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Resumo:

Esse trabalho teve como objetivo caracterizar o farelo de arroz, quanto a
composicdo quimica e as propriedades antioxidantes e funcionais. O farelo
de arroz seco foi doado por uma industria da regido Noroeste do Parana,
peneirado (100 mesh) e analisado. Quanto a composi¢cao quimica, obteve-
se como componentes principais as fibras alimentares totais (30,04 g/100g),
lipidios (26,67 g/100g), proteinas (15,64 g/100g) e cinzas (11,61 g/100g). O
farelo de arroz apresentou alto teor de compostos fendlicos totais
(684,569/1009) e atividade antioxidante por todos os métodos avaliados,
sequestro de radicais livres, DPPH e ABTS, e poder de reducéo do ferro.
Os resultados para as propriedades funcionais indicam que a utilizagdo do
farelo de arroz é promissora para o desenvolvimento de produtos
alimenticios, principalmente devido a alta absorcéo de 6leo (3,12 g/g) e de
agua (2,94 g/qg).

Introducéo

O arroz € um dos graos mais importantes do mundo e ocupa o segundo
lugar no consumo da populagdo. O farelo de arroz € um subproduto do
beneficiamento do arroz, o qual representa em torno de 8% do arroz em
casca. No Brasil, € um produto de baixo valor comercial, utilizado na
extragdo de Oleo, como ingredientes de ragdo animal e como fertilizante
organico. Esse subproduto é fonte de proteinas, fibras e compostos
funcionais (LACERDA et al., 2010).

Varios estudos vém demonstrando que o uso de subprodutos agroindustriais
pode ser uma alternativa para o desenvolvimento de novos produtos. Estes
se destacam em comparacao aos produtos convencionais pelo menor custo
e alto valor nutricional, além de contribuir para valorizacdo dos subprodutos
gerados e para a sustentabilidade do setor agroindustrial (SILVA et al.,
2006).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial de aproveitamento do farelo
de arroz, investigando sua composicdo e propriedades antioxidantes e
funcionais.
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Materiais e métodos

O farelo de arroz foi obtido de industrias da regido Noroeste do Parana na
forma desidratada, sendo a granulometria padronizada em 100 mesh.

O subproduto de arroz foi avaliado quanto aos teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios e fibra alimentar, segundo os métodos analiticos do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Foi realizada extracao hidroetandlica (80%) do farelo de arroz para avaliacédo
do teor de compostos fendlicos (CFT) e da atividade antioxidante. O teor de
CFT foi avaliado pelo método de Folin-Ciocalteu, baseado na reducéo do
reagente Folin-Ciocalteu por compostos fendlicos em condi¢des alcalinas.
Para atividade antioxidante foram realizadas as seguintes analises: ensaio
de sequestro de radicais livres DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil); poder
antioxidante de reducao do ferro (FRAP), e método de sequestro do radical
livre  ABTS (4cido 2,2-azinobis  3-etilbenzenotiazolina-6-sulfénico)
(SZYMCZAK et al., 2017).

As propriedades funcionais ou também conhecidas como tecnoldgicas
avaliadas foram: indice de solubilidade em agua (ISA), indice de absorcéo
de &gua (IAA), indice de absor¢cdo de Oleo (IAO) e volume de
intumescimento (VI) de acordo com as recomendacgOes de Pauline et al.
(2020).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para o farelo de arroz quanto a composi¢cao e as
propriedades antioxidantes encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 — Composicao fisico-quimica e potencial antioxidante do farelo
de arroz

PARAMETROS FARELO DE ARROZ
Umidade (g/1009) 9,23+0,39
Proteinas (g/100g) 15,64+0,59
Lipidios (g/100q) 26,67+1,03
Cinzas(g/100g) 11,61+0,18
Fibras Insoluveis (g/1009) 27,71+1,17
Fibras Soluveis (g/100g) 2,33+0,70
Fibras totais (g/1009) 30,04+0,47
Fendlicos Totais (mg EAG/100q) 684,56+0,00
Atividade antioxidante - DPPH (mmol ET/1009) 0,91+0,02
Atividade antioxidante - ABTS (mmol ET/1009) 5,12+0,22
Atividade antioxidante - FRAP (mmol ET/100g) 5,4310,04

Com relacéo ao teor de umidade do farelo de arroz, o resultado obtido foi
superior a outros como os de Amissah et al. (2003) (7,1 g/100g) e Silva et al.
(2006) (7,96 g/100 g), o que pode estar relacionado as condi¢cdes de
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processamento e armazenamento do subproduto nas agroinddstrias, ja que
nao foi realizada a secagem apds o recebimento do material.

O teor de proteinas foi considerado semelhantes em relacdo a Amissah et al.
(2003), que reportaram valores entre 11,5 e 15,3g/100g, enquanto o teor de
lipidios foi superior ao observado pelos mesmos autores (13,3-19,8 g/100 g).
Isso se deve ao fato de o subproduto ndo ter passado pela etapa de
remocdo de Oleo, a qual é realizada em algumas industrias. Para o teor de
fibras alimentares o valor encontrado estd abaixo do reportado por Kaur et
al. (2012) 38,909/100g. Devido a presenca destes nutrientes, o farelo de
arroz pode ser destinado a extracdo de 6leo ou ser usado como matéria-
prima para o desenvolvimento de alimentos funcionais.

Em produtos alimenticios, os compostos fendlicos sdo responsaveis pela
cor, sabor, odor e estabilidade oxidativa, contribuindo para a atividade
antioxidante (NACZK e SHAHIDI, 2004). O teor encontrado para esse grupo
foi de 684,56 mg EAG/100g. Estes compostos sdo associados a atividade
antioxidante, cujos valores encontrados neste trabalho s&o superiores aos
obtidos por Szymczak et al. (2017), que reportaram valores entre 0,26 e 0,83
mmol/100g para o método DPPH e entre 0,24 e 0,82 mmol/100g para o
ensaio de ABTS. Um dos métodos mais aceitos e eficazes para o controle
da oxidacao lipidica dos alimentos é a adicdo de antioxidantes, por isso, a
adicdo de subprodutos contendo tais compostos podera contribuir para a
estabilidade oxidativa dos produtos alimenticios.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para as propriedades
funcionais do farelo de arroz. Para o indice de solubilidade em agua (ISA) o
valor encontrado foi equivalente ao de Pauline et al. (2020), em farinha de
diferentes tipos de cereais. Este indice esta relacionado a presenca de
alguns tipos de carboidratos e proteinas sollUveis em agua.

TABELA 2 — Propriedades tecnologicas do farelo de arroz

PARAMETROS FARELO DE ARROZ
ISA (9/9) 0,20+0,00
IAA (9/9) 2,94+0,05
VI (mL/g) 3,80+0,00
IAO (g/g) 3,1240,15

No indice de absorcdo de agua (IAA) o valor encontrado (2,94 g/g) foi
préximo ao de Pauline et al. (2020) que obteve 2,91 g/g em farelo de arroz.
Os valores préoximos dos IAA e IAO indicam que os componentes do
subproduto avaliado podem interagir de forma semelhante com a agua com
0 Oleo. A interacdo com a agua também pode ser observada pelo resultado
obtido para volume de intumescimento (3,80 mL/g).

A avaliacdo das propriedades funcionais acima relatadas é de suma
importancia para a aplicacado dos subprodutos em produtos alimenticios. 1sso
se deve ao fato dos indices de absorcdo e solubilidade em agua
influenciarem a capacidade de gelificacdo, de ligacdo a 4gua e a gordura, e,
portanto, influenciam na qualidade da textura dos produtos (NIBA et al.,
2001). J& o indice de absorcdo de 6leo é desejado devido a retengcdo de
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O farelo de arroz apresentou como componentes principais as fibras
alimentares, lipidios, proteinas e cinzas, além de conter compostos fendlicos
totais, os quais estdo associados com a atividade antioxidante, a qual foi
avaliada por diferentes tipos de métodos. As propriedades funcionais que se
destacaram no subproduto foram absorcdo de agua e de 6leo e volume de
intumescimento. Portanto, esse estudo mostra a importancia do farelo de
arroz como uma fonte de nutrientes e antioxidantes e com propriedades
funcionais adequadas a sua incorporacdo em produtos alimenticios.
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