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RESUMO

O farelo de arroz é utilizado ultimamente, no Brasil, para alimenta¢do
humana, adicionado a multimistura. Em paises desenvolvidos, porém, esse sub-
produto do arroz é utilizado nas mais variadas preparacoes. Por conter varias
substancias importantes a saude, alimentos produzidos a partir desse subproduto
ou com esse subproduto podem ser também benéficos para a nutricdo humana.
O objetivo, neste trabalho, foi determinar a composi¢do centesimal e atividade
antioxidante do farelo de arroz. Foi usada a metodologia da AOAC (1995) para a
composi¢do centesimal e DPPH para a atividade antioxidante. Apos a realiza¢do
da andlise centesimal, os valores encontrados foram: proteina 12,25 %, umidade
9,7%, lipideos 11,6 %, carboidratos 43,25 %, fibra bruta 13%, cinzas 10,2%,
cdlcio 104,69 mg % e fosforo 14,71 mg %. Na concentragdo de 50mg, o extrato
apresentou um percentual de atividade antioxidante de 81,4 %, quando compa-
rado ao padrdo de querceina. Por possuir alguns antioxidantes, o farelo de arroz
pode agir com a retirada de impurezas do organismo, podendo ser benéfico para
a prevengdo de doengas cardiovasculares e cdancer.
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ABSTRACT

Lately, the rice bran has being used, in Brazil, to feed human beings when
added to some multi-mixtures. However, in developed countries this by-product of
the rice is used in the most varied preparations. For it contains several substances
important to health, food produced from this by-product or with this by-product
can also be beneficial for the nutrition of human beings. The objective of this
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work was to determine the centesimal composition and antioxidant activity of the
rice bran. The AOAC 1995 methodology for the centesimal composition and [5-
carotene for the antioxidant activity was used. After the accomplishment of the
centesimal analysis the values obtained were: protein 12.25 %, humidity 9.7%,
fats 11.6 %, carbohydrates 43.25 %, rude fiber 13% and leached ashes 10.2%,
calcium 104.69, and phosphorous 14.71 mg %. In the concentration of 50mg
the extract presented an antioxidant activity of 81.4% compared to the quercetin
standard. For possessing some antioxidants substances the rice bran can act
removing impurities of the organism, and might be beneficial for the prevention of
cardiovascular illnesses and cancer.

Key words: rice, health, eating habits.
INTRODUCAO

O farelo de arroz ¢ utilizado ultimamente, no Brasil, para alimenta-
¢d0 humana adicionado a multimistura. Em paises desenvolvidos, porém,
esse subproduto do arroz ¢ utilizado nas mais variadas preparacoes.

O numero de trabalhos cientificos sobre o farelo do arroz ¢ bas-
tante significativo, pois esse subproduto, segundo varios autores, possui
propriedades antinutricionais, contudo, seu valor nutritivo, ¢ alto gerando
trabalhos cientificos divergentes. Sabe-se, também, que o farelo de arroz ¢
muito utilizado em racdo animal.

O Brasil é um dos maiores produtores de arroz do mundo e poderia
aproveitar totalmente esta matéria-prima que, em paises desenvolvidos, ¢
muito utilizada como forma de complemento da alimentagdo humana, pois
contém substancias importantes para a saude e, assim alimentos produzi-
dos a partir desse subproduto ou com esse subproduto podem ser benéficos
a nutricdo humana.

REVISAO DA LITERATURA

Segundo Salinas (2002), cereais sdo sementes ou graos comestiveis
das gramineas. De casca fortemente aderente € o arroz, peculiaridade que
tem influéncia no tratamento industrial do grio.

E o alimento principal da metade da populagdo do planeta: trés
bilhdes de pessoas dependem dele para sobreviver. E dividido em exocarpo
ou epiderme, mesocarpo ou endocarpo, que formam o farelo e casca ou
casquinha dos cereais (SALINAS, 2002).

O arroz ¢ um cereal consumido na forma de grdos inteiros e seu
beneficiamento compreende um conjunto de operagdes que dependem do
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processo industrial a que o produto ¢ submetido para obtengdo de arroz
integral, polido ou paraboilizado (VIEIRA; CARVALHO, 1999).

As etapas do processo de beneficiamento do arroz sdo: limpeza, na
qual sdo retiradas impurezas e matérias estranhas através de equipamentos;
apos, ¢ realizado o descascamento, em que a casca do arroz ¢ retirada e
o produto obtido apds essa operacdo constitui o arroz integral. A ultima
operagdo realizada ¢ a brunicdo e o polimento, etapas complementares
que removem a pelicula externa que envolve a cariopse (grao integral)
e irdo originar o farelo. O produto restante dessas operacdes constitui o
arroz branco polido e resulta na produg¢do de subprodutos (VIEIRA;
CARVALHO, 1999).

Apos o polimento e o brilho, o contetido de proteinas, lipideos,
vitaminas e minerais ¢ reduzido significantemente em comparagdo com o
arroz integral, pois € no pericarpo e no germe do arroz que se encontram a
maior quantidade desses micro e macronutrientes (SALINAS, 2002).

A parte nutritiva do arroz, muitas vezes, ¢ perdida no processo de
beneficiamento do arroz branco ou refinado. O arroz integral, por outro
lado, contém minerais e vitaminas que se perdem com a refinagdo. Apos o
polimento, o arroz perde o farelo que adere ao grao e, com esse, uma série
de nutrientes, entre outros, a vitamina E (no germe do arroz), vitamina
B6, niacina, acido pantoténico, riboflavina, tiamina, folato, magnésio,
manganés, zinco, cobre, potassio e ferro. Além do mais, a fibra ou o farelo
perdido ¢ importante para o perfeito funcionamento intestinal ¢ para a
prevengdo do cancer de intestino (SANTOS, 2005).

Alguns desses minerais e vitaminas, sio muito importantes na me-
lhora, ou até mesmo, na prevencao de varias patologias, como o cancer, em
que a vitamina B3 (niacina) pode diminuir os efeitos adversos da quimio-
terapia e os niveis baixos de vitamina B6 podem deixar o ser humano mais
tendente ao desenvolvimento de cancer. Quanto aos minerais, 0 magnésio
e o zinco, componentes também do farelo de arroz, tém relagdo direta com
o risco de desenvolvimento do cancer, mais especificamente, baixos niveis
de zinco tém relacdo com o desenvolvimento de cincer de esdfago (WER-
BACH, 2001).

O farelo de arroz ¢ um subproduto do polimento do arroz descascado
para produzir o arroz branco. Estudos mostram sérias dificuldades de
utilizacdo, dada sua caracteristica de acidificar-se em poucas horas, o que
causa deterioragao (ABOISSA, 2005).

O farelo de arroz deve ser estabilizado com produtos com o
etoxiquina ou por tratamento pelo calor. A extrusdo a 130°C reduz,
grandemente, a chance de rancidez e de desenvolvimento de dcidos graxos
livres (SUZUKI, 2000).
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Esta presente, no farelo, uma potente enzima denominada lipase,
que necessita ser inativada rapidamente para torna-lo estavel e adequado a
alimentagdo. Caso o processo de estabilizagdo ndo aconteca, o farelo sofrera
oxidacdo e tornar-se-4 imprdoprio ao consumo como alimento. Hoje ja existem
tecnologias disponiveis para a produgdo de farelo de alta qualidade, ndo
sendo, no entanto, economicamente vidveis para a maioria dos paises em
desenvolvimento (VIEIRA; CARVALHO, 1999).

Para a utilizacdo do farelo de arroz, é necessario que ele passe por
algumas etapas com a finalidade de evitar a deterioragdo, apds a extragao
do 6leo. O resultado é um farelo de arroz desengordurado, que se apresenta
na forma de pellets (MASSAROQO; PINTO, 2002).

Com a introducéo do farelo de arroz estabilizado, o mundo teve uma
nova opinido sobre a utiliza¢do do farelo de arroz na alimentacdo humana,
Jj& que, anteriormente, esse subproduto do arroz era dito como improprio
para ser consumido na alimentagdo humana, devido a sua propriedade de
acidificar-se. Por ser um alimento rico em vitaminas e sais minerais, pode
contar com mais de 100 antioxidantes, incluindo a vitamina E, vitaminas
do complexo B e a gamma-oryzanol, antioxidante encontrado apenas no
farelo de arroz (GRAIN OF HOPE, 2004).

Chen e Bergman (2002) realizaram a comparagdo de sementes ma-
duras com sementes verdes. As verdes possuem menos antioxidantes que
as maduras, com isso, sementes imaturas podem modificar previamente a
moagem, amostras devem ser bem moidas e corrigidas para que o conteu-
do de amido, comparando com os niveis de antioxidantes entre genotipos
de arroz que variam na qualidade da moagem.

Com relagdo ao beneficio para pacientes com diabetes, para a
obtencdo de melhores resultados, novos estudos devem ser realizados,
pois resultados com maior significincia ocorrem apds um maior tempo e
utilizacdo do farelo de arroz, o que ndo miniminiza a sua funcao de redugédo
da taxa de glicose sangiiinea (GRAIN OF HOPE, 2004).

Segundo Amante (1999), por desconhecimento tecnologico, um rico
alimento acaba sendo desprezado, por isso, participou do incremento da
bebida energética de arroz e da produgdo da farinha estabilizada de arroz,
produtos ricos em sais minerais ¢ vitaminas do complexo B.

Qualitativamente cabe atribuir importancia ao farelo como
transportador de celulose, que aumenta o volume do contetido intestinal,
e de lignina, por seu poder para subtrair bilis e, com isso, o colesterol do
circuito enteropancreatico (SALINAS, 2002).

O farelo de arroz possui componentes fenolicos que possuem radicais
livres com a propriedade de limpar, portanto, podem ser considerados
antioxidantes (BERGMAN, 2002).
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Por possuir alguns antioxidantes, o farelo de arroz pode agir, retiran-
do impurezas do organismo, como os fitoquimicos que tém a capacidade
de prevenir a oxidacdo e deteriora¢cdo, podendo ser benéfico para a preven-
¢do de doencas cardiovasculares e cancer. Além de que, por possuir a ha-
bilidade de limpar, o radical livre pode prevenir a deterioracao de lipideos.
Com isso, ¢ benéfico seu uso pela industria de alimentos, pois aumenta a
vida de prateleira de, por exemplo, leite em pé e carne industrializada para
lanchonetes (BERGMAN, 2002).

O farelo de arroz contém fitoquimicos tal como tocoferol, tocotrienol
e gamma-oryzanol, fracdes podem informar efeitos positivos na saiude
humana. O tocoferol, em estudos com humanos, reduziu o colesterol sérico
total e melhorou a propor¢do de LDL colesterol para HDL colesterol.
Fragdes de gamma-oryzanol, extraidas pelo farelo de arroz, quando testada
em animais como alimento, baixaram o colesterol sérico total, pode ter
atividade antiinflamatoria e inibir efeitos de tumores. Esses beneficios para
a saude sugerem que o farelo de arroz pode ter potencial para ser utilizado
como alimento funcional (CHEN; BERGMAN, 2002).

Conforme Brandao (1988), a utiliza¢do do farelo de arroz, como
complemento alimentar, foi introduzida em algumas regides do pais,
na dieta de criancas desnutridas, gestantes, nutrizes e adultos de modo
geral. Inimeros resultados satisfatorios foram observados na melhoria das
condi¢des nutricionais ¢ de saude dos individuos.

Segundo CFN (1996), o farelo de arroz pode ser considerado boa
fonte de fibras alimentares, com grande capacidade de absor¢do de agua,
além de representar uma fonte importante de vitaminas E ¢ do complexo
B, mas um aumento de ingestdo de fibras por pessoas que consomem
quantidades insuficientes de proteina pode reduzir o balanco de nitrogénio,
prejudicando ainda mais o estado nutricional. Também o acido fitico esta
presente em grande concentragdo, constituindo um fator antinutricional
que interfere na biodisponibilidade de minerais, tais como zinco, calcio
magnésio e, provavelmente, ferro.

Cunha et al. (1996) determinaram alguns fatores antinutricionais
em alimentos alternativos ou multimisturas. Os resultados obtidos foram
adequados, pois tanto os teores dos acidos fiticos como o de cianidrico
detectados foram inferiores aos limites estabelecidos pela legislagao
brasileira (100 mg e 4 mg/100 g de multimistura, respectivamente).

Segundo Fortunato (2003), embora o acido fitico seja amplamente
discutido pela sua capacidade de quelar minerais, diminuindo a sua
absor¢do, esse composto também ¢ estudado por apresentar qualidades
benéficas na prevencdo de doengas cardiovasculares, devido ao seu efeito
hipocolesterolémico e antioxidante.
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O mecanismo utilizado, para a reducdo dos niveis de colesterol pelo
farelo de arroz, ¢ a redugdo da absorcao e excrecdo aumentada de gordura,
colesterol e acidos biliares (KAHLON; SMITH; 2004).

Cuneo et al. (2000) realizaram a distribui¢do dos fitatos em farelo
de arroz estabilizado e tratado com fitase exogena, porém houve baixa
eficiéncia da fitase exdgena para a redug@o dos niveis de fitato no farelo
de arroz.

A experiéncia realizada com frangos demonstrou que a
biodisponibilidade do mineral fosforo no farelo de arroz ¢ aumentada com
a utilizagdo da enzima fitase (CONTE et al., 2002).

A composi¢do nutricional do arroz ¢ de fundamental importancia,
pois esse cereal € uma das maiores fontes de energia da populagdo. Assim,
o farelo, como seu subproduto, também merece uma alta relevancia.
A compreensdo da estrutura, organiza¢do de amido, proteina e outros
componentes do arroz sd@o importantes para a nutricio humana podendo
se estender para inclusdo na promocdo da saude e prevencdo de doencgas
na adicdo de alimentos, pois os seus fitonutrientes contribuem com
propriedades hipocolesterolémicas do farelo e seu 6leo. Esses fito nutrientes
e o aspecto estrutural do grao talvez possam reduzir o risco de doengas
cardiovasculares, cancer e diabetes (YOKOYAMA, 2000).

METODOLOGIA

A composi¢do centesimal, calcio e fésforo do farelo de arroz foram
determinados, em triplicata, no laboratério de Bromatologia do Centro
Universitario Franciscano, seguindo os métodos preconizados pela
Association of Official Analitical Chemists (AOAC, 1995) e as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

A determinacdo de umidade foi realizada através de estufa, com
aquecimento direto a 105°C.

Residuo, por incineracdo ou cinzas, foi determinado por aqueci-
mento em temperatura de 550°C, em mufla. A determina¢@o dos carboi-
dratos foi determinada pela subtracdo dos valores de proteina, cinzas, li-
pideos e umidade e fibra.

A determinacdo dos lipideos ou extrato etéreo foi realizada por
extracdo continua por solvente organico.

O método utilizado, para a determinacdo do nitrogénio total, foi o
de Kjeldahl. O método ¢ composto de trés etapas: digestdo da amostra,
destilagao e titulacao.
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Fibra bruta ¢ a por¢do dos alimentos indigerivel para o organismo
humano. A determina¢do baseou-se em uma digestdo bésica e uma
digestdo alcalina.

A determinagdo de calcio foi realizada através do método de Ferro
¢ Ham, adi¢do de HCl e HNO, nas cinzas, apos, realizou-se filtracdo.
Em seguida, permaneceu em repouso por 30 minutos para formagdo do
complexo de cloranilato de calcio. Na seqiiéncia, foi realizada leitura em
comprimento de onda de 520 nm.

Para a determinagdo de fosforo, foi necessario adicionar H,SO, e
dgua nas cinzas, apos, foi realizada filtracdo e dilui¢do da solugdo. Foi
adicionado a solu¢do um reagente misto composto de vanadato de amonio
e molibdato de amdnio, em seguida, foi realizada leitura em 420 nm, cinco
minutos depois da adi¢do do reagente misto.

As andlises de atividade antioxidante do farelo de arroz foram
realizadas no laboratério de Bromatologia do Centro Universitario
Franciscano. A andlise foi realizada pelo método do seqiiestro do radical
DPPH, de acordo com metodologia descrita por CHOI (2002). A atividade
antioxidante foi expressa como percentual de inibi¢do da oxidacdo e
calculada usando a seguinte expressao:

% de inibicdo = 100- (A-B/B)x 100
Sendo, A = absorbancia da amostra
B = absorbancia branco sem o DPPH
O controle foi preparado sem adicdo de antioxidante. A agdo
antioxidante da amostra foi comparada a da quercetina.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apos a realizacdo da andlise centesimal do farelo de arroz, os
valores encontrados para esse subproduto foram organizados, conforme a
tabela 1.

Ao comparar os valores encontrados no estudo com os existentes na
literatura (Tabela 2), houve uma variagao desses valores. Pode-se verificar
que a composi¢do centesimal varia de acordo com varios fatores como:
regido em que o arroz ¢ produzido, tipo de solo, clima entre outros.

Devido a alta variabilidade dos componentes do farelo de arroz,
foram especificados limites de tolerancia, maximos ou minimos, para tais
componentes. Os padrdes recomendados pela induastria de transformagao
do arroz para o farelo estabilizado ou proveniente de arroz parbolizado,
nos Estados Unidos sdo, gordura minimo de 16%, proteina minimo 13%,
fibra bruta maximo 9%, cinzas maximo 10%, umidade maximo 12% entre
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outros componentes (SAUNDERS, 1990). No Brasil, ndo existem limites
de tolerancia.

Tabela 1 . Composi¢do centesimal do farelo de arroz (Orysa sativa).

Composicao centesimal Quantidade
Umidade 9,7 g%
Proteina 12,25 g%
Lipideos 11,6 g%

Carboidratos 43,25 g%
Cinzas 10,2 g%
Fibra bruta 13 g%
Calcio 104,69 mg%
Foésforo 14,71 mg %.

Para Murray (1990), o farelo de arroz pode abaixar o colesterol,
sendo tdo eficaz quanto outros farelos como o farelo de trigo e o farelo de
aveia. Estudos com hamster mostram que os niveis de colesterol podem
cair de 15 a 30% com o consumo de farclo de arroz, a mesma taxa de
reducdo foi encontrada quando se utilizou farelo de aveia. Estdo sendo
realizados outros estudos para verificar qual o fator que auxilia na reducéo
dos niveis de colesterol, ja que o farelo de arroz possui baixa quantidade
de fibra soluvel, principal fator que auxilia o farelo de aveia a reduzir taxas
sangiiineas de colesterol. Investigadores do Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos (U.S.D.A) teorizam que o 6leo ¢ o componente
benéfico, sendo que 20% do peso do farelo de arroz ¢ dleo.

Pode-se observar nas tabelas que o farelo de arroz ¢ fonte de fibra
insolivel que ¢ importante para os intestinos. Experiéncia com ratos
de laboratorio demonstrou uma diferenca significativa na redugdo da
incidéncia de cancer de célon em ratos que utilizaram como alimento o
farelo de arroz (YOKOYAMA, 2000).

Na analise da acdo antioxidante, a literatura cita o farelo de arroz
como um potencial antioxidante. Na concentracdo de 50 mg, na qual o
farelo de arroz foi analisado, o extrato apresentou atividade antioxidante
de 81,4%%, quando comparado ao padrdo de quercetina. Por possuir
alguns antioxidantes, o farelo de arroz pode agir, retirando impurezas do
organismo, tais como os fitoquimicos que tém a capacidade de prevenir
a oxidacdo e deteriorag¢do, podendo ser benéfico a preven¢do de doengas
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cardiovasculares e cancer. Além disso, por possuir a habilidade de limpar,
o radical livre pode prevenir a deterioragdo de lipideos, com isso, sendo
benéfico seuuso pela industria de alimentos, aumentando a vida de prateleira
de, por exemplo, leite em po e carne industrializada para lanchonetes.

Tabela 2. Composi¢do centesimal do farelo de arroz (Orysa sativa) -

USP.
Composicao centesimal Quantidade
Umidade 4,98%
Proteina 14,19%
Lipideos 19,3%
Carboidratos 49,46%
Cinzas 12,07%
Fibra bruta 22.42%
Célcio -
Fosforo -

DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS E NUTRICAO EXPERIMENTAL, Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, USP (2005).

CONCLUSOES

A composi¢do centesimal mostrou que o farelo € rico em fibras e
minerais.

O estudo mostrou que o farelo de arroz pode abaixar o colesterol,
sendo tdo eficaz quanto outros farelos, como o farelo de trigo e o farelo de
aveia.

O farelo de arroz pode ser benéfico para a nutricio humana, pois
favorece a promogao da satude e prevengdo de doengas, quando adicionado
a alimentos, pois os seus fitonutrientes contribuem com propriedades
hipocolesterolémicas .

Os farelos podem ser benéficos para a industria de alimentos, porque
aumentam a vida de prateleira de alguns produtos, area que merece um
maior nimero de estudos.
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