ESTABILIZACAO DE FARELO DE ARROZ POR IMERSAO EM AGUA
QUENTE

Cristina de Simone Carlos Iglesias Pascual(1), Vanessa Fernandes Araujo(2),
Fausto Alberto Torres Rodriguez(2), Mauricio de Oliveira(2), Ursula Maria
Lanfer-Marquez(1), Moacir Cardoso Elias(2), 'Universidade de S&o Paulo -
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Depto. de Alimentos e Nutricdo
Experimental, Av. Prof. Lineu Prestes, 580, B14, Sdo Paulo - SP, 05508-900,
crispascual@usp.br . 2Universidade Federal de Pelotas, Depto. de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial, Caixa Postal 354, 96010 - 900, Pelotas - RS.

Palavras-chave: Arroz, estabilidade, tratamento aquoso.

O farelo de arroz é um subproduto resultante do brunimento do arroz integral e
corresponde a cerca de 10% do peso total do grao sem casca, nao parboilizado. Em sua
composi¢@o podem ser encontrados aproximadamente 20% de lipideos, e os acidos graxos
esterificantes mais presentes sao os insaturados oléico e linoléico, seguidos pelo saturado
palmitico, o que Ihe confere alto grau de instabilidade quimica e o caracteriza como produto
altamente perecivel. Esses fatos geram a necessidade de serem encontradas alternativas
que possibilitem a estabilizagdo da fragao lipidica e, consequentemente, do farelo de arroz
quando se deseja estudar seus constituintes e nao for possivel andlise imediata. Um
grande atributo nutricional do 6leo presente no farelo de arroz estd na presenga de
substancias insaponificaveis, em torno de 3 a 5%, sendo os principais tocoferdis (vitamina
E), tocotriendis e y-orizanol, que s@o conhecidos por sua atividade antioxidante e aos quais
se atribuem efeitos benéficos a saide (Lloyd et al., 2000; Rohrer e Siebenmorgen, 2004).
Os homélogos da vitamina E, além da atividade antioxidante, estédo sendo estudados por
atividades biolégicas adicionais incluindo atividade anticarcinogéncia e protegéo contra
doencgas cardiovasculares (Theriault, et al., 1999). Ao y-orizanol, que corresponde a uma
mistura de varios ésteres de esterdis com o &cido ferulico, atribui-se atividade antioxidante,
protegendo alimentos contra a oxidacdo e aumentando a sua estabilidade. Varios estudos
reportam também atividade hipocolesterolémica e inibitéria sobre a peroxidagao lipidica em
ensaios in vitro e com animais (Duthie, 1999). Contudo, as enzimas endégenas ou de
origem microbiana, como as lipases e peroxidases, altamente reativas, causam reagoes
hidroliticas e oxidativas, com répida perda da qualidade do farelo. O produto adquire sabor
desagradavel e elevada acidez, tornando-o impréprio para o consumo humano ou como
ingrediente em qualquer formulagcdo alimenticia. Assim, sua aplicacdo fica restrita, na
maioria das vezes, ao uso em ragdes para animais ou como fertilizante organico (Silva, e
col., 2006). Porém, o farelo pode ser estabilizado imediatamente apés a sua obtengéo por
um tratamento térmico brando, visando a preservagao de suas propriedades benéficas bem
como a inativagdo das enzimas presentes, 0 que aumentaria a sua aplicabilidade.

Obijetivou-se, com o trabalho, avaliar a possibilidade de estabilizar o farelo de arroz
com tratamento térmico por meio de imersdo em agua quente, seguindo basicamente o
procedimento descrito por Weber et al., (2002), para a estabilizagdo de farinha de aveia,
com algumas modificagdes.

Aliquotas de aproximadamente 100g de cada amostra de 15 kg de arroz (Oryza
sativa, L.), em casca, da classe grao longo-fino, provenientes da cole¢éo do Laboratério de
Pés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos da UFPel, foram descascadas e
polidas em engenho de provas Zaccaria, modelo PAZ-1DTA, previamente regulado para as
dimensdes do grdo conforme procedimento preconizado pelo préprio laboratério (Elias,
1998), recolhendo-se ao redor de 10g de farelo por operagdo. O processo foi repetido até
atingir um rendimento de 250 g de farelo. Imediatamente apds a sua obtencéo, o farelo foi
repartido em cinco por¢des de 50 g cada, as quais foram acondicionadas em potes de
polietileno de aproximadamente 1,5 mm de espessura e armazenadas por quatro dias ao



abrigo da luz, em diferentes condigbes de temperatura e atmosfera, conforme esquema
apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 — Tratamento das amostras de farelo de arroz armazenadas por 4 dias

Amostras Tratamentos

Controle Farelo recém-extraido

1 Farelo tratado termicamente (imersdo em agua 80°C/10 min)

2 Farelo ndo tratado e armazenado a temperatura ambiente

3 Farelo ndo tratado e armazenado a temperatura ambiente em potes herméticos
4 Farelo ndo tratado e armazenado a 4°C

5 Farelo ndo tratado e armazenado a 4°C em potes herméticos

Para o tratamento térmico, a quinta amostra foi imersa em 100 mL de agua
destilada a 80°C, durante 10 minutos, com subseqliente resfriamento em banho de gelo até
a temperatura de 25°C. Apds esse tratamento, a amostra foi centrifugada a 1500 rpm por 5
minutos para remocdo do excesso de agua. A pasta de farelo imido foi distribuida em
bandejas de aluminio e seca em estufa a 40°C, com circulagdo forcada de ar por
aproximadamente 24 horas, até atingir 10% de umidade residual. A amostra seca foi
triturada e passada em peneira de 70 mesh e armazenada a temperatura ambiente de
aproximadamente 25 °C até o momento da analise.

A estabilidade do farelo foi avaliada pela medida comparativa dos indices de acidez
dos 6leos previamente extraidos de cada uma das amostras. A extragdo do 6leo foi
efetuada pelo método Soxhlet, utilizando solvente éter de petréleo com imersdo por 18
horas, obtendo-se um rendimento em torno de 2 % p/p, sendo a determinagao do indice de
acidez realizada pela metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985). Uma
amostra extraida no dia da andlise foi utilizada como controle. Todas as andlises foram
realizadas em ftriplicata e os resultados expressos em % de &cido oléico, por ser este o
acido graxo encontrado em maior proporgdo no 6leo de arroz (Gongalves, 2007).

Os resultados referentes ao indice de acidez dos extratos etéreos das amostras
encontram-se na Tabela 2. O farelo de arroz estabilizado termicamente apresentou indice
de acidez similar aquele que ndo havia sido armazenado indicando que uma % de acido
oléico ao redor de 5 a 7% corresponde a acidez natural do éleo de arroz, devido a
presenca de acidos graxos livres. Estudos revelam que 6leo de farelo de arroz com acidez
maior que 10 % é considerado impréprio para consumo humano (Ramezanzadeh, et al.,
1999). A concentracéo no farelo tratado termicamente foi quatro vezes menor em relagédo a
amostra 2, que havia sido armazenada a temperatura ambiente. Com a refrigeracao
(amostra 4), como era esperado, foi observada uma reducéo na acidez, devido a menor
atividade enzimatica quando comparada com a amostra mantida a temperatura ambiente
(amostra 2), embora superior ao valor do farelo tratado termicamente. Nas amostras
mantidas e armazenadas em frascos herméticos, tanto sob temperatura ambiente (amostra
3) quanto sob refrigeracdo (amostra 5) ndo se observou aumento da estabilidade, uma vez
que os indices de acidez eram elevados. Isto pode ter ocorrido devido a formagéo de um
ambiente anaerdbico na embalagem aumentando a atividade enzimatica proveniente de
microrganismos naturais presentes do farelo e com isso acelerando a velocidade de
hidrélise dos triacilglicerois.



Tabela 2 — % de &cido oléico em amostras de farelo de arroz apés cada tipo de
armazenamento e tratamento

Amostras de farelo % acido oléico
Controle 7,41 £0,19%
1 5,41 %0,49°
2 21,12+ 1,62°
3 26,91 £ 0,43%
4 9,52 +0,17°
5 12,38+ 1, 18°

Médias acompanhadas de letras minlsculas indicam diferenga estatistica, pelo Teste de
Tukey (p<0,05).

Os resultados demonstram a necessidade de serem inativadas as enzimas
presentes no farelo de arroz, imediatamente apdés o beneficiamento. O modelo de
inativagdo, originalmente proposto para a estabilizagcdo de farelo de aveia por imersdo em
agua quente seguido de secagem, mostrou ser eficaz também para a estabilizagdo do
farelo de arroz, fato evidenciado pelo bloqueio na formacédo de acidos graxos livres. Este
processo mostrou ser rapido e versatil, tendo grande importancia na estabilizagdo de
amostras para analises em laboratério. Nas industrias que utilizam o beneficiamento por
parbolizagéo, as operagdes hidrotérmicas do processo estabilizam a atividade enzimatica
dos graos (Amato e Elias, 2005) antes do descascamento e do polimento. Ja para as que
beneficiam o arroz pelo processo de graos brancos polidos, o método testado no presente
estudo pode vir a ser utilizado em escala industrial, sendo para isso necessaria a existéncia
de um equipamento ou um processo capaz de fazer o tratamento em larga escala.
Contudo, maiores estudos e melhorias no tratamento térmico deverado ser conduzidos para
evidenciar a estabilidade oxidativa junto com a preservacao das propriedades dos
compostos bioativos presentes no farelo, durante longos periodos de armazenamento.
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