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RESUMO: A busca por matérias primas renovaveis e de baixo custo para a obtengio de diferentes insumos é
crescente nos Ultimos tempos, principalmente devido ao fato de possibilitar a reducdo de custo de produtos
alimenticios com alto valor nutritivo.O farelo de arroz com sua riqueza em nutrientes, principalmente como fonte de
vitaminas e minerais é um subproduto da agroindustria brasileira com potencial para ser aproveitado na formulacéo de
alimentos. Entretanto, o aproveitamento biotecnoldgico do farelo de arroz abre perspectivas econdémicas de maior
valor agregado para sua utilizagdo em diferentes segmentos industriais. Neste trabalho sdo apresentadas consideragdes
sobre as caracteristicas e aplicag@es do farelo de arroz, bem como resultados de pesquisas sobre a sua utilizagdo na
suplementacdo de meios microbioldgicos.

Palavras-chave: Farelo de arroz. Agroindustria. Subproduto. Bioprocessos.

SUMMARY:: The search for renewable and low cost raw materials in order to obtain distinct inputs has been
increasing, mainly due possibilities of reducing the cost of foods with high nutritious value. Rice bran richness in
nutrients, mainly as a source of vitamins and minerals, is a Brazilian agro industrial by-product with potential to be
used in food composition. However, the biotechnological use of said rice bran opens economical perspectives of
greater collected value due to its use in several different industrial segments. The following work presents comments
on the characteristics and applications of rice bran as well as researches results about its uses in the supplementation of
microbiological media.
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INTRODUCAO

Farelo de arroz: subproduto do beneficiamento do arroz

O arroz é considerado o cultivo alimentar de maior importancia para muitos paises em
desenvolvimento e como alimento basico para cerca de 2,4 bilhdes de pessoas no mundo, atinge
na Asia, uma producdo e consumo da ordem de 90% (EMBRAPA, 2004). Segundo estudo
realizado pela FIESP com o apoio do Ministério da Agricultura, o Brasil se destaca como o0 maior

produtor fora do continente asiatico e esta entre os dez principais produtores mundiais de arroz, o
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que representa 1,8% do total mundial produzido, ocupando ainda a nona posi¢éo na lista de paises
consumidores (ARROZ BRASILEIRO, 2008). Segundo o IBGE, esta prevista para 2008 uma
producdo de 12 milhGes de toneladas de grdos de arroz em casca, crescimento estimado de 8,5%
em relagdo a safra de 2007, que foi de 11 milhdes de toneladas deste grio (AGENCIA BRASIL,
2008). A distribuicao nacional da producédo de arroz pode ser vista na Figura 1, na qual se destaca
o0 estado do Rio Grande do Sul, por ser este o responséavel por mais de 50% desta producdo, o que
correspondeu em 2005, cerca de cinco milhdes de toneladas (representando 3,1% do PIB) e R$
175 milhGes em ICMS, além dos 250 mil empregos naquele Estado, colocando-o como o
estabilizador da safra nacional (EMBRAPA, 2005).

OUTROS (11,4%)

PA(24%) <A (58%)

TO (3,5%)

PRODUCAD
12,1 MILHOES DE TONELADAS =
9,4 Milhoes t Irrigado + 2,7
Milhoes t Sequeiro
AREA
2,9 MILHOES Ha =

1,5 Milhao Ha Irrigado + 1,4 Milhdes Ha
Sequeiro

SC (8,3%)

RS (61%)

FIGURA 1 - Participacdo (%) dos principais estados produtores de arroz (Brasil 2007)
(EMBRAPA, 2008).

No processo de beneficiamento do arroz, o farelo de arroz se destaca como importante
subproduto, o qual segundo o Instituto Rio-grandense do Arroz vem sendo subaproveitado no
montante de mais de um milhdo de toneladas/ ano (IRGA, 2008). Sua obtencdo é a partir do

processo de beneficiamento do arroz, mais especificamente na etapa de brunicdo, onde o arroz ja
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descascado, integral, é lixado por maquinas compostas por pedras abrasivas que retiram o farelo,
o qual é composto pelo germe e pelicula (Fig. 2) e separam o arroz branco, que ap6s passar pelo
processo de polimento se torna o principal componente da alimentacdo de milhGes de brasileiros
(EMBRAPA, 2004).

pelicula

geme

FIGURA 2 - Estrutura do gréo de arroz (JOSAPAR, 2008).

O alto teor de gordura presente no arroz, originario principalmente do germe, é o seu
principal elemento econmico. Uma vez processado, o farelo podera produzir até 15% de 6leo cru
comestivel, além de outros produtos para a industria cosmética e farmacéutica. O 6leo de arroz
possui 6timas qualidades nutricionais, sendo formado principalmente por triglicerideos, com
pequenas quantidades de fosfolipidios, glicolipidios e graxas (UFRGS, 2004).

Dado ao elevado valor nutricional do farelo de arroz, varias pesquisas tém sido
conduzidas, a fim de avaliar seu potencial para alimentacdo humana. Porém, a rdpida deterioracéo
ocasiona problemas de armazenagem, que, segundo pesquisas realizadas pela Embrapa (2006),
poderiam ser atenuados com a adogdo de modelos de estabiliza¢8o térmica do farelo (com calor

seco ou microondas) a fim de classifica-lo para o consumo humano.

DESENVOLVIMENTO

Composicao do farelo de arroz

O farelo representa cerca de 5-8% do total do grdo de arroz, € umas das partes mais
nutritivas do grdo, fonte de proteinas, fibras dietéticas, compostos funcionais como o orizanol e
tocotrienos, além de lipideos (JULIANO,1994; ORTHOEFER, 1996; McCASKILL; ZHANG,
1999). A sua composicao apresentada na Tabela 1, mostra a sua riqueza em nutrientes, tanto na
forma integral quanto desengordurada, em comparacgdo a outros subprodutos do beneficiamento

do arroz.
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TABELA 1 - Composicdo quimica e valores de energia de subprodutos do beneficiamento do
arroz (adaptado de LIMA, 2007).

Quirera de Quirera de Quirera de Arroz Farelo de Farelo de Farelo de
arroz fina arroz média | arroz grossa | vermelho arroz integral | arroz arroz integral
desengord. ¢/ quirera
Matéria 86,68 86,20 86,32 85,80 87,24 90,68 86,14
seca (%)
Coeficien
te de
digestibil
idade
99,04 95,84 97,66 97,39 61,52 56,93 83,82
aparente
da
matéria
seca (%)
Proteina
bruta (%) 7,71 8,04 8,72 8,61 11,54 15,33 7,40
Extrato
etéreo 1,13 0,74 0,74 1,29 15,30 0,96 3,18
(%)
Fibra
bruta (%) 0,48 0,42 0,61 0,38 10,98 9,82 4,84
g}or;zas 043 0,43 053 0,55 8,96 10,43 2,52
Ca (%) 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,11 0,03
P total 0,21 0,15 0,12 0,11 1,87 193 0,34
(%)
Cu ( 1,71 1,63 2,24 2,64 4,19 20,18 2,46
mg/kg)
Fe ( 9,73 8,51 15,65 26,53 82,65 286,87 93,35
mg/kg)
Mn 9,31 7,95 8,58 7,93 103,46 ND 36,58
(mg/kg)
Zn 16,18 15,67 17,05 18,33 53,89 73,74 35,42
(mg/kg)

ND = ndo determinado

Devido ao fato de ser o farelo de arroz um subproduto industrial, sua composicao
guimica depende de fatores associados a variedade e aos aspectos agronémicos, como tipo de
solo, clima, qualidade da matéria prima utilizada, bem como do processo de beneficiamento
(FREEMAN, 2006). Segundo Domene (1996), o farelo de arroz integral destaca-se como uma boa
fonte de vitaminas do complexo B e E, sendo pobre em vitamina A e ausente de vitamina D.
Ainda segundo este autor, o nivel de proteina bruta do farelo varia entre 10 a 15%, sendo superior
a proteina do trigo e do milho. Com relacdo a sua composicdo mineral, este é extremamente rico
em fosforo e manganés, além dos niveis de cobre, ferro e zinco superiores aos do milho (CONTE,
2000). De acordo com Freeman (2006), como outros farelos, o de arroz é rico em fésforo e
deficiente em célcio. Segundo Chandi, Sogi (2007), as propriedades funcionais das proteinas
concentradas no farelo de arroz, sdo comparaveis com a caseina e tém bom potencial na indUstria

alimenticia.
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De acordo com Silva, Sanches e Amante (2006), o farelo de arroz contém entre seus
nutrientes, aproximadamente 11,5% de fibras, sendo ainda uma boa fonte de lipidios, podendo
conter mais de 20% do seu peso em Gleo (constituido de acido oléico, linoléico e ésteres do acido
palmitico), o que muitas vezes limita seu uso, uma vez que a gordura é altamente insaturada e
oxidavel. A parboilizacdo do farelo de arroz foi sugerida por estes autores, como forma de obter
sua estabilizacdo e prevenir sua rancidificagdo hidrolitica. Em outras pesquisas nas quais foram
avaliados diferentes tratamentos para a estabilizacdo do farelo de arroz, foi constatado que o
tratamento com microondas seguido pelo tratamento em fogdo foi a melhor forma de
estabilizacdo, além do que, o tratamento térmico somente em fogdo, apresentou resultados
satisfatorios, mas foi menos eficiente que aquele apresentado pelo tratamento no forno
microondas (AGROSOFT BRASIL, 2006), tratamento este ja patenteado (ROCHA,;
MARSAIOLI JUNIOR; CABRAL, 2004).

O farelo de arroz possui também componentes antioxidantes, entre eles o orizanol e
tocoferdis, (IRGA, 2008), como também o acido ferdlico, que fornece hidrogénio para a
neutralizacdo de radicais livres relacionados ao envelhecimento celular (TSUNO RICE FINE
CHEMICALS CO/LTD, 2008). De acordo com Qureshi et al. (2002), o farelo possui ainda
tocotrienos que sdo capazes de reduzir os niveis de colesterol em humanos, sendo seu beneficio
dose-dependente, com a dose de 100mg/dia de TRF (Frac&o rica em tocotrienos), a mais indicada
para o decréscimo do colesterol total em humanos adultos.

Outra caracteristica do farelo de arroz é sua altissima quantidade de fitinas (forma pela
qual os fosfatos sdo armazenados), variando de 9,5 a 14,5%. O &cido fitico tem como fungdo mais
importante a quelacdo de metais, motivo pelo qual ja foi condenado no passado em funcéo do
sequestramento de célcio. Porém, hoje em dia, em fungdo da dosagem, este acido j& é visto de
forma diferente, sendo importante na fixagdo do ferro, o que resulta em efeitos positivos para a
salide humana. Novos estudos tém enfatizado a importancia da ag&o carcinostatica do acido fitico,
além de sua utilizagdo como aditivo alimentar, propiciando a exaltacdo do sabor de carnes e
peixes (IRGA, 2008).

Aplicacdes do farelo de arroz

O farelo de arroz é subutilizado em muitos paises do mundo, inclusive no Brasil, onde
seu principal aproveitamento é na composi¢do de racdo animal, para extracdo do 6leo ou como
fertilizante organico (SILVA; SANCHES; AMANTE, 2006). Segundo a empresa japonesa Tsuno
(2008), como fertilizante orgénico ele é produzido a partir da decomposicdo quimica do farelo

desengordurado e pode ser utilizado para o cultivo de diversos vegetais, frutas, plantas, etc. No
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Japdo, esta empresa produz varios derivados de farelo de arroz, inclusive o 6leo e recentemente
um produto nutracéutico, rico em vitaminas, proteinas, fibras alimentares, ferro, zinco e inositol.
A atividade antioxidante do farelo de arroz, em virtude da apresenta¢do de componentes
como oa-orizanol, esterdis e tocoferol, € uma das caracteristicas que impulsiona pesquisas para
exploracdo desta capacidade na producao de alimentos. Batista et al.(2004), avaliando a atividade
antioxidante de extratos de farelo de arroz com alguns solventes, revelaram o alto potencial
antioxidativo do extrato de farelo de arroz obtido com acetona, em comparagdo ao uso de BHT
(Hidroxitolueno butilado) em éleo de girassol. Martinez et al. (2007), trabalhando também com
6leo de girassol, submetido a oxidagéo induzida a 60°C, compararam a atividade antioxidante do
orizanol (presente no extrato de farelo de arroz) com a do BHA (Hidroxianisol butilado) e do
BHT (Hidroxitolueno butilado), os quais sdo antioxidantes sintéticos empregados na industria de
alimentos. Segundo estes pesquisadores o orizanol exerceu atividade antioxidante, sendo que esta
ndo se encontra diretamente relacionada com sua concentragdo. Assim, a presenga de
componentes antioxidantes, bem como o teor de proteinas contidas no farelo de arroz, ratificam
seu potencial para compor alimentos funcionais ou nutracéuticos, conforme evidenciado por
Parrado et al. (2006). Estes autores demonstraram que extratos enzimaticos de farelo de arroz,
com alta capacidade antioxidante, induzem a morte de células leucémicas e assim, podem
suplementar dietas para pacientes portadores de alguns tumores com minimo de efeitos tdxicos.
Segundo Carvalho e Felippe Jr. (2004), dietas com 10% de hemicelulose proveniente do
farelo de arroz, aumentam o nimero de leucdcitos e de linfocitos no sangue periférico de ratos.
Ainda revelam que um polissacarideo derivado do farelo de arroz, possui atividade antitumor
contra fibrosarcomas de camundongos, quando administrado por via oral, sendo que in vitro
estimula macrdfagos, aumenta a producédo de interleucina 1 e induz a atividade tumoricida .
Outros estudos tém explorado as qualidades das proteinas do farelo de arroz, que na
forma de concentrados, podem ser incorporadas a produtos alimenticios de alto valor agregado.
Hamada et al. (1998), através de cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), investigaram
peptideos de proteinas de farelo do arroz, por sua potencial utilizacdo na industria de alimentos.
Estes autores afirmam que o alto valor nutricional e hipoalergénico destas proteinas, podem fazer
deste um produto particularmente atrativo no caso de criangas alérgicas ao leite e/ou proteinas de
soja. Enguanto Chandi e Sogi (CHANDI; SOGI, 2007), durante pesquisas nas quais foram
avaliados diferentes concentrados de farelo de arroz desengordurado, concluiram que as
propriedades funcionais dos concentrados de proteinas de farelo de arroz sdo comparaveis com as
da caseina e tém bom potencial na industria de alimentos. Nestas pesquisas foram empregadas

emulsdes estaveis sob diferentes condigdes de pH, além de concentrac6es de sal e agUcar.
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De acordo com a Embrapa (2004), na cartilha “Utilizacdo do farelo de arroz”, este € um
subproduto rico em nutrientes e minerais, que se traduz ainda em excelente alimento funcional,
ajudando a prevenir algumas doengas crénicas degenerativas, como colesterol alto, alguns tipos de
cancer e o diabetes. Entretanto, para a aplicacdo nutracéutica do farelo de arroz, Balachandran et
al. (2008), prop6em um processo ecologicamente correto para obtencdo de 6leo de farelo de alta
qualidade que é a utilizagdo de didxido de carbono supercritico. Segundo estes autores, o
processamento integrado de bio recursos, vem ganhando atencdo hoje em virtude do grande
volume de subprodutos que sdo normalmente subutilizados devido a inadequacdo das tecnologias
convencionais.

Levando-se em conta a composi¢do nutricional do farelo de arroz, aliada a um baixo
valor comercial, cerca de R$ 340,00/Ton. (MERCADO, 2008), este produto foi um dos eleitos
para compor multimisturas para distribuicdo em creches e programas sociais (VIZEU; FENO;
CAMPOQOS, 2005), mas ha controvérsias quanto ao seu emprego decorrente da indisponibilidade de
alguns nutrientes e da toxicidade atribuida a outros (SOCIEDADE BRASILEIRA DE
PEDIATRIA, 2008).

Como o farelo de arroz é matéria prima abundante e de baixo custo, alguns
pesquisadores tém proposto a sua utilizacdo para a producdo de biodiesel, visto que os estudos
com o objetivo de determinar a estabilidade térmica e oxidativa do produto final, obtido por
transesterificaco, tém sinalizado com bons resultados (SILVA et al., 2006; SILVA, C.C. et al.,
2006). Segundo Dullius, professora da Pontificia Universidade Catolica do Rio Grande do Sul
(PUC-RS), devido as caracteristicas peculiares da matéria prima, os estudos para obtencdo do
biodiesel a partir do farelo de arroz resultaram em uma parceria entre esta universidade e a
Associacdo dos Arrozeiros de Uruguaiana, visando a ampliagdo das possibilidades de negécios e
valorizacdo do arroz (ARROZ BRASILEIRO, 2007).

Utilizagdo do farelo de arroz em cultivos microbioldgicos

O elevado valor nutritivo do farelo de arroz aliado a sua relativa disponibilidade e baixo
custo, propicia o interesse nas pesquisas biotecnoldgicas, como tem sido evidenciado em diversos
trabalhos nos quais este subproduto foi aproveitado como suplemento na composi¢do de meios de
cultivo para diferentes microrganismos, com evidéncia para os trabalhos que enfocam a producéo
de xilitol, um acucar &lcool de vérias aplicacdes terapéuticas (FELIPE, 2004).

A suplementacdo do hidrolisado hemicelulésico de bagago de cana-de-agucar com
nutrientes como o farelo de arroz, tem sido amplamente empregada em diversos trabalhos, como a

sua utilizacdo para a formulacdo de meios de cultivo para a producdo de xilitol por Candida
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guilliermondii (SILVA, 2001). Segundo este autor, a produtividade de xilitol durante fermentacéo
em batelada utilizando C. guilliermondii foi favorecida quando o preparo do farelo de arroz foi
feito em separado do hidrolisado, ou seja, na forma de um extrato de farelo de arroz. Nestas
condigBes, o preparo do farelo foi feito a partir de uma solucéo de farelo de arroz na concentracao
de 200g/L autoclavada a 111°C por 15 minutos, seguido de centrifugacdo asseptica a 2000xg,
para o aproveitamento do sobrenadante e descarte do precipitado formado. Nestas condi¢des de
preparo, Rodrigues et al. (2001), encontraram que a produgdo de xilitol por C. guilliermondii
cultivada em hidrolisado hemiceluldsico de bagaco de cana, foi favorecida quando o hidrolisado
foi suplementado com 5g/L de extrato de farelo de arroz juntamente com outros nutrientes.
Posteriormente, foi também constatado que além do favorecimento da producéo de xilitol por C.
guilliermondii pela suplementacdo do hidrolisado hemiceluldsico de bagaco de cana-de-agUcar
com extrato de farelo de arroz (5g/L), este também foi capaz de suprir as exigéncias de vitaminas
fornecidas pela adicdo de biotina ao meio de fermentagdo para a producdo de xiilitol por C.
guilliermondii (RODRIGUES et al., 2005). Enquanto, no caso da fermentacdo de hidrolisado
hemicelul6sico de bagaco de cana-de-agucar por processo semi continuo, utilizando-se inéculo
obtido de células de C. guilliermondii imobilizadas em alginato de célcio, concentragcdo maior de
farelo foi requerida para favorecimento deste bio processo (CANILHA; CARVALHO; SILVA,
2005).

A fim de identificar a influéncia de outras varidveis sobre a bioconversdo de xilose em
xilitol por C. guilliermondii cultivada em hidrolisado hemicelulésico de eucalipto, além do farelo
de arroz, Canettieri, Silva e Felipe (2001), realizaram pesquisas empregando a metodologia da
superficie de resposta, para avaliacdo do impacto de fatores como o pH, concentracdo de xilose,
farelo de arroz e sulfato de aménio. Estes autores encontraram que a suplementacdo do meio com
50 g/L de farelo de arroz resultou nos maximos valores de rendimento e produtividade
volumétrica de xilitol. Nestas condigBes o seu preparo foi na forma de extrato conforme
mencionado por Silva (2001). Estudos semelhantes foram realizados também com esta mesma
levedura cultivada em hidrolisado hemicelul6sico de palha de trigo (CANILHA; CARVALHO;
SILVA, 2005), os quais revelaram que a suplementacdo deste hidrolisado também com extrato de
farelo de arroz na concentragdo 5g/L, além dos demais nutrientes, propiciou o favorecimento da
producdo de xilitol. A influéncia da concentracdo de farelo de arroz foi avaliada também por
Bernardi et al. (2006), em pesquisas nas quais se verificou o0 comportamento das enzimas xilose
redutase e xilitol desidrogenase de C. guilliermondii, cultivada em hidrolisado hemiceluldsico de
casca de aveia. Estas enzimas, responsaveis pelos passos iniciais do metabolismo de xilose,

tiveram suas atividades favorecidas, juntamente com o crescimento celular, quando a
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concentracdo do extrato de farelo de arroz foi superior (30g/L) aquela empregada para favorecer
este bioprocesso quando o hidrolisado foi de bagago de cana.

Rossi; Monteiro; Machado (2001), utilizaram farelo de arroz juntamente com melago de
cana-de-agucar, com o intuito de suplementar meio de cultivo contendo como substrato o bagaco
de cana para a producgdo de “semente” de shiitake (Lentinula edodes). Estes autores observaram
que as suplementaces com 25 a 30% de farelo de arroz proporcionaram maior estimulagdo do
vigor micelial e aumentaram o valor da biomassa estimada, enquanto a utilizacdo de
concentracbes maiores prejudicou a velocidade de crescimento. Cogumelos do género Pleurotus
também tiveram sua eficiéncia bioldgica e rendimento avaliados por Santos et al. (2000), que
constataram incremento do rendimento de 18 para 23,5% em termos de peso seco, com a
suplementacdo do substrato palha de bananeira com farelo de arroz (5% p/p), o que levou a
recomendacdo de sua utilizagdo em virtude do seu baixo custo.

Muitos pesquisadores tém investigado a possibilidade de utilizacdo de farelo de arroz
também como nutriente para formulacdo de meios para a producdo de &cido latico, visando a
reducdo do custo de producdo deste &cido (GAO, 2007). Resultados destas pesquisas
evidenciaram que a produgdo do acido latico quase dobrou com a adicdo de farelo de arroz ao
meio de cultivo da bactéria Lactobacillus amylovorus (ODA, 1997). No caso da bactéria
Lactobacillus sp. RKY2, boa produtividade deste acido também foi obtida com utilizacdo de
farelo de arroz hidrolisado com enzimas (YUN, 2004). A utilizacdo de hidrolisado de farelo de
arroz desengordurado obtido a partir da prévia sacarificagdo com amilase e celulase, foi avaliada
também para a producdo de &cido latico por Lactobacillus delbruekii (TANAKA et al., 2006).
Nestas pesquisas foi constatado um rendimento de 78% na producédo deste acido por esta bactéria.
Enquanto Gao et al. (2007), avaliando a utilizagdo de farelo de arroz como fonte nutricional para
Lactobacillus rhamnosus, sugerem que seu prévio tratamento por hidrolise acida, pode ser a
solucdo para a reducdo do custo do meio de cultivo para a producdo de &cido latico. Porém,
segundo estes autores a utilizacdo do hidrolisado de farelo prolongou a fase lag de crescimento
bacteriano para até 40 horas, observando-se uma reducdo quando se adicionou junto ao farelo o
extrato de levedura em pequena quantidade. Esta combinacédo resultou em uma produtividade 1,6
vezes maior em relagdo a fermentacdo controle, na qual se empregou extrato de levedura.

A suplementacdo do hidrolisado hemicelulésico de bagago de cana-de-agucar com
extrato de farelo de arroz foi também avaliada para o cultivo da bactéria Bacillus licheniformis E-
44 (PALADINO, 2008). Segundo estes autores, o farelo (20 g/L) exerceu influéncia positiva sobre
0 crescimento desta bactéria e foi este juntamente com a caseina um dos fatores mais

significativos.
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Pesquisas para o incremento da produgdo de determinadas enzimas tem sido também
feitas com a utilizagdo farelo de arroz como suplemento ou o préprio substrato em meios de
cultivo, como pode ser constatado em trabalhos para a selecdo de linhagens de Rhizopus sp com
vistas & producdo de protease neutra (SUMANTHA et al., 2006), onde os autores verificaram o
favorecimento desta enzima quando o substrato (farelo de arroz) foi suplementado com uma fonte
de carbono. Para a producdo de xilanases, a hemicelulose do farelo de arroz foi utilizada como
substrato e Unica fonte de carbono para Paenibacillus sp (HARADA, 2008). No caso da amilase,
o farelo de arroz presente no meio de cultivo para o fungo Macrophomina phaseolina, foi um bom
indutor para a produgdo desta enzima (FERNANDES et al., 2007).

Alguns estudos buscam ainda empregar microrganismos GRAS (Generally Reconized
as Safe) como, por exemplo, o Saccharomyces cerevisiae, para melhorar as propriedades fisico
quimicas e nutricionais do farelo de arroz (FEDDERN; FURLONG; SOARES, 2007). Estes
autores observaram aumento no teor de fibras e cinzas apés a fermentacdo do farelo de arroz por
esta levedura, com diminui¢do no conteido de carboidratos e metionina disponivel, concluindo
que estes resultados sugerem a possibilidade de aumento do periodo de conservagdo e melhoria da
palatabilidade dos farelos. Enquanto Silveira e Furlong (SILVEIRA; FURLONG, 2007)
observaram que farelos de arroz e trigo submetidos & fermentacdo em estado solido pelos fungos
Rhizopus sp. e Aspergillus oryzae tiveram seus teores de aminoacidos totais, aminoacidos
digeriveis e metionina disponivel, aumentados e maiores aumentos de teores protéicos observados

nos farelos fermentados por Rhizopus sp.

CONCLUSAO

O farelo de arroz, um subproduto da agroindustria, é bastante rico em nutrientes e tem
seu potencial subutilizado em muitos paises do mundo. Embora a sua caracteristica de
deterioragdo seja um fator limitante para a sua utilizagdo, vérias pesquisas tém sido feitas, com o
intuito de garantir a sua estabilizacdo e possibilitar o incremento de seu emprego em diferentes
segmentos industriais.

As aplicacBes do farelo de arroz tém sido cada vez mais surpreendentes e diversificadas,
indo desde a utilizacdo em racdo animal, suplemento para humanos e producéo de fertilizantes, até
a composicdo nutricional de meios de cultura, passando ainda pela produgdo do 6leo e a extracdo
de diversos insumos, como antioxidantes e proteinas para a industria de alimentos.

No Brasil, a mentalidade que aliava subprodutos agroindustriais a producdo de racéo
para alimentacdo animal, vem gradativamente sendo substituida, & medida que a comunidade

cientifica se interessa por estes produtos, como nutrientes de baixo custo para a composicdo de
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meios de cultivo em pesquisas biotecnoldgicas para a producdo de produtos de alto valor
agregado. Assim, o farelo de arroz desponta para a area cientifica com a promessa de alcancar

grandes indices de importancia, a exemplo do que acontece com o0 arroz no mundo de hoje.
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