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Devido ao grande potencial econdmico, representado pela demanda crescente por 6leo de arroz refinado
de alta qualidade e da grande producdo mundial de arroz, tornam-se necessarios desenvolvimentos
tecnoldgicos que superem as dificuldades e viabilizem os processos de obtengdo do farelo e refino do dleo
de arroz bruto. O 6leo de farelo de arroz tem sido considerado como um 6leo superior devido as suas
caracteristicas quimicas, sendo equipardvel aos 6leos de soja, milho e algod&o. A desacidificacéo de 6leos
vegetais por extracdo liquido-liquido tem-se mostrado como rota alternativa na obtengdo de 6leos vegetais
com teores aceitaveis de acidos graxos livres. A razdo para a utilizagdo deste novo processo estd no fato
de consumir menor quantidade de energia, pois é realizada a temperatura ambiente e pressdo atmosférica.
Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo estudar a influencia de uma solucéo de solventes
na desacidificacdo do 6leo de farelo de arroz durante o processo de extragdo liquido-liquido. Os
resultados obtidos no presente trabalho permitiram concluir que para a razdo 10:1 solucdo de
solventes/6leo durante extracdo liquido-liquido esta solucdo apresentou uma significativa e rapida
desacidificacdo do 6leo de farelo de arroz.
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Due to the great economic potential, represented by the increasing demand for refined rice oil of high
quality and the great rice world production, technological development becomes necessary that surpasses
the difficulties and make possible the obtained processes of the bran and refining of crude rice oil. The
rice bran oil has been considered as a superior oil because its chemical characteristics. It is competitive to
soy, maize and cotton oils. The vegetal oil deacidification for liquid-liquid extraction has been revealed as
an alternative way in the vegetal oil production with acceptable levels of free fatty acids. The reason for
the use of this new process is because it uses up a smaller amount of energy, therefore it is carried through
the room temperature and atmospheric pressure. In this context, the present work has as objective to study
the influences of a solvent solution in the deacidification of the oil of rice bran during the liquid-liquid
extraction process. The results obtained in the present work have allowed to conclude that for the relation
10:1 of solvents solution /oil during extraction liquid-liquid this solution presents a significant and fast
deacidification of the rice bran oil.
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1. INTRODUCAO

Os 0leos vegetais comestiveis fazem parte da dieta tradicional da maioria dos povos. Além de
conferirem cor e sabor e melhorarem consideravelmente, a aparéncia e o paladar (sabor) dos
alimentos, os dleos vegetais sdo grande fontes de energia e de &cidos graxos, por exemplo, o
4cido linoléico, essencial ao bom funcionamento do organismo humano'.

O arroz é um dos mais importantes cereais produzidos no mundo, principalmente na Asia e
América latina, onde a maior parte da populagdo tem no arroz a base de sua alimentag&o.

O 6leo de farelo de arroz tem sido considerado como um o6leo superior devido as suas
caracteristicas quimicas, sendo equiparavel aos 6leos de soja, milho e algodao. O 6leo do farelo
de arroz é rico em vitaminas, apresenta baixa incidéncia de ingredientes responsaveis pelo
colesterol e alto teor de tocoferdis (vitamina E) que garantem uma alta estabilidade, retardando
a rancidez e o aparecimento de sabores indesejaveis’.
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Devido ao grande potencial econdmico, representado pela demanda crescente por 6leo de
arroz refinado de alta qualidade e da grande producdo mundial de arroz, tornam-se necessarios
desenvolvimentos tecnolégicos que superem as dificuldades e viabilizem os processos de
obtencdo do farelo e refino do 6leo de arroz bruto.

A desacidificacdo de 6leos vegetais por extragéo liquido-liquido tem-se mostrado como rota
alternativa na obtencédo de 6leos vegetais com teores aceitaveis de &cidos graxos livres. A razdo
para a utilizacdo deste novo processo esta no fato de consumir menor quantidade de energia,
pois é realizada a temperatura ambiente e pressdo atmosférica’.

A desacidificacdo de 6leos vegetais por extracdo liquido-liquido é baseada na diferenca de
solubilidade dos acidos graxos livres e dos triacilglicer6is neutros no solvente e na diferenca de
ponto de ebulicdo do solvente e dos &cidos graxos livres. Este Gltimo aspecto torna muito facil a
recuperagéo posterior do solvente para sua reutilizagio®.

Segundo Lo et al.® e Boiley®, afirmam que a escolha do solvente da extracéo liquido-liquido
para a desacidificacdo deve ser feita através da diferenca de polaridade entre o &cido graxo
(polar) e triglicérides (apolar). Estes solventes polares como a acetona, ou outro alcool de cadeia
curta, sdo capazes de obter um extrato com baixos indices de triglicerois.

No processo de extracdo liquido-liquido as duas fases, alimentacdo e solvente devem ser
colocadas em contato intimo com um alto grau de turbuléncia adequado visando atingir altas
taxas de transferéncia de massa sejam obtidas. Desta forma, um equipamento de extracdo deve
apresentar as fungdes de colocar os liquidos em contato, criar gotas da fase dispersa, a fim de
fornecer area interfacial para a transferéncia de massa, e separar os liquidos ao final da extracéo.

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo estudar a influencia de uma solucéo de
solventes na desacidificacdo do 06leo de farelo de arroz durante o processo de extracéo liquido-
liquido.

2. METODOLOGIA

2.1. Desacidificacio do Oleo de Farelo de Arroz

A desacidificacdo do dleo de farelo de arroz foi realizada através do processo de extracdo
liquido-liquido o qual utilizou uma micro-coluna de campanulas pulsantes (Figura 1). A
alimentacdo na coluna de cada fase, tanto a leve (solvente) como a pesada (6leo) é feita por duas
bombas independentes que operam em contracorrente, 0s experimentos ocorreram a temperatura
ambiente. Quando o processo atingiu o estado estacionario foram feitas coletas periodicas de
amostras nas saidas das fases leve e pesada, para posterior andlise de &cidos graxos livres no
0leo de farelo de arroz.

Neste estudo foi avaliada a presenca de uma solucdo 1:1 de solucdo de solventes
(etanol/metanol) visando uma efetiva desacidificacdo do 6leo de farelo durante processo de
extracdo liquido-liquido.

2.2. Indice de acidez

O indice de acidez foi determinado pela técnica de bromatologia seguindo as normas
analiticas do Instituto Adolf Lutz,” que tem por objetivo determinar a quantidade de 4cido graxo
livre presente nas amostras de 6leo durante o processo de extracéo liquido-liquido.

O método de titulacdo envolvido baseia em pesar 3 g de 6leo de farelo de arroz a ser
analisado, adicionar 30 mL de uma solucdo de éter etilico e alcool etilico (1:1), agitando até que
todo o 6leo de se dissolva. Em seguida titula-se com uma solugédo de hidréxido de sédio 0,1N.
Através do seguinte célculo ap6s a titulacdo é possivel determinar o indice de acidez em &cido
oléico do dleo de farelo de arroz:

V x f x100x0,0282

P : )
em que V= n° de mL de solugdo de hidroxido de sodio 0,1N gasto na titulacdo; f= fator de
correcdo da solugdo de hidroxido de sédio e P= n° de gramas da amostra.
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Figura 1. Esquema da micro-coluna de campanulas pulsantes.

2.3. % Remocao de Acido Graxo Livre no Oleo

No presente trabalho o célculo do percentual de remogdo tem como objetivo avaliar a
quantidade de &cido graxo livre no 6leo de farelo de arroz apds o processo de extragdo liquido-
liquido. Para isto, os resultados experimentais obtidos serdo empregados na seguinte equacao:

. %AGL, —-%AGL;
% Remocao = %100
%AGL, @)
em que %AGLI = percentual de acido graxo livre no 6leo inicial e %AGLf = percentual de acido
graxo livre no 6leo final.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Através do método de bromatologia o 6leo de farelo de arroz apresentou um indice de acidez
inicial correspondente a 12,5% de &cido graxo livre (%AGL).

O experimento foi realizado a uma razdo de 10:1 de solvente/6leo, sendo a vazdo de 1
mL/minuto de dleo de farelo de arroz (OFA) e 10 mL/minuto de solucdo de solventes (50% de
etanol/50% de metanol), como solvente. As amostras retiradas em intervalos de tempo foram
submetidas a anélises bromatoldgicas e apresentaram seus indices de acidez, %AGL, percentual
de &cido graxo livre segundo a Tabela 1. Esta Tabela também relne os valores obtidos do
percentual de remoc&o de acido gravo livre no 6leo de farelo de arroz (%Remocéo).

No que se refere ao percentual de remocéo de acido graxo livre no dleo de farelo de arroz, a
maior quantidade de retirada foi cerca de 74,40%, que corresponde ainda a um percentual de
acido graxo livre final de 3,20%.

A Figura 2 apresenta a desacidificacdo sofrida pelo Oleo de farelo de arroz, ou seja, o
percentual de &cido graxo livre no 6leo de farelo de arroz em funcdo do tempo de extracdo em
minutos.

O oleo extraido do farelo de arroz possui uma alta porcentagem de acidos graxos livres os
quais devem ser removidos para o consumo humano. O 6leo neutralizado deve apresentar um
teor de acidez inferior a 0,8%.



F. M. S. Navarro, R. M. S. Navarro, L. C. Bertevello, E. B. Tambourgi , Scientia Plena 3 (1): 1-5, 2007 4

Tabela 1. Resultados experimentais para uma razéo de 10:1 (solucao solventes/dleo).

T (minute) | %AGL | %Remogio

0 12,5 0

10 9,34 25,28
20 5,60 55,20
30 4.7 64,28
40 3,26 73,52
50 3,26 73,92
i 3,20 74,40

T = temipo e mirntto
W AGL = percerinial de acido grave Ivre no dlea
WRanocio = percential de renocio de acido graco livre o dka

Na Figura 2 observa-se que a extracdo € rapida apresentando uma significativa
desacidificacdo do dleo de farelo de arroz nos 40 minutos iniciais da extracdo, atingindo um
grau de remocdo de 73,92%. O teor de acidez dos &cidos graxos eliminados deve ser 0 maior
possivel, pois assim, certifica-se que foram retiradas todas as impurezas acidas do 6leo.

Essa queda na quantidade de &cido graxo livre no dleo de farelo de arroz, ou seja, a
desacidificagdo permanece praticamente constante no restante do processo de extragdo,
atingindo um indice minimo de 3,20% em um total de 60 minutos de extragdo. Proporcionando
assim um consumo de solucdo de solventes também reduzido, onde este pode ser reutilizado
ocasionando uma grande economia do mesmo.

v

% Acide Graxo Livre no Cleo
|
e

v

0 — 71—
i} 10 20 a0 40 a0 G0

Tempo (ninuto)

Figura 2. Desacidificacdo do 6leo de farelo de arroz ao longo da extracao liquido-liquido a uma razio
de 10:1 (solucéo de solventes/dleo).
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Em seguida este 6leo pode ser submetido a uma segunda extracdo com a solucédo de solventes
a fim de se obter um menor percentual de &cido graxo livre no 6leo de farelo de arroz. Sendo
similar ao estudo apresentado por Kale et al., onde pesquisaram a desacidificacéo do 6leo de
farelo de arroz também por meio de extracdo com solvente. O 6leo de farelo de arroz cru
utilizado pelos autores contém cerca de 16,5% de &cido graxo livre. Os autores afirmam que
apos extracdo com metanol como solvente a uma razdo de 1.8:1 em peso de metanol, a
concentracao de acido graxo livre foi reduzida a 3,7%, ou seja, apresentando uma porcentagem
de remocédo de 77,58% e apds a segunda extracdo ainda com metanol como solvente a uma
razdo de 1:1 resultou em uma concentracao final de acido graxo livre de 0,33%.

Portanto conforme descrito acima, pode-se concluir segundo os resultados apresentados,
tanto neste estudo quanto o apresentado por Kale et al.®, que este processo é economicamente
viavel, pois torna o processo de desacidificagdo e o de obtencdo do produto final muito mais
rapido e econbmico que 0s demais ja existentes.

4. CONCLUSOES

A desacidificacdo do 6leo de farelo de arroz por extracdo liquido-liquido tem se apresentado
como uma rota alternativa de obtencdo de 6leo com baixo teor de &cido graxo livre, pois além
de consumir menor quantidade de energia apresenta a vantagem de ndo gerar sab8es e minimiza
a perda de 6leo neutro quando comparado ao refino quimico.

Através dos resultados apresentados da desacidificacdo do 6leo de farelo de arroz quando se
utiliza uma solucdo de solventes na razdo de 10:1 (solugdo de solventes/6leo) pode-se observar
que para a solucdo de solventes (1:1) etanol/metanol a quantidade de &cido graxo livre final foi
significativamente reduzida, apresentando um percentual de remocéo final de aproximadamente
74%.
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