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RESUMO 

O farelo de arroz gerado no processo industrial é um subproduto valioso 

nutricionalmente pois a camada externa do grão apresenta maiores concentrações 

de proteínas, lipídeos, fibras, minerais e vitaminas. Também é uma excelente fonte 

de compostos bioativos com propriedades anti-inflamatórias, hipocolesterolêmicas e 

grande capacidade antioxidante. Atualmente, sua principal destinação tem sido a 

alimentação animal e a produção de óleo, favorecendo o desperdício de uma 

matéria-prima com importante potencial nutricional, além de possíveis riscos 

ambientais. Diante disso, o 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 alimentação 

humana. O delineamento foi inteiramente casualisado (DIC), com cinco formulações: 

biscoito controle, biscoito 25%, biscoito 50%, biscoito 75% e biscoito 100%. As 

porcentagens se referem à quantidade de farinha de arroz, estabelecida na receita 

controle, substituída pelo farelo de arroz nas diferentes formulações. Foram 

realizadas análises físicas, análises físico-químicas, avaliação microbiológica, 

análise sensorial, determinação do teor de antioxidantes, determinação da 

capacidade antioxidante pelo método de Sequestro de Radicais DPPH e ensaio 

FRAP, além da identificação e quantificação dos compostos bioativos através da 

cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE). Os resultados demonstraram que a 

quantidade de farelo de arroz na composição dos biscoitos é diretamente 

proporcional aos teores de fenóis totais, flavonoides totais, luteína e γ-orizanol, e 

conseqüentemente, a capacidade antioxidante. As avaliações físicas, 

microbiológicas, sensorial e físico-químicas também demonstraram que a adição de 

farelo de arroz (em todas as formulações) permitiu o desenvolvimento de biscoitos 

com condições adequadas de rendimento, cor, textura, sabor e outros parâmetros 

importantes de qualidade e aceitabilidade. Assim, pode-se concluir que é possível 

obter biscoitos com características desejáveis, e mais saudáveis do que as 

formulações tradicionalmente disponíveis no mercado com a incorporação do farelo 

de arroz, contribuindo para um melhor aproveitamento deste subproduto e 

fornecendo benefícios à saúde humana.  

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

O arroz (Oryza sativa L.) surgiu no sudoeste Asiático em 5.000 a.C., e 

posteriormente se expandiu para a Índia e para a Europa. Em meados do século III, 

essa cultura foi introduzida pelos espanhóis nos países 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 após o descobrimento (Lemos 

& Soares, 1999). 

Este cereal alimenta mais da metade da população mundial, e é a terceira 

maior cultura cerealífera do mundo, sendo ultrapassado apenas pelo milho e trigo.  

Pertence à família das gramíneas, é rico em carboidratos e contém aminoácidos, 

fibras e vitaminas do complexo B. Seu grão é constituído por casca, cariopse, germe 

e endosperma (FAOSTAT, 2013).    

A cariopse, também denominada farelo de arroz, apresenta aspecto farináceo, 

suave ao tato e é composto pelas estruturas denominadas pericarpo, tegumento, 

camada de aleurona e gérmen (embrião). É separado do grão durante o processo de 

polimento, que tem como produto final a principal forma de consumo deste cereal: o 

grão 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 à 80% do peso inicial. Deste volume de farelo, apenas 

uma parte é destinada à alimentação animal e produção de óleo, favorecendo o 

desperdício de uma matéria-prima com importante potencial nutricional, além de 

riscos ambientais que podem ocorrer com a destinação inadequada deste 

subproduto (Parrado, 2006). 

A crescente preocupação com o meio ambiente vem mobilizando vários 

segmentos do mercado. Inúmeros órgãos governamentais e indústrias estão se 

preparando para aplicar uma política ambiental que diminua os impactos negativos à 

natureza. A indústria de alimentos produz uma série de resíduos de alto valor de 

reutilização e merece ter investimentos sistêmicos de reaproveitamento e destino 

sustentável (Pelizer et al., 2007).  

Paralelamente à questão ambiental, encontra-se a situação nutricional da 

população, caracterizada pela baixa ingestão de fibras, vitaminas, minerais e 

compostos bioativos, principalmente pela diminuição do consumo de vegetais 

frescos. Para aumentar o consumo desses nutrientes, várias alternativas têm sido 
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propostas, dentre as quais está o desenvolvimento de novos produtos alimentícios 

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 

alimentação, passam a ser uma alternativa para minimizar distúrbios nutricionais 

(Fasolin et al., 2007). No entanto, os consumidores passam a aceitar novos 

produtos, e assim, inseri-los na alimentação, desde que sejam saborosos, de boa 

qualidade e, ainda, que seu preço esteja em condições 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 saudáveis, pois do ponto de 

vista nutricional, é um subproduto valioso. Os nutrientes não se encontrarem 

uniformemente distribuídos nas diferentes frações do grão de arroz, e a camada 

externa que corresponde ao farelo, apresenta maiores concentrações de proteínas, 

lipídeos, fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos com potenciais benefícios 

à saúde humana (Castanheira, 2014). Além disso, pode ser facilmente empregado 

na fabricação de diversos produtos, tais como produtos de panificação, e apresenta 

grande disponibilidade gerada pela elevada quantidade de beneficiamento do grão 

de arroz no mundo (Parrado, 2006) 

Em um novo paradigma, a ingestão insuficiente de compostos bioativos 

provenientes de vegetais constitui importante componente de risco para o 

desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis (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 γ-orizanol. Segundo 

Eslami et al.2014, o γ-orizanol apresenta capacidade antioxidante, anti-inflamatória e 

hipocolesterolêmica. Esse fitoesterol também age no sistema hormonal, aumentando 

os níveis do hormônio do crescimento, testosterona e outros hormônios 

anabolizantes. Os carotenoides e a vitamina E têm ações antioxidantes bem 

conhecidas, que além de atuarem na prevenção do desenvolvimento de doenças 

crônicas, são úteis na inibição de outras doenças provocadas pela ação dos radicais 

livres (Uenojo et. al, 2007).     
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7. CONSIDERAÇÕES FINAIS

O farelo de arroz tem demonstrado grande potencial como matéria-prima para 

o desenvolvimento de diversos produtos alimentícios pelo seu excelente valor

nutricional e pela sua grande disponibilidade. Sua utilização para consumo humano 

ainda é bastante reduzida, no entanto, o aproveitamento integral e mais racional das 

culturas agrícolas tem sido objetivos da indústria e alvo de estudos por parte dos 

pesquisadores, fazendo com que suas oportunidades para aplicações sejam 

promissoras.  

O desenvolvimento de doenças crônicas na população mundial apresenta 

níveis alarmantes e têm direcionado as pesquisas na área de biotecnologia dos 

alimentos para a busca de produtos mais saudáveis. Por isso, pesquisas que 

envolvam a viabilização da utilização do farelo de arroz na alimentação humana, 

podem garantir ao consumidor um produto seguro do ponto de vista nutricional, 

microbiológico e sensorial, além de auxiliar no planejamento de estratégias de 

promoção da saúde pública.  
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