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PALAVRAS-CHAVE:

Avaliou-se a capacidade antioxidante de fracdes ricas
em orizanol extraidas de farelo de arroz, mediante
solventes organicos, testadas em 6leo vegetal rico em
acidos graxos poliinsaturados. Amostras de farelo de
arroz foram imersas 24h em diferentes solventes
organicos (cloroférmio; cloroférmio: hexano, 1:1v/v;
hexano; e acetona) e o extrato organico filtrado e
concentrado em evaporador a vacuo. Aliquotas dos
extratos foram aplicadas em o6leos de girassol
armazenados sob aquecimento a 60°C na auséncia de
luz e a 35°C na presenca de luz, avaliando-se sua
acdo antioxidante mediante analise de indice de perdxido.
A partir do terceiro dia de aquecimento das amostras,
na presenca e auséncia de luz, os extratos exerceram
acgdo retardadora no processo oxidativo do 6leo de
girassol. Em ambos os testes, o extrato obtido com
cloroférmio exerceu maior acdo antioxidante, seguido
pelo obtido com cloroférmio:hexano e dos extraidos
com hexano e com acetona. Conclui-se que todos 0s
extratos obtidos do farelo de arroz pelo uso de
solventes organicos apresentaram agéo antioxidante,
tanto na auséncia quanto na presenca de luz, e que o
extraido com cloroférmio apresentou maior capacidade

antioxidante.
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1INTRODUCAO

A regido de Pelotas no estado do Rio Grande do Sul, &rea caracteristica
de produgéo de arroz, conta com varias industrias de beneficiamento
desse grao. Um dos subprodutos do seu beneficiamento € o farelo de
arroz, parcialmente aproveitado pela industria de extracéo de dleo

comestivel.

Varios estudos destacam a importancia do farelo de arroz como fonte
de antioxidantes naturais (WANG e LUH, 1991). Afracao lipidica do
farelo de arroz contém orizanois, tocoferdis, esterdis e lecitina. Os
orizandis, presentes no farelo de arroz em cerca de 3.000 mg/Kg,
tém sido apontados como compostos com poder antioxidante, que
alcangcam elevado valor comercial em paises como o Japdo. Sua
utilizacéo tem sido ainda bastante restrita devido principalmente ao
alto custo da fase de purificacéo das fragdes lipidicas em componentes
especificos. A eficiéncia dos orizan6is em termos de atividade
antioxidante ainda € pouco pesquisada, assim como sua agdo em
diferentes tipos de alimentos ricos em gordura (GONG-YUANSSHENG

e YAO-HUIYUAN, 2001; ZHIMIN et al., 2001; PATEL e NAIKSN, 2004).

O y-orizanol, mistura de ésteres do acido ferdlico com esterol ou
alcoois triterpénicos, apresenta ponto de fusdo na faixa de 135 - 137°C
(THE MERCK INDEX, 1996). Cicloartenil ferulato, 24-metileno-
cicloartonil ferulato, campesteril ferulato e (-sistosteril ferulato séo
componentes majoritarios da mistura que inclui também outros
componentes como, estigmastaril ferulato (EVERSHED et al., 1988;
GODBER et al., 2001; CHEN et al., 2005).

A atividade antioxidante do y-orizanol pode ser atribuida principalmente
ao acido ferdlico, que se apresenta esterificado com esteroéis de
plantas. A esterificacdo aumenta o potencial antioxidante, provendo
acesso molecular aos componentes hidrofobicos. Esses sao mais
susceptiveis a destruicao celular oxidativa, pois o potencial
antioxidante aumenta com a extensdo da hidroxilacdo dos anéis
aromaticos (TSUNO..., 1995; ZHIMIN, et al., 2001).

A estrutura quimica da maioria dos componentes do y-orizanol,
encontrados no 6leo de farelo de arroz, é similar a do colesterol. Tal
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similaridade pode ser responsavel pelo efeito de diminuicdo da
absorcéo e sintese do colesterol (ROGERS et al., 1993), dos niveis
do colesterol hepatico e aumento da secrecao fecal de &cidos biliares
(ROGERS et al., 1993; ORTHOEFER, 1996; PATEL e NAIKSN, 2004).

A comprovacdo da acdo antioxidante das fracdes de y-orizanol
permitiria seu uso em alimentos, visando reduzir a adicdo de
antioxidantes artificiais como butilhidroxianisol (BHA) e
butilhidroxitolueno (BHT). Tais substancias, devido aos seus efeitos
cancerigenos, representam fatores de preocupacéo para a inddstria
de alimentos (IQBAL et al., 2005).

Considerando a perspectiva de incremento de uso de antioxidante
natural, a obtencéo das fracdes do y-orizanol poderia representar
subprodutos com alto valor econémico para a inddstria processadora
de 6leos vegetais (ZHIMIN et al., 2001; IQBAL et al., 2005). Assim ha
interesse industrial na obtencédo de frages contendo orizanois, mesmo
com baixo grau de pureza, mas que apresentem acao antioxidante
comprovada.

Este estudo teve como objetivo extrair fragcdes ricas em orizandis,
mediante processos economicamente acessiveis a realidade das
indUstrias da regido de Pelotas, e testa-las quanto as suas
propriedades antioxidantes em produtos com alta instabilidade.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Foram utilizados farelo de arroz, obtido de industria local (Cidade de
Pelotas), e os solventes organicos cloroférmio, acetona e hexano de
marcas comerciais. Para a realizacdo dos testes de a¢éo antioxidante

utilizou-se 6éleo de girassol, adquirido no comércio local.

2.2 PROCESSO DE EXTRACAO E AVALIACAO DA CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE

A extracéo e a avaliacdo da capacidade antioxidativa das fragdes seguiu
o fluxograma apresentado na Figura 1.
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FIGURA 1 - PROCESSO DE EXTRACAO DE FRACOES E
AVALIACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE

FARELO DE ARROZ

l

IMERSAD EM SOLVENTES ORGANICOS

'

CONCENTRACAQ DAS FRACOES

'

APLICACAD DAS FRACOES EM OLEOS
WEGETAIS

'

AQUECIMENTO DOS OLEOS VWEGET AIS
-EM FRESENGADE LUZ a 80°C
- HAAUSENCIA DE LUZ a 35°C

'

ANALISES QUIMICAS

Para a extracéo das fracdes ricas em orizandis utilizou-se metodologia
adaptada de WAN (1995), sendo o farelo de arroz (500 g) colocado
em imersao em diferentes solventes organicos (1 L): cloroférmio,
acetona, hexano e hexano: cloroférmio (1:1,v/v) durante 24 horas. Ao
final da imerséo, as solucdes foram filtradas e os sobrenadantes
concentrados a vacuo (35°C). Aliquotas de 2 mL de cada uma das
quatro fragdes obtidas foram adicionadas em 75 mL de 6leo de girassol.
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Os o6leos foram aquecidos a 60°C na auséncia de luz e a 35°C na
presenca de luz, durante 14 dias, segundo a metodologia “Schall Oven
Test” (WAN, 1995). O aquecimento das amostras foi realizado em
estufa convencional de laboratério (com ajuste de temperatura) e
para o fornecimento de luz acoplou-se lampada de 60/W na posi¢éo
central da parte superior interna da estufa.

Amostras foram removidas para a determinacao do indice de peréxido,
a cada dois dias, parametro utilizado para avaliar o grau de oxidacao.
Preparou-se prova em branco com 75 mL de éleo de girassol,
submetida as mesmas condigdes.

O experimento foi realizado em duplicata e os valores do indice de
peroxido referem-se a média de trés determinacgdes.

2.3 ANALISES QUIMICAS

Foram realizadas analises de indice de peréxido, segundo a
metodologia da AOCS (1991), nas diferentes amostras e durante o
periodo de aquecimento. Os tempos pré-estabelecidos foram: tempo
zero (refere-se as amostras antes de serem submetidas ao

aguecimento), 3°, 5°, 7°, 9°, 11° e 14° dia de aquecimento.
2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram avaliados pela analise de variancia ANOVA e
qguando apresentaram diferenca significativa de médias submetidos
ao teste de Tukey (nivel de 5% de probabilidade), usando-se o
programa Statistica 6.0 (STATSOFT, 1998).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As fragBes resultantes do processo de extracdo pelos diferentes
solventes e da concentragcdo a vacuo apresentaram volumes

diferenciados (Tabelal).
A fragao obtida com a mistura cloroférmio: hexano (1:1, v/v) evidenciou

volume final cerca de 20% superior as demais fragfes, chegando a
40% em relacdo ao uso de cloroférmio.
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ATabela 2 demonstra os dados de indice de peréxido para as amostras
submetidas ao tratamento na auséncia de luz.

Com base nos dados experimentais todas as amostras apresentaram
indice de peroxido abaixo de 4 no ponto zero, nao havendo influéncia
aparente da acdo dos diferentes extratos sobre o grau de oxidacao
das amostras.

TABELA 1-VOLUME DAS FRACOES ANTIOXIDANTES APOS A

CONCENTRACAO
SOLVENTE DE VOLUME DA
EXTRACAO FRACAO (mL)
Cloroférmio: Hexano (1:1,v/v) 45,0
Acetona 36,2
Hexano 36,2
Cloroférmio 25,5

Observou-se o inicio do processo de oxidagao em todas as amostras
ao terceiro dia de aquecimento, indicando acao mais eficaz na retencdo
do processo oxidativo das fracdes extraidas com cloroférmio, seguidas
pelas fragGes extraidas pela mistura hexano: cloroférmio (1:1, v/v).
Essa tendéncia foi observada até o quinto dia de aquecimento.

TABELA 2-INDICE DE PEROXIDO (meqg/1000 g) DAS AMOSTRAS
SUBMETIDAS A 60°C NA AUSENCIA DE LUZ

indice de perdxido

Dias
Padrao* Acetona* Hexano* Hexano: Cloroférmio*
Cloroférmio
*
o** 3.98a 3.95a 3.92a 3.95a 3.98a
3 16.13c 15.25a 14.99b 12.87d 9.87e
5 37.33b 35.29b 36.60a 34.94c 27.70d
7 55.27d 54.44b 54.36¢ 54.03a 48.46e
9 103.73a 102.04b 100.23d 100.86¢ 90.45e
11 136.71a 130.77b 128.94c 125.08d 120.71e
14 164.93a 156.16¢c 159.53b 153.77d 146.97e

*Solventes utilizados para o processo de extragdo das frages ricas em orizandis
submetidas ao aquecimento. **ponto zero = andlises dos 6leos de girassol antes
de serem submetidos ao aquecimento. Letras diferentes na mesma linha evidenciam
diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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A fracao resultante do processo de extragdo com cloroférmio continuou
apresentando eficiéncia significativamente superior as demais, quanto
ao retardamento das reagfes oxidativas, em todo o periodo de

aquecimento.

Durante os 14 dias de monitoramento, a amostra padréo (sem extratos)
apresentou os maiores valores de indice de perdxido. Tal fato indica
maior grau de oxidacdo em relagcao as amostras contendo os extratos,
principalmente apds o décimo primeiro dia de aquecimento.

ATabela 3 demonstra os dados referentes ao indice de peréxido nas
amostras submetidas ao agquecimento a 35°C na presenca de luz.

TABELA 3 — INDICE DE PEROXIDO (meqg/1000 g) DOS OLEOS
VEGETAIS SUBMETIDOS AO AQUECIMENTO NA
PRESENCA DE LUZ A 35°C

indice de peroxido
Dias Padrdoc® Acetona& Hexano* Hexano:Cloroférmio® Cloroférmio*

o= 3.98a 3.95a 3.92a 3.95a 3.98a

3 27.58 28.23b  28.84a 26.03d 17.64e
5 40.85a 39.97b 40.83a 38.13c 24.45d
7 53.69c  59.70a 57.89b 52.64d 36.21e
9 66.45b 65.30c  67.45a 64.93d 45.07e
11  111.25b 107.71c 106.21d 111.71a 84.45e
14 314.49b 274.39c 251.65d 392.37a 243.51e

*Solventes utilizados para o processo de extragdo das frages ricas em orizandis
submetidas ao aquecimento. **ponto zero = andlises dos 6leos de girassol antes
de serem submetidos ao aquecimento. Letras diferentes na mesma linha evidenciam
diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

A fracao extraida com cloroférmio nas condi¢des de aquecimento na
presenca de luz a 35°C apresentou em todo o periodo de
monitoramento os menores valores de indice de peréxido, revelando
maior capacidade antioxidativa. As demais fracdes seguiram
praticamente 0 mesmo comportamento da amostra padréo até o 11°
dia quanto ao grau de oxidacao. Apods esse dia, a fracao extraida com
hexano: cloroférmio (1:1, v/v) revelou inclusive indice de oxidacao
superior ao padrdo. Ja as demais fragbes demonstraram pequena
atividade antioxidante.
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Pelos dados das Tabelas 2 e 3, todas as amostras apresentaram
processos oxidativos mais acelerados durante os primeiros dias de
aguecimento quando estocadas na presenca de luz (35°C). Essa
tendéncia se inverteu, entre o quinto e o sétimo dia, verificando-se
maior intensidade dos processos oxidadtivos nas amostras estocadas
na ausénca de luz (60°C).

Constatou-se que a incidéncia de luz, mesmo em temperaturas mais
baixas, exerce efeito mais marcante na aceleracdo de processos
oxidativos no estadio inicial do que o aquecimento em ambiente isento
de luz. Estes dados comprovam a presenca de compostos
fotossensores no 6leo de girassol, provavelmente residuais de clorofila,
gue atuam como catalisadores em reacdes de oxidacdo de acidos
graxos insaturados (ZAMBIAZI, 1997).

4 CONCLUSAO

Os solventes organicos utilizados no estudo demonstraram-se eficazes
no processo de extracao de fracBes ricas em compostos antioxidantes.
As frag6es obtidas com cloroférmio apresentaram maior capacidade
antioxidativa nas duas condicdes estudadas. O aquecimento na
presenca de luz provocou aceleragao do processo oxidativo no periodo
inicial de estocagem, enquanto que o aquecimento na auséncia de
luz induziu maior oxidacao das amostras em periodos mais longos
de aquecimento.

Abstract

RICE BRAN: ANTIOXIDANT CAPACITY OF ORYZANOLS RICH
FRACTIONS

The antioxidant capacity of oryzanol rich fractions extracted from rice bran was
evaluated by means of organic solvents, tested in vegetable oil rich in polyunsaturated
fatty acids. Samples of rice bran were immerged 24h in different organic solvents
(chloroform; chloroform: hexane, 1:1v/v; hexane; and acetone) and the organic
extract was filtered and concentrated in a vacuum evaporator. Aliquots of the extracts
were applied in sunflower oils stored at 60°C in light absence and at 35°C in the light
presence, being evaluated its antioxidant action by means of analysis of peroxide
index. Starting from the third day of heating of the samples, in the presence and light
absence, the extracts promoted a retarded action in the oxidative process of the
sunflower oil. In both tests, the extract obtained with chloroform supported larger
antioxidant action, proceeded for the obtained with chloroform:hexane and of the
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extracted with hexane and with acetone. It is concluded that all the obtained
extracts of the rice bran by the use of organic solvents presented antioxidant
action, as much in the absence as in the light presence, and that the extracted with

chloroform presented higher antioxidant capacity.

KEY-WORDS: ORYZANOL-EXTRACTION; ORGANIC SOLVENTS;
OXIDATION; ANTIOXIDANT.
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