adsorventes produzidos. Os
experimentos foram realizados a 95°C, sob agitacdo constante de 40 rpm e
vacuo, durante 20 min. O adsorvente foi separado do 6leo através de filtracdo a
vacuo utilizando pré-capa com terra diatomacea durante 15 min.

Para avaliar a qualidade dos 6leos foram determinados os indices de acidez
pelo método Ca 5a—40 e de peroxidos pelo método Cd 8-53 (AOCS, 1980). Os
teores de carotenoides, clorofilas e de y-orizanol foram determinados por leitura
em espectrofotbmetro (Quimis, Q108, Brasil), respectivamente, de acordo com
MUSTAPA et al. (2011), SABAH (2007) e BUCCI et al. (2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta caracterizacdo do 6leo neutralizado industrial, e na
Tabela 2 sdo mostrados os resultados das andlises dos 6leos branqueados com

os adsorventes desenvolvidos no presente trabalho.

Tabela 1 - Caracterizacdo do 6leo neutralizado

) Propriedades Oleo neutralizado
Indice de Acidez (mgkon g?) ND*
indice de Peréxido (meq kg™) 4,53+0,50
Teor de Clorofilas (mg kg™) 15,39+0,49
Teor de Carotenoides (mg kg?) 9,69+1,69
y-orizanol (%) 0,21+0,01

*ND — N&o detectado

Os valores para os indices de acidez e de perdxido apresentados na Tabela
1 ja estdo abaixo do valor estipulado pela legislacdo, que € de no maximo de 0,6
mgkox gt e de 10 meq kg?, respectivamente (BRASIL, 2005). Estes valores
demonstram que a etapa de neutralizacdo industrial foi eficiente, pois nesta etapa
ocorre a formacdo da borra pela reacdo entre o hidroxido de sodio e os &cidos
graxos livres. Além disso, perdxidos e outros compostos como o y-orizanol
aglomeram-se a borra e sdo também removidos do 6leo. Por isso, observa-se
uma baixa quantidade deste antioxidante no 6leo neutralizado, ja que o Oleo bruto
apresenta um teor de y-orizanol aproximadamente de 1,26%. Por fim, é possivel
verificar altos conteudos de clorofilas e carotenoides, indicanto a necessidade do
branqueamento para reducéo destes teores.
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Tabela 2 - Resultados obtidos para as amostras do 6leo branqueado

Propriedades OAB OAB OAB
] (75:25) (50:50) (25:75)
Indice de Acidez (mgkon g?) 0,28+0,012  0,28+0,01* 0,280,012
Remocao de Perdxidos (%) SIR* 31,9+8,2° S/IR*
Remocéao de Clorofilas (%) 34,9+3,2¢ 53,6+2,8P 32,7+4,0°
Teor de Carotenoides (mg kgt) 41,4+4,2°¢ 57,7+5,6° 41.2+7,8°¢
Perda de y-orizanol (%) S/IP S/IP S/IP

Valor médio + desvio padrdo (n=3). *OAB: éleo de arroz branqueado com adsorvente produzido na
propor¢cdo (nylon-6:quitosana); ** S/R: sem remocdo. Letras diferentes na mesma linha s&o
significativamente diferentes (p<0,05).

Conforme apresentado na Tabela 2, durante o branqueamento houve um
pequeno aumento no indice de acidez (IA), porém todos os valores ainda estao
dentro do limite da legislacdo (0,6 mgkon g?). SILVA et al. (2014) também
verificaram um leve aumento do |IA apdés o branqueamento de 6leo de palma,
sendo que este pode ser explicado pela rancidez, favorecida pelo fornecimento de
calor e pela agitacdo utilizada nessa etapa. Com relagéo a remocéo de peroxidos,
€ possivel observar que apenas a blenda utilizando a propor¢cdo de 50:50 foi
eficiente, as demais propor¢cées ndo adsorveram peréxidos. Este resultado pode
ser atribuido a estrutura formada entre o nylon 6 e a quitosana nesta proporcao,
tendo esta favorecido a adsorcdo. A propor¢cdo de 50:50 também adsorveu
significativamente (p<0,05) mais clorofilas e carotenoides que as demais blendas.
POHNDOREF et al. (2016) verificaram que a utilizacdo de 2% de quitosana em poé
reduziu aproximadamente 40% dos peréxidos, porém quase nao removeu
carotenoides. A presenca de carotenoides € interessante, pois eles sao
antioxidantes que auxiliam na preservacao oxidativa do 6leo, porém um alto teor
torna o 6leo escuro, inaceitavel pelos consumidores (VASCKOVA; BUCKOVA,
2014). Por outro lado, a remocdo de clorofilas é muito importante, pois elas
favorecem reacbes de oxidacdo (CHOE; MIN, 2006). Por fim, foi possivel
perceber que o branqueamento néo afeta a perda de y-orizanol.

4. CONCLUSOES
Foi possivel concluir que o adsorvente produzido com a blenda 50:50 de
nylon 6 e quitosana foi mais eficiente que as demais na adsorcao de pigmentos e
peroxidos, demonstrando-se promissor para tal aplicagéo.
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