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1 INTRODUGAO

O refino do 6leo de farelo de arroz remove compostos desejaveis a saude,
como antioxidantes, tornando importante o estudo das etapas de refino de maneira
a preservar tais compostos e consequentemente aumentar a estabilidade oxidativa
do 6leo (PAUCAR-MENACHO et al., 2007). O objetivo neste estudo foi verificar os
fatores que interferem na etapa de branqueamento por meio de um planejamento
experimental fatorial, visando a redugao dos compostos de oxidagao primaria.

2 REFERENCIAL TEORICO

O dleo de farelo de arroz possui alta quantidade de matéria insaponificavel,
quando comparado com outros 6leos vegetais. Nesta fragcdo encontram-se varios
antioxidantes e micronutrientes, como o y-orizanol, fitoesterdis e tocotriendis
(WORASITH et al., 2011). A etapa de branqueamento no refino de 6leo de farelo de
arroz é responsavel pela retirada de pigmentos, com a finalidade de tornar a cor
aceitavel para os padrboes de consumo. Entretanto, outros compostos sao
adsorvidos pelas terras clarificantes, como produtos de oxidagcdo, acidos graxos
livres, fosfolipidios e tragos de metais (CHRISTIDIS, KOSIARI, 2003).

3 MATERIAIS E METODOS

Oleo de arroz degomado e neutralizado foi obtido na empresa Irgovel
Industria Riograndense de Oleos Vegetais Ltda., localizada na cidade de
Pelotas-RS. Para o estudo do branqueamento, foi realizado um delineamento

experimental fatorial fracionario 25-1 com dois pontos centrais, totalizando 18
ensaios. Amostras com 20 g de dleo de farelo de arroz, foram submetidas a etapa
de branqueamento, sob pressdo absoluta de 100 mmHg. As cinco variaveis
independentes foram: temperatura (100 e 130°C), tempo (20 e 30 min), agitagao (50
e 400 RPM), quantidade de adsorvente (0,5 e 2 %, em relagdo a massa de 6leo) e
relacdo de mistura dos adsorventes carvao ativo/terra ativada (0 e 10%). Apds a
realizagdo dos ensaios de branqueamento, o adsorvente foi separado do 6leo por
centrifugagdo. A resposta considerada na analise estatistica foi o indice de
peréxidos, sendo determinado por titulagdo pelo método Cd 8-53 da AOCS (1998).
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4 RESULTADOS e DISCUSSAO

O dleo degomado e neutralizado apresentou indice de perdoxidos de 5,66 meq

kg'1. Todos os ensaios de branqueamento resultaram na diminuicido dos produtos
de oxidagao primaria, verificados pelo indice de peroxidos.

Os efeitos principais da quantidade de adsorvente, da temperatura e da
agitacdo foram significativos (p<0,05). Embora os efeitos principais do tempo e da
mistura de adsorventes nao tenham sido significativos, suas interagbes foram
significativas (p<0,05) (Figura 1), entédo estes efeitos foram considerados na analise
dos resultados.

Figura 1 — Diagrama de Pareto dos efeitos estimados

5 CONSIDERAGOES FINAIS

A reducédo dos produtos de oxidacido na etapa de branqueamento de doleo de
farelo de arroz foi mais efetiva a medida que se utilizou uma quantidade maior de
adsorvente, temperatura e mistura de adsorventes mais elevadas e menores valores
de agitacdo e tempo, dentro da faixa estudada. A etapa de branqueamento reduziu
aproximadamente dez vezes o indice de peréxidos.
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