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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo quantifigaorizanol presente em batatas que foram submeéidas
fritura em Oleo de arroz utilizado em processo®essivos de fritura. Foram coletadas amostras de
batatas fritas em Oleo utilizado por 2, 4, 6, 82eviézes. Observou-se que a taxa de absorcdo do
orizanol pelas batatas se manteve aproximadametéieeé em 2,30 mg/100g até a 82 utilizacdo do
Oleo, ocorrendo uma reducéo de 10,4% entre a Z3* atilizacoes.

Palavras-chave:Fritura, 6leo de arroz;orizanol, batata, CLAE.
1 INTRODUCAO

O dleo de arroz apresenta compostos que sao coatiidebenéficos a saude, dentre
0S quais se destacam -porizanol, os tocoferdis e os tocotrienéis (RODRER)
ONOYAMA, MEIRELLES, 2008).

Segundo Juliano et al. (2005 apud PAUCAR-MENACH@let2007), oy-orizanol
possui propriedades antioxidantes com potenciaplieacdo para estabilizacdo de oleos, o
que torna o Oleo de arroz interessante para $eladb em processos de fritura, uma vez que
a temperatura empregada induz uma série complexaagées oxidativas e a formacéo de
compostos de degradacéo (LIMA; GONCALVES, 1994).
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O processo de fritura de batatas desenvolve cailstitas sensoriais agradaveis a este
produto, constituindo uma forma de consumo do alimegue possui grande aceitacdo entre
todas as idades e classes sociais (DEL RE; JORWBB; J0RGE; JANIERI, 2005).

Durante a fritura, o 6leo utilizado se incorporacmente ao alimento, modificando
suas propriedades sensoriais e nutricionais, tdoraa um ingrediente do produto (CELLA;
REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2002). Vitaminas liposso&iy, acidos graxos essenciais das
sériesm6 e 3 e outros componentes sdo transportados paranmerdt (PERKINS;
ERICKSON, 1996 apud SANIBAL; MANCINI FILHO, 2002).

O objetivo deste trabalho foi quantificaryerizanol absorvido por batatas durante o
processo de fritura em 6leo de arroz e verificaa geantidade absorvida sofre alteracbes em

razdo da reutilizacdo do 6leo em frituras por ateeizes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 6leo de arroz e batatas adquirdta comércio local da cidade de
Pelotas (RS). As batatas foram descascadas, coratéiras (forma dpalito) com diametro
médio de 0,8 x 0,8 cm e comprimento em torno decBi2lavadas em agua corrente e secas
em papel toalha.

As batatas cortadas foram separadas em 12 porgd@Qlg. Para o processo de
fritura foi utilizada uma fritadeira elétrica (Faitella-Walita) com capacidade de 5 L. O 6éleo
foi aquecido a 180°C, em seguida foram colocaddmtzas, que permaneceram sob fritura
durante 12 minutos, tempo suficiente para adgasgjrecto visual caracteristico de batata frita.
Finalizada o processo, as batatas foram escoredmasesto de aco inoxidavel e secas em
papel toalha absorvente.

Deixou-se o 6leo utilizado resfriar a temperatuea6®°C (ao término da fritura),
repetindo-se o processo de fritura para as oufrgmfcdes de batata. Desta forma, simulou-
se 0 processo de fritura descontinua usado enurastas e lanchonetes. As amostras de
batatas foram coletadas ap6s cada fritura e ca&s\sob congelamneto até o0 momento da
avaliacdo. Antes de se proceder a extracdo do ateamostras foram levadas a estufa em
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temperatura de 105°C por 2 horas, com o fim deargbiarte da umidade. Apds, utilizou-se
extracdo por Soxhlet (AOCS, 1991) para obtencadldo absorvido, que foi separado do
solvente em evaporador a vacuo. Em seguida, avsdiaudleo segundo o seu conteldg-de
orizanol.

A andlise de-orizanol foi realizada de acordo com a metodoldgiscrita por Pestana
et al. (2008). Foi utilizado sistema de cromatdagrdfquida de alta eficiéncia-HPLC
(SHIMADZU), com coluna de fase reversa e detectJy¥/VIS a 325nm. A curva padréao
do y-orizanol foi elaborada utilizando a soma total&lea dos picos, correspondentes aos

compostos individuais presentes nas diferentesecrag;0es do padréo gerizanol.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
O cromatograma tipico dgorizanol correspondente a analise do 0leo extrdeto

batatas pode ser observados na Figura 1. O cont®idazanol foi estimado pela soma do

contetdo de cada um dos picos presentes nesta.fraca
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Figura 1. Cromatograma tipico garizanol presente nas batatas.
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Figura 2. Conteudo deorizanol presente em batatas que foram submaiifiétsira em oleo

de arroz utilizado no processo por 2, 4, 6, 8 eelzes.

A resolucdo dos picos que fazem parte da fracdpat@anol esta de acordo com o
descrito por Pestana et al. (2008), que desenvalvprocesso cromatografico nas mesmas
condicbes deste estudo, e identificaram o0s picoaves do espectro de massa, sendo:
cicloartenil ferulato (pico 3), 24-metileno cicltemil ferulato (pico 4),A7-campestenil
ferulato (pico 5A), campesteril ferulato (pico 5B)7-sitostenil ferulato (pico 6), sitosteril
ferulato (pico 7) e sitostanil ferulato (pico 8)s Qicos 1 e 2 ndo foram detectaveis por este
autor, mas possivelmente seja@#-estigmastenil ferulato e estigmasteril feruldtaseados
em estudos realizados por Xu e Godber (1999).

O contetudo dey-orizanol, expresso em mg/100g, presente em batptasforam
submetidas a fritura em Oleo de arroz utilizadotenggocesso por até 12 vezes, esti
apresentado na Figura 2. Segundo o demonstrad@ficog o maior decréscimo no conteudo
de y-orizanol absorvido pelas batatas durante a frieumadleo de arroz ocorreu entre a 82 e
122 utilizacdes do Oleo, de 2,30 mg/100g para H@6L00g, o que representa reducdo de
10,4%. Entre a 22 e 82 fritura, os teorey-@eizanol na batata permaneceram praticamente
estaveis, com concentracdes de 2,30 mg/100g, 2g200y, 2,32 mg/100g, e 2,30 mg/100g
na 22, 42, 62 e 82 utilizacdes, respectivamente.

Estudos de Pestana-Bauer et al. (2010), demonstiguia a concentracéo de orizanol
em Oleo de arroz submetido a sucessivos processibgutias oscilou de 14,05 mg/100g para
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11,26 mg/100g no oOleo, respectivamente, quandzadid por 2 e 10 vezes, esta reducao
poderia ser atribuida a sua acao antioxidante.

Neste estudo observou-se uma reducédo de 10,4% mteludo dey-orizanol em
relagéo a concentrac@o absorvida pelas batatagura 6, quando o 6éleo havia sido utilizado

em 12 processos de fritura.

3 CONCLUSAO

O conteudo de-orizanol absorvido por batatas que foram fritas @eo de arroz,
submetido a doze frituras sucessivas, apresentméstemo de 10,4% em relacdo a segunda

fritura, onde o teor foi de 2,30 mg/100g.
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