ARROZ (Oryza sativa L.) COMO FONTE DE ACIDOS GRAXOS
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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um cereal de grande importancia para o pais,
especialmente na Regido Sul, onde se concentra a maior parte de sua producéo
(GONCALVES, 2007). Tradicionalmente, as refeicdes da populacdo brasileira séo
baseadas em arroz e feijdo e esse padréo dietético tem sido associado a baixo risco
de sobrepeso e obesidade (SICHIERI, 2002), por isso € considerado benéfico para a
saude do consumidor.

O arroz tem sido considerado uma boa fonte de energia para a composi¢ao
da dieta. Apesar disso tem-se verificado queda na participacdo relativa do arroz
polido no total calérico da dieta brasileira (CLARO et al., 2007). A recomendacao
nacional para consumo de cereais, raizes e tubérculos prevé a ingestdo de pelo
menos 45% a 65% do valor caldrico total diario de um individuo, através desse
grupo de alimentos, preferencialmente provindos de gréos integrais (BRASIL, 2006).

A composicao nutricional é frequentemente estudada pela concentracdo de
carboidratos e em menor parte pela sua importancia na composicdo proteica ou
lipidica em uma refeicdo. De acordo com Walter et al. (2008) a composi¢cao quimica
do arroz ndo deve ser apenas considerada pela fracdo de carboidratos, mas também
na consideravel quantidade de proteinas, lipidios, vitaminas e minerais, distribuidos
em suas nas diferentes fracdes.

O arroz ainda é pouco estudado pela sua composicao lipidica, especialmente
o teor de acidos graxos essenciais presentes nos grdos. Considerando,
principalmente, os acidos graxos oleico (bmega 9), linoleico (bmega 6) e linolénico
(bmega 3) destacam-se por estarem diretamente ligados a prevencdo de
enfermidades  cardiovasculares, cancer, doencas imunolégicas e no
desenvolvimento do sistema neurologico (SILVA et al., 2007).

Estudos tém demonstrado que os &cidos graxos essenciais, presentes nas
gorduras insaturadas, sdo fatores de protecdo a saude. O acido graxo linolénico,
conhecido como 6mega-3, esta associado com a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares, alguns tipos de cancer e no tratamento de doencas inflamatorias
como artrite reumatoide (BRASIL, 2006). O &acido oleico é um acido graxo
monoinsaturado e essencial que participa do metabolismo, desempenhando papel
fundamental na sintese dos hormoénios e na reducéao da oxidacdo do LDL-colesterol
(BASHO; BIN, 2010). O linolénico é precursor de prostaglandinas no metabolismo
celular, interferindo na modulacdo dos processos inflamatorios e imunologicos.

A composicado nutricional dos grédos de arroz variam conforme cultivar,
condi¢cdes ambientais, manejo, processamento e armazenamento. Assim, 0s acidos
graxos podem se distribuir de maneira diferente no grdo, mas, € comum estarem
presentes em maior concentragdo no pericarpo, no embrido e na aleurona
(PASCUAL, 2010).

Tendo em vista que os acidos graxos essenciais ndo sdo sintetizados pelo
organismo humano e que eles devem estar presente na dieta dos individuos (SILVA
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et al., 2007), podendo o arroz contribuir com uma quantidade consideravel destes
acidos graxos. Objetiva-se caracterizar e avaliar a composicdo de acidos graxos
presentes na fracao lipidica de diferentes subgrupos de arroz e avaliar seu potencial
de uso como fonte de acidos graxos essenciais.

2. METODOLOGIA

O estudo foi baseado em revisdo bibliografica, utilizando para a busca as
bases de dados da Scielo, Medline e Science Direct. Utilizaram-se artigos entre o
periodo de 1990 e 2013, nos idiomas de portugués, inglés e espanhol. Os
descritores utilizados foram: 6mega 3 (acido linolénico), 6mega 6 (acido linoleico) e
omega 9 (acido oleico) arroz com pericarpo de diferentes cores (vermelho, preto,
marrom ou branco), de diferentes subgrupos (branco polido, integral, integral
parboilizado e parboilizado polido), composi¢cédo quimica e nutricional de arroz.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composicao de acidos graxos da fracdo lipidica de
graos de arroz de diferentes subgrupos, crus ou cozidos, com base nos dados da
Tabela Brasileira de composi¢ao de alimentos. Verifica-se que independentemente
do subgrupo de arroz crus avaliados a propor¢cdo de acidos graxos mono e
poliinsaturados presentes na fragdo lipidica, sendo o consumo minimo de acidos
graxos monoinsaturados é de 10% e de 6 a 11% para 0s acidos graxos
poliinsaturados no total de lipideos (FAO/WHO, 2008), porém quando o arroz é
polido e tipo 1, tanto os mono quando os poliinsaturados, estdo ausentes ou abaixo
dos limites de deteccdo da técnica usada para a quantificacdo. Estes resultados
mostram que o processo de beneficiamento usado para tipificacdo e enquadramento
nos diferentes subgrupos de arroz afeta tanto o teor de lipideos quanto a
composicdo de acidos graxos, principalmente quando os grdos sao consumidos na
forma cozida.
Tabela 1. Composicao de acidos graxos da fracao lipidica em g por 100 gramas de
graos de arroz (Oryza sativa L) conforme os subgrupos e gréo cru ou cozido. Dados
obtidos da Tabela Brasileira de composicéo de alimentos. NEPA/UNICAMP, 2011.

Subgrupos / Composicao de Acidos Graxos (g.100g-1)

Forma de Lip*
preparo Sat'  Mono® Poli® 12:0 14:.0 16:0 180 20:0 22:0 24:0
Gréo cru
Arroz, integral 19 0,3 0,5 0,4 0,01 0,24 0,02 0,01 Tr Tr
Arroz polido, T 1 03 0,1 0,1 0,1 Tr Tr 0,06 0,01 Tr Tr Tr
Arroz polido, T 2 03 0,1 0,1 0,1 Tr 0,06 0,01 Tr Tr Tr
Grao Cozido
Arroz, integral 1,0 0,3 0,4 0,3 - Tr 0,25 0,02 Tr Tr Tr
Arroz polido, T1 0,2 0,2 Tr Tr Tr 0,16 0,01
Arroz polido, T2 0,4 0,1 0,1 0,1 Tr 0,12 0,02

T: tipo; Lipl’deos;lsaturados; 2Monoinsaturados; 3poliinsaturados. Tr: tracos. Fonte: Tabela brasileira de
composicao de alimentos. NEPA/UNICAMP, 2011.

O arroz integral apresenta maior proporcdo de lipideos e &acidos graxos
saturados, monoinsaturados e poliinsaturados comparado ao gréo polido, isso tanto
no arroz cru como no cozido.

De acordo com estudos, 0s principais acidos graxos presentes no arroz sdo os
acidos palmitico (16:0), oleico (18:1) e linoleico (18:2) (TAIRA; ITANI, 1988; MANO
et al., 1999). Martin et al. (2006) relatam que cada grama de arroz branco contem
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0,6 mg de acido linoleico e 0,1 mg de acido linolénico e o arroz parboilizado ontem
maiores concentragcdes maiores, sendo 3,1 mg de linoleico e 0,2 mg de linolénico.

A Tabela 2 apresenta a composicdo de acidos graxos da fracdo lipidica de
graos de arroz integral e parboilizado polido, com base nos dados do IBGE (2010).
Tabela 2. Composicdo de acidos graxos da fracao lipidica em g por 100 gramas de
graos de arroz (Oryza sativa L), parte comestivel conforme subgrupos de arroz
integral e parboilizado polido. obtidos das tabelas de composicdo nutricional dos
alimentos consumidos no Brasil. IBGE, 2010.

Subgrupos Lipideos Composicdo de Acidos Graxos (g.100g-1)
(@) Mono? Poli® Linoléico Linolénico Trans
Integral 1,97 0,45 0,62 0,86 0,80 0,08 0,01
Parboilizado 1,20 035 022 056 056 0,07 0,01
polido.

1Saturados; 2Monoins,aturados; 3poliinsaturados. Fonte: Tabelas de composi¢do nutricional dos alimentos
consumidos no Brasil. IBGE, 2010.

Com base nos dados das tabelas de composi¢cdo nutricional dos alimentos
consumidos no Brasil do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a
tabela 2 demonstra a composicéo lipidica dos subgrupos de arroz. O arroz integral
mantém maior fracdo lipidica quando ndo submetido ao processo de polimento do
arroz polido.

Em relacdo aos acidos graxos, Martin et al. (2006) relataram que o arroz se
constitui como importante fontes de &cido linolénico. O arroz branco (subgrupo
polido), embora amplamente consumido pelos brasileiros, é o que contém a menor
quantidade de acidos graxos essenciais. Yoshida et al. (2010) demonstram a
proporcao de acidos graxos na fracao lipidica do arroz preto, sendo de 34,9% para o
acido oleico e 39,2 % para o acido linoleico; e na cultivar vermelha foi de 34,0% de
acido oleico e 40,3 % de &cido linoleico. Aléem desse cereal, existem diversas
cultivares que contém pigmentos de cor, como 0 arroz preto, arroz vermelho e arroz
integral e diferentes quantidades de acidos graxos essenciais (CHAUDHARY, 2003).

Estudo recente refere que o polimento do arroz remove a camada externa do
grdo (endosperma), geralmente retirando grande parte da camada de aleurona, na
qual esta concentrada grande parte da fracao lipidica do arroz (MONKS et al., 2013).

4. CONCLUSOES

De acordo com a s fontes consultadas conclui-se que: a) O arroz cru contém
consideravel teor de lipideos e de acidos graxos e propor¢cdo adequada de acidos
graxos mono e poliinsaturados, especialmente no arroz integral. b) Os grdos de
arroz integral e polido tipo 2, apresentam proporcdo de acidos graxos mono e
poliinsaturados de acordo com as recomendagfes da FAO. c) o processo de
beneficiamento de arroz afetam o teor e as propor¢cdes de acidos graxos essenciais
da fracéo lipidica dos gréos de arroz. d) O arroz integral cru ou cozido é o que
apresenta o maior teor de lipidico e o melhor balanco de acidos graxos.
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