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RESUMO - O farelo de arroz desengordurado é um subproduto proveniente do polimento do gréo, seguida da
extracdo do 6leo. Neste farelo estdo contidos proteinas de boa qualidade nutricional. O objetivo deste trabalho
foi produzir um isolado proteico de farelo de arroz desengordurado (FAD), caracterizar quimicamente o FAD e o
residuo do processo, além de verificar o conteido de proteina do isolado e o seu rendimento. Inicialmente se
produziu o isolado proteico do FAD pelo processo pH-shiftinging. Para isso a suspensdo de farelo e &gua foi
submetida a pH alcalino por 60 minutos. Apos centrifugacao foi possivel remover a parte soldvel da insolavel
(residuo alcalino). No sobrenadante foi diminuido o pH até o ponto isoelétrico das proteinas presentes, causando
a sua precipitacdo. A proteina precipitada foi separada por centrifugacdo e, por fim foi liofilizada, obtendo assim
0 isolado proteico de farelo de arroz desengordurado (IPFAD). O farelo de arroz apresentou 12,0+0,2% de
umidade, 14,2+0,2% de proteina, 11,240,1% de cinzas, 0,7+0,1% de lipideos, 4,5+0,1% de fibras e, por
diferenga, 57,4% de carboidratos. O residuo alcalino apresentou um conteddo maior de umidade e valores
menores dos outros componentes em comparagcdo com a matéria prima. Com relacdo ao isolado, foi possivel
obter uma quantidade de proteina de 71,1+0,3% (b.s.), porcentagem que classifica o produto como um

concentrado proteico e um rendimento de 12,4%.
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1 INTRODUCAO

O farelo de arroz apresenta um aspecto farinaceo, fibroso e suave ao tato. O pericarpo, o tegumento, a
camada de aleurona e o gérmen (embrido) sdo eliminados durante a operacdo de polimento na forma de farelo de
arroz, obtendo o endosperma (gréo de arroz polido) (LAKKAKULA et al., 2004). O farelo representa cerca de 8
a 11% do beneficiamento do arroz (PARRADO et al., 2006) e possuem componentes importantes, como as

proteinas, fibras, lipideos, carboidratos, sais minerais e vitaminas (KHUWIJITJARU et al., 2007).
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A partir do farelo de arroz integral é possivel produzir o dleo de arroz, tendo como subproduto o farelo
de arroz desengordurado. Normalmente os farelos sdo destinados a producdo de ragBes oferecidas as aves
(GENEROSO et al., 2008; GOMES et al., 2007) , suinos (FIGUEIREDO et al., 2000) e peixes (GONCALVES
et al., 2007).

Embora a legislacdo brasileira ndo estabeleca padrBes de qualidade para farelo de arroz, a inddstria de
transformacéo do arroz recomenda como parametros os valores indicados por Saunders (1990), tendo no minimo
16% de lipideos, minimo de 13% de proteina, maximo de 9% de fibra bruta, no maximo 10% de cinzas e
umidade méxima de 12%.

Uma alternativa para o uso de subprodutos de origem animal e vegetal é a producdo de concentrado e
isolado proteico. Muitas pesquisas tém sido realizadas com o isolamento proteico provenientes de fontes
vegetais, como cereais, leguminosas, sementes e seus subprodutos (GIRON-CALLE et al, 2010;
BANDYOPADHYAY et al., 2008; FONTANARI et al., 2007; GLORIA e d’ARCE, 2000).

O farelo de arroz tem sido utilizado para a producéo de isolados proteicos, onde o processo de extragdo
da proteina deve ser cuidadosamente selecionado para se obter concentrados e isolados com propriedades
satisfatérias (BANDYOPADHYAY et al., 2012). Segundo Frota (2007) a extragdo das proteinas tem sido maior
em pH entre 8,5 e 12,5. Chandi e Sogi (2007) mencionaram que as propriedades funcionais de concentrados de
proteina do farelo de arroz sdo compardveis as da caseina, evidenciando bom potencial desse produto para as
inddstrias de alimentos.

O objetivo do presente trabalho consiste em obter um isolado proteico de farelo de arroz

desengordurado, além de caracterizar a matéria prima e o residuo do processo de isolamento.

2 MATERIAL E METODOS

O farelo de arroz desengordurado foi proveniente da industria Irgovel (Pelotas-RS), apresentando-se na
forma de pellets. Os pellets foram triturados em moinho de facas e posteriormente em moinho de bolas para
alcancar a granulometria menor que 0,150 mm.

Para a obtencdo do isolado foi seguida a metodologia descrita por Silva (2012), no qual foi preparada
uma suspensdo 1:6 (farelo : dgua destilada), sendo adicionado NaOH 1 M até alcancar o pH 11,0, mantendo a
homogeneizagdo por 60 minutos. Apds isso, a suspensao foi centrifugada a 8.870 G por 30 minutos. O material
solido (residuo alcalino) foi coletado para posterior caracterizagdo. O sobrenadante foi filtrado, sendo entdo
submetido a uma queda de pH para 4,5, utilizando HCI 1 M. Por mais 30 minutos se manteve a agitacéo,
promovendo a precipitacdo da proteina em seu ponto isoelétrico. Por fim, esta suspensdo foi centrifugada
novamente (8.870 G/30 minutos) e o precipitado obtido foi considerado o isolado proteico para andlise de
umidade e proteina segundo a AOAC (2000).

Tanto a matéria prima triturada quanto o residuo alcalino foram caracterizados pelo conteldo de
umidade, proteina, cinzas, lipideos e fibras pelo método descrito pela AOAC (2000). A quantidade de

carboidrato foi obtida por diferenca.
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Foi calculado o rendimento do processo, considerando a massa de isolado obtido e a massa de farelo de

arroz utilizado para o processo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Extraiu-se as proteinas do farelo de arroz desengordurado pelo processo de pH-shifting, que consiste no
aumento do pH para solubilizar a proteina, seguida da sua diminuicdo até o ponto isoelétrico das proteinas
solubilizadas. Na Tabela 1 esta presente a caracterizagdo quimica do FAD e do residuo alcalino do processo de

isolamento proteico.

Tabela 1: Composicdo quimica (g/100 g) do FAD e do residuo alcalino do isolamento proteico de FAD.

FAD Res. Alcalino

FAD
Umidade 12,0+0,2 66,3+0,3
Proteina 14,2+0,2 5,8+0,0
Cinzas 11,2+0,1 5,2+0,1
Lipideos 0,7+0,1 0,1+0,0
Fibras 4,5+0,1 2,8+0,1
Carboidratos 57,4 19,8

FAD: farelo de arroz desengordurado.

Jiamyangyuen et al. (2005) trabalhou com o farelo de arroz desengordurado com valores médios de
umidade 12,4%, proteina 13,9%, cinzas 10,1%, lipideos 1,9%, fibra bruta 6,3% e carboidratos 55,6%, sendo
préximos aos obtidos neste trabalho. O carboidrato se fez presente devido ao processo de polimento do arroz
integral, causando a retirada de parte do endosperma do grdo. A quantidade de fibra bruta foi menor, podendo ser
devido a granulometria do farelo ser pequena, ou seja, a regido mais fibrosa presente no farelo de arroz possuiu
um tamanho maior e ficou retida na peneira. Outro fator importante a ser analisado é a quantidade de lipideos
presente no FAD, sendo menor que 1,0%. Uma vantagem na extragdo da gordura consiste na remocao de certos
compostos indesejaveis que podem interferir no isolamento e no produto final (ALUKO, 2004).

Apos a solubilizagdo da proteina, observou-se que no residuo alcalino havia ainda 5,8% de proteinas,
justamente pelo fato de ndo ter sido extraido todas as proteinas do farelo. Devido as fortes ligagdes dissulfidicas
e agregacBes, uma grande porcdo de proteinas do farelo ndo pode ser extraida em meio aquoso
(BANDYOPADHYAY et al., 2012). Isto pode ser considerado um ponto positivo ao pensar que este residuo,
proveniente do isolamento proteico de FAD, ainda pode ser direcionado para a alimentacdo animal, pois

apresenta todos os componentes contidos no farelo de arroz, apesar de ser em valores diferenciados.
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O isolado proteico apresentou uma umidade de 74,5+0,1% e um conteido de proteina de 71,1+0,3%
(b.s), sendo assim considerado um concentrado proteico segundo a classificacdo citada por Frota (2006), que
para ser denominado um concentrado proteico se deve conter no minimo 65% de proteinas e para um isolado no
minimo 90%. O rendimento obtido na produgdo do concentrado foi de 12,4%. Chandi et al. (2007) produziu
concentrados proteicos de farelo de arroz, obtendo valores que variaram de 52.46% a 58.92%, variacdo que pode
ser referente aos parametros utilizados no processo. Jiamyangyuen et al. (2005) apresentou concentrados com
conteido de proteina que variou de 6,75% a 72,63% e rendimentos de 1,36% a 12,20%, na qual variouo pHe o

tempo de extracdo das proteinas do farelo de arroz.

4 CONCLUSAO

Obteve-se um produto com alto teor de proteinas, através do processo pH-shifting, proveniente de um
subproduto do beneficiamento do arroz, além de verificar que o residuo do processo, que seria descartado, ainda

pode ser direcionado & alimentagdo animal.
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