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Resumo

O arroz (Oryza sativa L.) € classificado como produto de maior consideracao
econbmica em paises em desenvolvimento. Apresenta-se na forma de gréaos
inteiros e o0 seu beneficiamento corresponde a um conjunto de operacfes
dependentes do procedimento industrial. Classificam-se como arroz integral,
polido e parboilizado, sendo o polido o de maior interesse comercial e
aceitabilidade. O processo de beneficiamento do arroz produz uma série de
subprodutos, alguns possuem certo valor comercial e nutricional, outros nédo. O
farelo, um dos subprodutos do arroz, é um excelente alimento funcional por
apresentar inUmeras propriedades nutricionais. No Brasil, o farelo de arroz é
utilizado na maioria para compor a ragdo animal; e para o consumo humano
esta associado somente a multimisturas. Este estudo teve por objetivo
dimensionar o custo-beneficio, através de revisao bibliografica, do uso do farelo
de arroz como ingrediente saudavel na alimentacdo humana. Através da
revisao bibliografica pode-se concluir que o farelo de arroz apresenta grandes
vantagens nutricionais quanto ao seu uso na alimentacdo humana e boa
aceitabilidade, porém as pesquisas ainda sao insuficientes, dificultando sua
aceitacao e inclusao na alimentacédo humana.

Descritores: Oryza sativa L.; subprodutos; alimentacéo; nutricdo, saude.

Abstract

Rice (Oryza sativa L.) is classified as a product of greater economic
consideration in developing countries. Presents itself in the form of whole grains
and your beneficiation is a set of operations dependent on the industrial
process. Are classified as brown rice, parboiled and polished, being the
polished the greater commercial interest and acceptability. The rice
beneficiation process produces a number of byproducts, some have certain
commercial and nutritional value, others don’t. The bran, one of the byproducts
of rice, is an excellent functional food by presenting countless nutritional
properties. In Brazil, rice bran is traditionally used in the composition of animal
feed, and for human consumption is associated only to multimixtures. This
study is designed to measure the cost -benefit through literature review, the use
of rice bran as a healthy ingredient in food. Through the literature review it can

be concluded that rice bran has great nutritional advantages for its use in



human food and good acceptability, but the research is still insufficient,
hindering their acceptance and inclusion in the diet.
Descritors: Oryza sativa L.; by-products; feeding; nutrition, health.

Introducéo

O arroz (Oryza sativa L.) é classificado como produto de maior
consideracao econbémica em diversos paises em desenvolvimento. O arroz é
consumido e cultivado em todos os continentes. Em comparagdo com as outras
culturas, € ultrapassado apenas pela producdo de trigo. No Brasil, a maior
producdo de arroz concentra-se no ecossistema de varzeas, onde a orizicultura
irrigada é responsavel por 75% da producédo nacional®.

E um alimento que ha décadas faz parte da alimentacdo habitual da
maioria dos povos e no Brasil forma o par perfeito com o feijao. Sé&o
consumidos diariamente uma média de 160,3 gramas/dia, sendo habito
alimentar de aproximadamente 84% da populacéo brasileira®.

E constituido principalmente por amido, oferecendo poucas
guantidades de proteinas, lipidios, fibras, cinzas e vitaminas do complexo B e
vitamina E (a-tocoferol). Entretanto, a composi¢cdo esta sujeita a alteracbes
entre as variedades, variacbes ambientais, de manejo, de processamento e de
armazenamento, produzindo grdos com propriedades nutricionais
diferenciadas®.

Este cereal € consumido na forma de grdos inteiros e seu
beneficiamento corresponde a um conjunto de operacbes que dependem do
procedimento industrial a que o produto € submetido para aquisicdo de arroz
integral, polido ou parboilizado®. O processo de beneficiamento do arroz
produz uma série de residuos, ou subprodutos, alguns com certo valor
comercial e nutricional, outros ndo. Segundo Amato®, os principais residuos
desse processo sao o farelo, a casca e os graos quebrados de arroz (quirera).

O farelo de arroz representa de 8% a 11% do peso integral do gréo,
sendo adquirido a partir do polimento®. Esse farelo contém quantidades
significativas de proteinas, carboidratos e lipidios, principalmente acidos graxos
insaturados, elevada concentracdo de fibras, sais minerais e vitaminas; ao
contrario dos farelos de trigo, aveia, cevada e centeio”. O principal problema

relacionado ao uso do farelo de arroz € a deterioracao rapida.



Este estudo teve por objetivo dimensionar o custo-beneficio, através de
revisao bibliogréfica, do uso do farelo de arroz como ingrediente funcional na

alimentagao humana.

Revisdo da literatura

Tipos de arroz

7

Segundo Santos®, o arroz é classificado como alimento fundamental
para cerca de 2,4 bilhdes de pessoas. Seu beneficiamento corresponde um
conjunto de operacfes que dependem do processo industrial a que o produto é
submetido para obtencéo de arroz integral, polido ou parboilizado®”.

Conhecido como arroz branco, o arroz polido tem graos que podem ser
curtos, meédios, compridos ou arredondados. O arroz pequeno e arredondado &
mais empregado na culinaria oriental e no preparo de arroz doce. O grao
mediano pode ser utilizado em receitas salgadas ou doces, sobretudo indicado
para risotos. O arroz comprido é o mais usado nas preparacdes salgadas®.

Segundo Amato® para que esse alimento possa estar presente na mesa
de todos os brasileiros € essencial que seja produzido em ampla escala e logo
apos beneficiado, ou seja, € fundamental descascar e tratar 0 grdo em
industrias de beneficiamento para que ele possa s6 entdo ser destinado ao
comeércio para venda ao consumidor final.

No processo de beneficiamento, para se tornar branco, o arroz tem a
casca e todas as camadas externas removidas, sendo elas o pericarpo, o
tegumento, a camada de aleurona e o embrido. Sdo nessas camadas que
estdo concentradas a maior parte dos minerais e das vitaminas. Com isso,
restando minimos nutrientes no gréo®.

De acordo com Denardin et al.,"® para a obtencdo do arroz integral,
apenas a casca é retirada do grdo. Neste arroz, mantém conservadas as
camadas que envolvem o grdo, assim as vitaminas do complexo B sao
preservadas. Outra vantagem do arroz integral é que ele proporciona mais
fiboras do que qualguer outra espécie, por isso é indicado para melhorar o
desempenho do intestino e promover a sensacédo de saciedade®.

A palavra parboilizado teve procedéncia na adaptagdo do termo inglés
parboiled, originéria da aglutinagdo de partial + boiled, ou seja, "parcialmente

fervido". Nao se trata de arroz parafinado, ou colado, como muitos cogitam. O



processo de parboilizacdo baseia-se no tratamento hidrotérmico a que é
submetido o arroz em casca, pela acdo apenas da agua e do calor (58°C a
75°C, no periodo de 120 a 160 minutos), sem adicdo de nenhum agente

quimico™.
Beneficios & saude

O farelo de arroz € um excelente alimento funcional. Isso quer dizer que
além de nutrir o organismo, ele também atua na prevencdo de determinadas
doencas cronicas degenerativas, como o colesterol elevado, determinados
tipos de cancer e o diabetes. O farelo de arroz ajuda também prevenir a carie
dental, prisdo de ventre, e o beribéri (caréncia de vitamina B1), além de atuar
na excrecdo de metais pesados, como, por exemplo, o chumbo®. A
guantidade indicada diariamente para a conquista dos beneficios esta em torno
de 60 gramas/dia, quantidade paralela a quatro colheres de sopa do produto. O
farelo pode ser adicionado em diversos pratos, como no bolinho de carne,
feijéio, tortas, ensopados, molhos e pées, ja que seu sabor ndo é marcante*?.

Para Werbach®™, algumas das vitaminas e minerais do farelo sdo muito
importantes na melhora, ou até mesmo na prevencdo de muitas patologias,
como o cancer, em que a vitamina Bz (niacina) pode diminuir os efeitos
adversos da quimioterapia e os niveis baixos de vitamina Bg (piridoxina) pode
deixar o ser humano mais predisposto ao surgimento do cancer. Quanto aos
minerais, 0 magnésio e 0 zinco, componentes também do farelo de arroz, tém
relacdo direta com o risco de desenvolvimento do cancer, mais
especificamente, baixos niveis de zinco tém relacdo com o desenvolvimento de
cancer de esofago. Segundo Lacerda et al.,” relatam que além das
propriedades nutricionais, o farelo de arroz ndo possui gluten, podendo,
portanto, ser usado por pessoas intolerantes a esta proteina o que facilita na
opcao por diferentes produtos.

A composicdo quimica do farelo de arroz depende de fatores integrados
a prépria composicao do gréo ou ao processo de beneficiamento. A variedade
genética e as condi¢cbes ambientais nas quais a planta foi cultivada também
influenciam a composicdo quimica e a reparticdo dos componentes quimicos
do grédo de arroz, bem como a espessura das camadas que o compdem,

tamanho, forma, e resisténcia a quebra ou a abrasdo, possibilitado, portanto,


http://www.sinonimos.com.br/possibilitado/

caracteristicas nutricionais modificaveis. O farelo de arroz tem quantidade
significativa de proteinas, lipidios, fibra alimentar, mineral (potassio, magnésio,
ferro, fésforo, manganés e zinco) e vitaminas (tiamina, biotina, niacina,
piridoxina, riboflavina, &cido pantoténico, e tocoferol)®¥.

Segundo Noleto et al.,*? no Brasil, o farelo de arroz é habitualmente
usado na racao animal, e associado a multimisturas, para uso humano. Ainda
bem diferente do uso em paises desenvolvidos, onde o produto entra como
complemento na saude; lembrando que o Brasil € um dos maiores produtores
mundiais de arroz, e poderia aproveitar completamente essa matéria-prima na
alimentacdo humana. O farelo pode ser aplicado como suplemento alimentar
em programas sociais, desenvolvidos especialmente com populagdes carentes
de varias regibes do Brasil, especialmente na reabilitacdo de criancas

desnutridas e como complemento alimentar de lactantes.
Estabilidade do farelo de arroz

O principal problema relacionado ao uso do farelo de arroz €
deterioracdo comecada logo apés a sua obtencdo ™. Resultante da rapida
degradacédo dos lipidios e a elevacdo da acidez, devido, principalmente, a

rancidez hidrolitica enzimatica, provocada pela lipase e a rancidez oxidativa ™.

Para Suzuki*®

, 0 farelo precisa ser estabilizado com produtos com o
etoxiquina ou por tratamento pelo calor. A extrusdo a 130°C diminui,
grandemente, a chance de rancidez e de desenvolver acidos graxos livres,

porém é um processo tecnolégico caro.

Com a introducéo do farelo de arroz estabilizado, o mundo teve um novo
conceito sobre o uso do farelo de arroz na alimentacdo humana, ja que,
antigamente, esse subproduto do arroz era dito como inadequado para
alimentacdo humana, devido sua propriedade de acidificar-se. Conta com mais
de cem antioxidantes, incluindo a vitamina E, vitaminas do complexo B e a
gamma-oryzanol, antioxidante encontrado exclusivamente no farelo de arroz®”.

Conforme Yokoyama™®, a composicéo nutricional do arroz é de extrema
importancia, pois esse cereal € uma das maiores fontes de energia da
populagdo. Assim o farelo, quanto seu subproduto, também merece uma maior

relevancia. A compreensdo da estrutura, organizacdo de amido, proteina e



outros componentes do arroz séo importantes para a nutricdo humana podendo
se estender para inclusdo na promoc¢ao da saude e prevencao de doengas na
adicdo de alimentos, pois os seus fitonutrientes cooperam com propriedades
hipocolesterolémicas do farelo e o seu 6leo. Esses fitonutrientes e o aspecto
estrutural do gréo talvez possam reduzir o risco de doencas cardiovasculares,

cancer e diabetes.

Discussao

Em um estudo realizado por Pereira®®, foram testadas quatro
formulagdes diferentes de biscoito contendo 50%, 25% e 12,5% de substituicao
da farinha de trigo por farelo de arroz, e uma formulagdo controle (100% de
farinha de trigo). O teste sensorial utilizado foi o de aceitabilidade, no qual se
considerou varios atributos sensoriais. O autor verificou em sua pesquisa que a
elaboracgdo de biscoitos com agradaveis caracteristicas sensoriais e moderado
indice de aceitacéo € possivel, 0 que prova a viabilidade do emprego do farelo
de arroz na producdo de alimentos e que € possivel agregar valor ao farelo
guando empregando na elaboracao de biscoitos.

Ja no estudo realizado por Soares Junior et al.,®® foram elaborados
paes de forma formulados com variados niveis de substituicdo de farinha de
trigo por farelo de arroz torrado. Avaliaram a aceitabilidade total, os atributos
(aparéncia, sabor e textura), o volume especifico, a composi¢cao centesimal e o
valor caldrico de cada tratamento. Concluiram que, quanto maior a substituicao
de farinha de trigo por farelo de arroz torrado, menor o volume especifico do
pao de forma. No que se refere a aceitabilidade, o pdo de forma com 7,5% de
substituicdo de farinha de trigo por farelo de arroz torrado apresentou maior
aceitabilidade entre os tratamentos, especialmente em relacdo aos atributos
textura e ao sabor.

Mota et al.,* elaboraram biscoitos sem gluten a partir de subprodutos
do arroz. Foram testadas duas formulacBes de biscoitos, uma utilizando
somente a farinha e outra acrescentada de farelo de arroz torrado a 30% de
substituicdo. Para examinar a aceitacdo do produto realizaram testes
sensoriais de aceitabilidade e preferéncia com 52 provadores ndo treinados.
Apés a andlise observaram que as duas formulacdes apresentaram boa

aceitabilidade e preferéncia similar para os dois produtos, fato que retrata o



comportamento humano obtido quando ha um incremento nas receitas como
subsidio para agregar sabor e valor nutricional as preparacgées.

Estudo realizado por Feddern et al.,*® tinham como objetivos elaborar e
avaliar biscoitos tipo “cookie” formulados com diferentes concentragcdes de
farelo de trigo ou arroz. Avaliaram as caracteristicas fisicas, aceitabilidade
quanto aos atributos sensoriais e atitude de compra. As caracteristicas fisicas
dos biscoitos com diferentes farelos assemelharam-se as dos respectivos
biscoitos controle (sem farelo). Quanto aos atributos sensoriais, 0 biscoito com
20% de farelo de arroz apresentou todos os atributos iguais ou melhores que o
controle. O biscoito com 15% de farelo de trigo foi 0 mais crocante. J& quanto a
intencdo de compra, 32 a 43% e 31 a 46% dos provadores comprariam 0S
biscoitos elaborados com farelo de trigo e farelo de arroz, respectivamente.
Portanto, os farelos estudados podem ser adicionados em biscoitos (15% de
farelo de trigo e até 20% de farelo de arroz) sem prejuizos as caracteristicas

fisicas e sensoriais.

Conclusao

Neste trabalho de revisdo foram apresentadas consideracdes sobre a
aplicacdo do farelo de arroz como matéria prima na alimentacdo humana.
Ainda séo limitados os trabalhos, porém grande parte dos publicados
apresentaram boas respostas aos testes sensoriais. A utilizacdo do farelo de
arroz para o consumo humano no Brasil ainda é muito reduzida, no entanto, a
tendéncia do mercado mundial e as pesquisas apontam para prometedoras
aplicacdes desse produto. Creio que no contexto cientifico novas pesquisas
serdo publicadas e em um futuro proximo teremos a incluséo do farelo de arroz
na alimentacdo humana como matéria prima, na elaboracdo de produtos

industrializados bem como melhoramento de produtos ja existentes.
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