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1 INTRODUÇÃO
O arroz está entre os cereais mais consumidos do mundo. O Brasil é o nono maior produtor mundial e colheu 11,26 milhões de toneladas na safra 2009/2010. A produção está distribuída nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Mato Grosso (MAPA, 2013).

O óleo de arroz é obtido a partir do farelo de arroz. Este óleo é considerado um subproduto da indústria de beneficiamento de arroz, e tem sido considerado um óleo superior devido as suas características químicas, sendo equiparável aos óleos de soja, milho e algodão. Dos ácidos graxos que compõem o óleo de arroz destacam-se, o palmítico (21-26%), o linoléico (31-33%) e o oléico (37-42%) (REDMER, 2008).

Os benefícios associados ao óleo de farelo de arroz devem-se não somente à sua composição triacilglicerídica adequada, mas, principalmente, à fração insaponificável do óleo. Estes componentes são também importantes na prevenção e terapia associados a problemas no metabolismo de gorduras. Além de altos níveis de tocoferóis, tocotrienóis e fitosteróis que conferem resistência à oxidação e deterioração, o óleo de farelo de arroz tem sua estabilidade aumentada devido à presença de um antioxidante ausente em outros óleos, o γ-orizanol, ao qual, tem sido atribuído efeito também hipocolesterolêmico (PAUCAR-MENACHO et al., 2007).
Para que se obtenha um óleo próprio para o consumo, é necessário que este passe pelas etapas de refino, sendo elas, degomagem, neutralização, branqueamento, winterização e desodorização (CREXI, 2009).
A etapa de degomagem consiste basicamente na hidratação dos fosfatídeos com o objetivo de reduzir sua solubilidade no óleo, e por conseqüência facilitar sua remoção. O óleo é composto por fosfatídeos hidratáveis e não-hidratáveis, sendo que os hidratáveis podem ser removidos através da adição de água, e os não-hidratáveis podem ser removidos com a adição de ácido fosfórico (AUTINO, 2009).
O presente trabalho teve como objetivo comparar três diferentes tratamentos utilizados na etapa de degomagem.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
2.1 Matéria-prima 

A matéria-prima utilizada foi o óleo bruto de farelo de arroz (Oryza sativa), adquirido de uma indústria de óleos do município de Camaquã/RS.
2.2 Metodologia Experimental
No estudo da etapa de degomagem foram realizados três diferentes tratamentos, sendo que em cada etapa foi utilizada agitação constante de 500 rpm e vácuo de 500mmHg. 
O primeiro tratamento da etapa de degomagem foi realizado com adição de 5% de água (em relação a massa de óleo) à temperatura de 85° ao óleo à 75°C, o sistema foi mantido nestas condições durante 30 minutos.

O segundo tratamento da etapa da demomagem foi realizado com adição de  1,0% de ácido fosfórico (85% v/v) em relação à massa de óleo,  durante 30 min, a temperatura de 80 °C.

No terceiro tratamento da etapa de degomagem foi adicionado 0,3% de ácido fosfórico (85% v/v) ao óleo pré-aquecido à temperatura de 75°C, deixando-se este sistema sob forte agitação durante 6 minutos, em seguida, foi adicionado NaOH 32°Bé na quantidade para neutralizar 70% do ácido presente no óleo. No fim desta etapa foi adicionado 5% de água à 75°C, e o sistema  permaneceu nestas condições durante cerca de 30 minutos.
Ao final de cada etapa de degomagem o óleo foi centrifugado a 3000g. 
2.3 Metodologia Analitica 

O óleo degomado em cada um dos três tratamentos foi caracterizado quanto ao índice de acidez, ao índice de peróxido, ao conteúdo de fósforo, ao índice de saponificação, ao índice de iodo determinação e teor de γ –orizanol. 
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
No primeiro tratamento da etapa de degomagem verificou-se que o conteúdo de fosfolipídios foi superior em relação aos outros dois tratamentos. Isto se deve ao fato que na degomagem com água ocorre apenas a remoção dos fosfolipídios hidratáveis, enquanto que na degomagem com utilização de ácido fosfórico ocorre a hidratação e remoção dos fosfolipídios não hidratáveis. Em relação ao conteúdo de γ -orizanol verificou-se que ocorreram maiores perdas no terceiro tratamento da etapa de degomagem, visto que nesta degomagem ocorreu a formação de sabões (borra) devido ao uso do NaOH, arrastando γ -oriozanol na borra formada.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Neste trabalho, verificou-se a necessidade de maiores estudos no tratamento da etapa de degomagem com água, pois nestas condições obtém-se a lecitina pura que pode ser aproveitada na indústria de alimentos como agente emulsificante, além de haver maior preservação do composto γ-orizanol.
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