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RESUMO

O y-orizanol € um composto presente em grande qualetida 6leo de arroz, e tem propriedades
benéficas a saude. O objetivo deste estudo foiaav@lconteido de-orizanol presente em residuos
industriais do refino do éleo de arroz, utilizarekpectrofotémetro na regido do UV visivel (325nm).
Os residuos industriais foram coletados diretameatdinha de processamento industrial, sendo
analisados a goma, borra, bolo clarificante, cedestilado da desodorizacdo. Todos os residuos
avaliados apresentarayyorizanol, porém a borra, obtida na etapa de nes#céio apresentou maior
conteudo que os demais residuos, contendo 1,25 mg/g

Palavras-chave:Orizanol, residuos industriais, processo de refiten de arrroz.
1 INTRODUCAO

O y-orizanol é um composto presente em grande qualetida O0leo de arroz, e tem
propriedades benéficas a salde como combate aadoeefalicas e cervicais, minimizacéo
dos sintomas da menopausa, combate a anemia,tamérso de Ulceras do estresse e como
coadjuvante no tratamento de doencas circulatofiagropriedades do orizanol justificam
seu amplo uso, seja como medicamento, em composiedcosmeéticos, como agente
antienvelhecimento da pele e até mesmo como fitlar (XU; HUA; GODBER, 2001;
AMATO, 2006; WILSON et al., 2007; SILVA; SANCHES;MANTE, 2001).
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O odleo de arroz para atingir o grau comestivelipaggassar por etapas de refino para
retirar 0os compostos indesejaveis tanto no asppdtaico como sensorial. O 6leo de arroz
refinado passa por etapas de degomagem, neutéaizagarificacdo, deceramento e
desodorizagdo. Segundo Pestana et al. (2008) gpantiede orizanol € perdido durante esse
processo.

O objetivo deste estudo foi avaliar o conteudoyd®izanol presente em residuos
industriais do refino do 6leo de arroz, utilizarekpectrofotbmetro na regido do UV visivel
(325nm).

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As amostras dos residuos industrias do refinoldo de arroz foram cedidas pela
Industria Rio-Grandense de Oleos Vegetais, loaddizea cidade de Pelotas/RS. As amostras
analisadas foram retiradas ap0s as respectivasasetdp refino: degomagem (goma),
neutralizacdo (borra), clarificacdo (bolo clarifit®), deceramento (cera) e desodorizacao
(destilado), e mantidas a -18°C até o momento dhsan

Elaborou-se uma curva padréo gerizanol (grau analitico, TCI — Tokyo, Japéao),
utilizando as concentragcdes de: 4mg/L, 8mg/L, 12mPmg/L, 20mg/L e 25mg/L; obtendo-
se equacéo linear Y= 0,0353 x -0,0399, R2= 0,994fu(a 1).

Pesou-se cerca de 20mg dos residuos industriaiba#do volumétrico de 10 mL,
completando-se volume com isopropanol, e fazendnisdura da absorbancia na regido do
espectro UV visivel, 325nm (absorcdo maximayemrizanol). Os valores de absorbancia
obtidos foram relacionados com uma curva padraeateanol para realizar a quantificacao.

As analises foram realizadas em triplicatas
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Figura 1. Curva padrao georizanol obtida pela leitura em espectofotome3@bam).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

O contetido de orizanol nos residuos industriai$ldo de arroz estdo demonstrados

na Tabela 1.

Tabela 1. Conteudo de orizanol nos residuos doaelid 6leo de arroz quantificados em

espectrofotdmetro (325 nm)

y-Orizanol
Amostras mg/g
Goma 0,5Q0,23
Borra 1,250,02
Terra Clarificante 0,42,02
Cera 0,530,03

Destilado Desodorizacao 0:64s

Observou-se que o conteudo de orizanol na borsaf@rior que nos demais residuos.
Como descrito por Pestana et al. (2008), ocorreitaado decréscimo no conteudo de

orizanol no Oleo de arroz durante a etapa de Hemairdo, reduzindo 95,8% deste
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fitoquimico. Segundo estes autores nas demais setiapaefino ocorrem apenas pequenas
perdas de orizanol.

De acordo com Scavariello (1997), a etapa de Heastcdo do 6leo de arroz também é
responsavel pela maior perda de orizanol, geramg® lborra com 12,2 mg/g de orizanol.
Esse valor é superior ao encontrado neste tralpho a borra, 0 que pode ser devido ao
diferente procedimento de neutralizacdo ou de h@cdo do orizanol, visto que este autor
utilizou cromatografia liquida de alta eficiéncerg sua quantificacao.

Comparando os dados deste trabalho, com os massilencontrados em Pestana et
al. (2008) para o teor de orizanol no 6leo dezamuto e refinado (respectivamente, 12,40
mg/g e 0,29 mg/g) observa-se que os residuos adasiseste trabalho ndo superaram o teor
de orizanol no 6leo de arroz bruto, porém todosessduos superaram o conteldo deste
fitoquimico no 6leo de arroz refinado, podendo wsea fonte deste antioxidante natural. A
borra apresenta cerca de 4,3 vezes a mais de dontsd orizanol que o 6leo de arroz

refinado.

3 CONCLUSAO

Conclui-se que todos residuos industriais aprasamty-orizanol através da
avaliacdo em espectrofotometro a 325nm. A borra gugerada como um residuo da

neutralizacdo apresentou maior contetudo que osiseesdduos, 1,25 mg/g.
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