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1. INTRODUCAO

No beneficiamento do arroz, apés a retirada da casca, sdo removidas as
camadas mais externas do grdo, que compreendem o0 pericarpo, tegumento,
camada de aleurona e parte do endosperma, originando o farelo, o qual
corresponde, em peso do gréo, de 5 a 13,5% (KAEWKA et al., 2009).

O farelo de arroz apresenta caracteristicas nutracéuticas Unicas, porém,
sua utilizacdo na alimentacdo humana € irriséria. O farelo de arroz
desengordurado contém entre 15 a 17% de proteinas e uma das vantagens da
utilizacdo da proteina do farelo de arroz é a auséncia de efeitos indesejaveis em
individuos com intolerancia ou com alergia ao glaten (OLIVEIRA, 2009). Através
do farelo, podem-se extrair proteinas por métodos quimicos ou enzimaticos.

O método mais comum para a extracdo das proteinas do farelo de arroz é
a hidrélise alcalina seguida de precipitagdo acida. Este método é simples, pois os
agentes necessarios para 0 processo estdo facilmente disponiveis
(GNANASAMBANDAM e HETTIARACHCHY, 1995).

No método enzimatico as carboidrases tém um efeito positivo sobre a
extratabilidade das proteinas vegetais. Em geral, elas contribuem desintegrando
os tecidos da parede celular e, consequentemente, aumentando a extracdo de
proteinas (WANG et al., 1999).

O presente trabalho objetivou avaliar o teor de proteinas, rendimentos em
peso e protéico de isolados obtidos do farelo de arroz por métodos quimico e
enzimatico.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-prima, preparo e desengorduramento do farelo de arroz

O farelo de arroz integral, cedido pela industria Coradini da cidade de Dom
Pedrito (RS), foi peneirado em peneira de 42 mesh para ap0s ser desengordurado
com éter de petréleo. O desengorduramento consistiu na remocéo de gordura do
farelo com o solvente na proporcdo 1:7 (p/v), sob agitacdo em shaker orbital por
lhora e secagem por 24 horas em temperatura ambiente, apés o farelo foi
peneirado novamente em peneira de 42 e 100 mesh, para a obtencdo dos
isolados pelo métodos quimico e enzimatico.

Composicdo proximal do farelo de arroz integral, peneirado e peneirado e
desengordurado

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico em estufa (QUIMIS-D
242) a 105°C; a proteina bruta em micro-Kjeldahl com o uso do digestor
(GERHARDT) e destilador (TECNAL 036/1); as cinzas, pelo método gravimétrico
em mufla (QUIMIS 318-M24) a 550°C; a gordura, através da extragcdo com
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solvente em Soxhlet (QUIMIS 308-26B). Todas as analises conforme método
descrito pela AOAC (1995). A quantidade de carboidratos foi obtida por diferenca.

Obtencdo dos isolados protéicos por métodos quimico e enzimatico

Para a obtencdo do concentrado protéico de farelo de arroz foi utilizado o
metodo quimico descrito por GNANASAMBANDAM e HETTIARACHCHY/(1995),
com adaptacoes.

O farelo de arroz com granulometria de 42 mesh foi diluido em agua
destilada na proporcao de 1:6, ajustado o pH para 11 com NaOH 1N, utilizando o
potencidbmetro Marconi PA 200 e homogeneizado em agitador de hélice Ika
Labortechnik por 60 minutos a 500rpm, seguido de centrifugacdo a 15200rpm por
30 minutos (Hitachi CR22GIll), em temperatura ambiente e filtragdo do
sobrenadante em malha metélica, obtendo-se as proteinas solubilizadas. As
proteinas solubilizadas foram homogeneizadas em agitador de hélice a 500 rpm,
sendo necessario o ajuste para pH 4,7 com HCI 1N, onde ocorreu a precipitacao
no ponto isoelétrico. Centrifugou-se a 15200rpm por 30 minutos, em temperatura
ambiente. Apés separar 0 sobrenadante, a parte sélida correspondente ao isolado
protéico foi armazenada a uma temperatura de 4°C para posteriores analises.

O método enzimatico foi realizado conforme WANG et al. (1999) com
adaptacdes, onde diluiu-se 50g de farelo de arroz desengordurado com
granulometria de 100 mesh em 375mL de agua deionizada, ajuste de pH para 5
com HCI 1N e temperatura 55°C, adicdo 50mg de fitase de trigo (®Sigma-Aldrich)
com atividade de 0,03 U/mg de sélido e 50mg de xilanase (endo-1,4-3-xilanase de
Trichoderma longibrachiatum ®Sigma-Aldrich) com atividade =1.0 U/mg sélido,
permanecendo sob aquecimento e agitacdo a 500 rpm por 2hs, apés o pH foi
aumentado o valor para 10, e em seguida, foi realizada centrifugacdo a 27000rpm
por 40 minutos, para a retirada do residuo, e com o sobrenadante, onde estédo as
proteinas solubilizadas, foi realizado ajuste do pH para o valor 4, seguido
novamente de centrifugacdo (18800rpm x 10min), e armazenamento do isolado
protéico a 4°C. Foi realizado, também, um controle, onde o procedimento
realizado foi o mesmo, mas sem a adicao das enzimas.

Calculo dos rendimentos em peso e em proteinas

Para determinar o rendimento em peso, calculou-se a massa do isolado
obtido em relacdo a massa de farelo integral. O rendimento em proteinas,
calculou-se pelo teor de proteinas no isolado em relacdo as proteinas iniciais
presentes na matéria-prima. Ambas em relacbes expressaram-se COmMo
porcentagem.

Anédlise estatistica

As andlises foram realizadas em triplicata e as médias comparadas pela
ANOVA e pelo teste de Tukey, ao nivel de 95% de confianca, através do
programa Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Composicao proximal do farelo integral, peneirado e peneirado e desengordurado

A composicdo proximal do farelo integral, peneirado e peneirado e
desengordurado foi realizada no farelo com granulometria de 42 mesh.
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A natureza e composicdo do farelo dependem do sistema ou grau de
polimento, contaminagcdo com casca e a severidade da parboilizagéo para o arroz
parboilizado (DENARDIN et al., 2003).

Observando a Tabela 1, verifica-se que 0 peneiramento diminuiu a
guantidade de carboidratos, comparando o farelo peneirado com o integral, que
era uma dos objetivos desta operacdo. Ao efetuar o desengorduramento houve o
aumento significativo das proteinas de 12,8% para 15,6% e o decréscimo
acentuado dos lipideos de 17,7% para 0,7%.

Tabela 1. Composicao proximal (%) do farelo de arroz integral, peneirado e
peneirado e desengordurado com granulometria de 42 mesh

Farelo
Componentes Integral Peneirado Peneirado e
Desengordurado
b.u. b.s. b.u. b.s. b.u. b.s.
Umidade 10,1° - 10,5° - 13,32 -

Proteina 12,8° 14,28 12,8 143®  156° 18,0"
Lipideos 16,6° 18,48 17,74 19,8* 0,7° 0,8
Cinzas 10,5° 11,7¢ 12,3° 13,78 144° 16,6"
Carboidratos** 50,2 55,7 46,5 52,2 56,0 64,6

b. u.= base Umida, b. s.= base seca.

*Letras minUsculas diferentes indicam diferenca significativa (p < 0,05) entre os parametros
analisados em base Umida (linhas).

**_etras mailsculas diferentes indicam diferenca significativa (p < 0,05) entre os paradmetros
analisados em base seca (linhas).

***Qbtidos por diferenca.

Os valores de proteina, cinzas e carboidratos estdo acima dos valores
encontrados por LACERDA (2010) E FEDDERN (2007) em relacdo ao farelo
integral. Ja em relacdo ao valor dos lipideos, os mesmos autores encontraram
valores maiores.

Rendimentos em massa e protéico dos isolados

Na Tabela 2 estdo os valores de proteina e rendimentos em peso e
protéico dos isolados em relacdo aos diferentes processos de obtencdo. Para o
método quimico obteve-se um teor de 77,7% de proteina, valor maior que o
encontrado por PIOTROWICZ et al. (2010), que obtiveram 57,8% de proteina em
farelo de arroz desengordurado com granulometria de 200 mesh.

Tabela 2. Valores de proteina e rendimentos em peso e protéico dos isolados em
relagéo aos diferentes processos de obtengéo

Processo Proteina Rendimento Rendimento
(%)* em peso protéico
(%) (%)
Quimico 77,7 25,2 35,3
Enzimatico 76,6 8,4 16,2
Controle 76,6 *x *x

*VValor em base seca.
**\/alor ndo determinado.
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Em relacdo ao método enziméatico, obteve-se um isolado com 76,6% de
proteinas, valor menor que o encontrado por WANG et al. (1999), que foi de 92%
de proteinas com farelo de arroz desengordurado com hexano e tratado com as
mesmas enzimas.

Verifica-se que o percentual de proteinas e os rendimentos em peso e
protéico foram maiores para o método quimico em relagdo ao enzimético.
Provavelmente as enzimas ndo foram eficazes no processo ja que 0 mesmo
procedimento foi realizado sem enzimas (controle), e o teor protéico apresentado
pelo isolado foi 0 mesmo. Estudos mostram que 0 processo enzimatico apresenta
rendimento maior que o alcalino. HAMADA (2000) apresentou 81,4% e 87,6% de
recuperacdo protéica do farelo de arroz utilizando as enzimas alcalase e
flavourzyme em hidrolisados protéicos liofilizados.

4. CONCLUSOES

Comparando os métodos de obtencdo de isolados protéicos, conclui-se que
0 método quimico produziu maiores rendimentos em peso e em proteinas que o
método enzimatico.
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