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RESUMO

O farelo de arroz gerado no processo industrial € um subproduto valioso
nutricionalmente pois a camada externa do grdo apresenta maiores concentracfes
de proteinas, lipideos, fibras, minerais e vitaminas. Também é uma excelente fonte
de compostos bioativos com propriedades anti-inflamatérias, hipocolesterolémicas e
grande capacidade antioxidante. Atualmente, sua principal destinacdo tem sido a
alimentacdo animal e a producdo de Oleo, favorecendo o desperdicio de uma
matéria-prima com importante potencial nutricional, além de possiveis riscos
ambientais. Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar o
potencial antioxidante de biscoitos elaborados com farelo de arroz, e assim,
colaborar para um melhor aproveitamento deste subproduto para a alimentacdo
humana. O delineamento foi inteiramente casualisado (DIC), com cinco formulagdes:
biscoito controle, biscoito 25%, biscoito 50%, biscoito 75% e biscoito 100%. As
porcentagens se referem a quantidade de farinha de arroz, estabelecida na receita
controle, substituida pelo farelo de arroz nas diferentes formulacdes. Foram
realizadas analises fisicas, andlises fisico-quimicas, avaliacdo microbioldgica,
andlise sensorial, determinacdo do teor de antioxidantes, determinacdo da
capacidade antioxidante pelo método de Sequestro de Radicais DPPH e ensaio
FRAP, além da identificacdo e quantificacdo dos compostos bioativos através da
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). Os resultados demonstraram que a
quantidade de farelo de arroz na composicdo dos biscoitos é diretamente
proporcional aos teores de fendis totais, flavonoides totais, luteina e y-orizanol, e
consequentemente, a capacidade antioxidante. As avaliacdes fisicas,
microbiolégicas, sensorial e fisico-quimicas também demonstraram que a adicdo de
farelo de arroz (em todas as formulacdes) permitiu o desenvolvimento de biscoitos
com condicbes adequadas de rendimento, cor, textura, sabor e outros parametros
importantes de qualidade e aceitabilidade. Assim, pode-se concluir que é possivel
obter biscoitos com caracteristicas desejaveis, e mais saudaveis do que as
formulagdes tradicionalmente disponiveis no mercado com a incorporagéo do farelo
de arroz, contribuindo para um melhor aproveitamento deste subproduto e

fornecendo beneficios a sallde humana.

Palavras chave: farelo de arroz, biotecnologia, compostos bioativos, antioxidantes.
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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) surgiu no sudoeste Asiatico em 5.000 a.C., e
posteriormente se expandiu para a india e para a Europa. Em meados do século llI,
essa cultura foi introduzida pelos espanhdis nos paises das Américas do Sul e
Central e em 1685 chegou aos Estados Unidos da América. No Brasil, essa cultura
foi introduzida pelos portugueses nos primeiros anos ap6s o descobrimento (Lemos
& Soares, 1999).

Este cereal alimenta mais da metade da populacdo mundial, e é a terceira
maior cultura cerealifera do mundo, sendo ultrapassado apenas pelo milho e trigo.
Pertence a familia das gramineas, é rico em carboidratos e contém aminoacidos,
fibras e vitaminas do complexo B. Seu grao € constituido por casca, cariopse, germe
e endosperma (FAOSTAT, 2013).

A cariopse, também denominada farelo de arroz, apresenta aspecto farinaceo,
suave ao tato e é composto pelas estruturas denominadas pericarpo, tegumento,
camada de aleurona e gérmen (embri&o). E separado do grdo durante o processo de
polimento, que tem como produto final a principal forma de consumo deste cereal: 0
grao de arroz polido (Hoseney,1991).

Neste processo, 10 quilos de arroz com casca podem gerar de 5 a 8 quilos de
farelo, o que representa de 50 a 80% do peso inicial. Deste volume de farelo, apenas
uma parte € destinada a alimentacdo animal e producdo de 6leo, favorecendo o
desperdicio de uma matéria-prima com importante potencial nutricional, além de
riscos ambientais que podem ocorrer com a destinacdo inadequada deste
subproduto (Parrado, 2006).

A crescente preocupacdo com 0 meio ambiente vem mobilizando varios
segmentos do mercado. InUumeros 6rgdos governamentais e industrias estdo se
preparando para aplicar uma politica ambiental que diminua os impactos negativos a
natureza. A industria de alimentos produz uma série de residuos de alto valor de
reutilizacdo e merece ter investimentos sistémicos de reaproveitamento e destino
sustentavel (Pelizer et al., 2007).

Paralelamente a questdo ambiental, encontra-se a situacdo nutricional da
populacdo, caracterizada pela baixa ingestdo de fibras, vitaminas, minerais e
compostos bioativos, principalmente pela diminuicdo do consumo de vegetais

frescos. Para aumentar o consumo desses nutrientes, varias alternativas tém sido



propostas, dentre as quais esta o desenvolvimento de novos produtos alimenticios
com valor nutricional superior aos produtos tradicionais. Uma das principais
ferramentas para o desenvolvimento destes produtos é o emprego de novos
ingredientes que atuem elevando o valor nutricional, e que ao serem inseridos na
alimentacdo, passam a ser uma alternativa para minimizar distarbios nutricionais
(Fasolin et al.,, 2007). No entanto, os consumidores passam a aceitar novos
produtos, e assim, inseri-los na alimentacédo, desde que sejam saborosos, de boa
qualidade e, ainda, que seu pregco esteja em condicdes de competir com o do
produto convencional (El-dash & Germani, 1994).

O farelo de arroz pode fazer parte deste grupo de ingredientes, com excelente
potencial para o desenvolvimento de produtos mais saudaveis, pois do ponto de
vista nutricional, € um subproduto valioso. Os nutrientes ndo se encontrarem
uniformemente distribuidos nas diferentes fragcdes do grdo de arroz, e a camada
externa que corresponde ao farelo, apresenta maiores concentracdes de proteinas,
lipideos, fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos com potenciais beneficios
a saude humana (Castanheira, 2014). Além disso, pode ser facilmente empregado
na fabricacdo de diversos produtos, tais como produtos de panificacdo, e apresenta
grande disponibilidade gerada pela elevada quantidade de beneficiamento do gréao
de arroz no mundo (Parrado, 2006)

Em um novo paradigma, a ingestado insuficiente de compostos bioativos
provenientes de vegetais constitui importante componente de risco para o0
desenvolvimento de doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT) pelo
favorecimento do estresse oxidativo, contribuindo na mesma magnitude do consumo
excessivo de energia, de gorduras totais e saturadas na dieta (Bastos et al.,2009).

Dentre os diversos compostos bioativos que se conhecem, destacam-se no
farelo de arroz, os carotenoides, a vitamina E e o composto y-orizanol. Segundo
Eslami et al.2014, o y-orizanol apresenta capacidade antioxidante, anti-inflamatéria e
hipocolesterolémica. Esse fitoesterol também age no sistema hormonal, aumentando
0s niveis do horménio do crescimento, testosterona e outros hormoénios
anabolizantes. Os carotenoides e a vitamina E tém acgBes antioxidantes bem
conhecidas, que além de atuarem na preven¢do do desenvolvimento de doencas
cronicas, séo Uteis na inibicdo de outras doencas provocadas pela acao dos radicais

livres (Uenojo et. al, 2007).



7. CONSIDERACOES FINAIS

O farelo de arroz tem demonstrado grande potencial como matéria-prima para
o desenvolvimento de diversos produtos alimenticios pelo seu excelente valor
nutricional e pela sua grande disponibilidade. Sua utilizacdo para consumo humano
ainda é bastante reduzida, no entanto, o aproveitamento integral e mais racional das
culturas agricolas tem sido objetivos da industria e alvo de estudos por parte dos
pesquisadores, fazendo com que suas oportunidades para aplicacbes sejam
promissoras.

O desenvolvimento de doencas cronicas na populacdo mundial apresenta
niveis alarmantes e tém direcionado as pesquisas na area de biotecnologia dos
alimentos para a busca de produtos mais saudaveis. Por isso, pesquisas que
envolvam a viabilizacdo da utilizacdo do farelo de arroz na alimentacdo humana,
podem garantir ao consumidor um produto seguro do ponto de vista nutricional,
microbiolégico e sensorial, além de auxiliar no planejamento de estratégias de

promocao da saude publica.
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