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INTRODUCAO: Um dos principais subprodutos do beneficiamento do arroz € o
farelo integral. Este produto constitui-se como uma excelente fonte de vitaminas,
minerais, proteinas e 6leo. Tradicionalmente, a maior parte da producéo do farelo
de arroz é destinada para a producdo de fertilizantes, alimentaco de animais e para
a industria cosmética, porém vérias pesguisas tém sido conduzidas para melhor
avaliacéo de seu potencial para a alimentacdo humana (Sotokuba, 2001). Em varios
paises, o farelo de arroz vem sendo utilizado como ingrediente em alimentos,
aditivos em panificagdo, em misturas de farinhas como a de arroz, em snacks
extrusados, em cereai s prontos para 0 consumo, alimentos infantis como crisps, em
granolas e barras de cereais, e coberturas em panificagcdo (Bassinello, 2005).
Considerando a baixa vida Util do farelo integral de arroz, sua abundancia, baixo
custo de obtencdo e, principalmente, seu potencial como ingrediente em produtos
alimenticios de alto valor nutricional para humanos, especialmente como fonte de
fibras e proteinas, este trabalho visa correlacionar o teor de umidade com a
aparénciavisual do subproduto durante armazenamento.

MATERIAL E METODOS: As amostras de farelo de arroz andisadas foram
obtidas das agroindlstrias Irgovel- Industria Rio Grandense de Oleos Vegetais
Ltda., Pelotas-RS e Agroindustrial Urbano Ltda., de Sinop-MT. As amostras foram
divididas em subamostras submetidas a diferentes tratamentos térmicos. A amostra
de farelo de arroz da empresa Irgovel estava na forma pelletizada (FEI) e foi moida
em moinho analitico IKA A1l BASIC, buscando a semelhanga com as demais
amostras. A amostra de farelo de arroz integra obtida da Agroindustrial Urbano
Ltda. foi separada em trés subamostras sendo: amostra de farelo de arroz integral
(FIU); amostra de farelo de arroz tostado em panela de ago inox (marca
Tramonting), em fogdo Dako seis bocas (FIF), por seis minutos em chama baixa, a
80°C; amostra de farelo de arroz tratada em forno microondas Samsung (FIM), por
seis minutos em poténcia cinco (poténcia média), sendo homogeneizada a cada
dois minutos; e a amostra de farelo de arroz parboilizado (FPU), supostamente ja
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estabilizado pelo proprio tratamento hidrotérmico a que foi submetido na
parboilizagdo. Todas as amostras foram acondicionadas em embalagens plésticas
(polipropileno) vedadas e armazenadas sob condi¢Bes ambientais monitoradas em
sala de apoio da Embrapa Arroz e Feijdo em Santo Anténio de Goids-GO. Os
dados médios de umidade relativa do ar e de temperatura foram coletados
diariamente por meio de higrégrafo e termégrafo, respectivamente. Aos 0, 5, 10, 15
e 30 dias de armazenamento foi determinada a umidade das amostras por método
gravimétrico (AOAC, 1990) e o aspecto visud foi avaliado por duas pessoas
envolvidas nas andlises, observando-se a coloragdo, a presenca de impurezas e
formag&o de grumos. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado
com trés repeticdes e os dados analisados com o auxilio do software STAT —
Sistema para Andlise Estatistica - Unesp, Campus Jaboticabal -SP, sendo os
resultados expressos em porcentagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO: As amostras tiveram seu teores de umidade
determinados em cinco periodos, que corresponderam ao tempo de armazenamento
de 0, 5, 10, 15 e 30 dias. Durante esse periodo, a média da umidade relativa do ar
foi de 54,55% (+ 7,71%) e a temperatura média de 27,12°C (+ 1,64°C). As
amostras ao final do periodo de armazenamento apresentaram coloragdo diferente
da coloracdo inicial, tendendo ao esbranquicado, possivelmente devido a presenca
de microrganismos. Algumas embalagens apresentaram injUrias, e a presenca de
insetos. Observa-se na Tabela 1 que a umidade da amostra FIF, no tempo 0 (zero),
foi dignificativamente menor em reacdo a todos os outros tempos de
armazenamento e que nos tempos 5 e 10 dias a umidade foi significativamente
menor em relagdo aos 15 e 30 dias de armazenamento. A amostra FEI, por suavez,
apresentou umidade significativamente menor nos tempos de armazenamento de O
(zero), 10 e 30 dias em relacdo aos 15 dias de armazenamento. Ja a amostra FIM
teve umidade significativamente menor no tempo 0 (zero) em relagcdo a todos os
outros tempos de armazenamento. Nos tempos O, 5 10 e 30 dias de
armazenamento, os teores de umidade das amostras FIF, FEI e FIM diferiram entre
si, enguanto os teores de umidade das amostras FIU e FPU foramiguais (Tabela 1).
Aos 15 dias de armazenamento, todos os tipos de farelo diferiram entre si, sendo
maior o teor de umidade do farelo FEI (12,20%) e menor o do FIF (5,20%). Os
farelos com menor teor de umidade apresentaram particulas mais soltas e leves, do
que agueles com teor de umidade maior, 0s quais mostraram uma tendéncia maior
para aglutinagdo das particul as, excetuando-se o FEI, em que as particulas estavam
soltas apds a trituracdo, apesar do alto teor de umidade. O farelo tratado em fogéo
(FIF) apresentou-se solto e leve, com aumento da coloracéo acastanhada e baixa
umidade inicia. Ja o tratamento em microondas reduziu o teor de umidade inicial
do fardo (FIM), porém a um nivel ainda superior a umidade do FIF, tendo sua
coloracdo inicial mantida, mas com maior tendéncia de aglutinacdo das particulas,
do que a apresentada iniciadlmente. O farelo FEI apresentou o maior teor de
umidade, possivelmente devido & forma de sua apresentacdo em pellets,



apresentando uma menor superficie exposta e menos favoravel a perda de umidade,
mas conservando sua aparénciainicial, sem mudanga de coloraco.

Tabela 1. Vaores de umidade* (%) para diferentes tipos de farelo e tempos de
armazenamento.

Tipo de Tempo de armazenamento (dias)

Farelo** 0 5 10 15 30
FIU 780 aB 8,60 aB 8,53 aB 8,67 aB 8,07 aB
FPU 767 aB 8,27 aB 793 a B 7,60 aC 797 a B
FIF 1,80 c¢D 387 bD 347 bD 520 aE 500 aD
FEI 10,80 b A 11,27ab A 10,67 b A 12,20 aA 10,60 b A
FIM 533 bC 7,20aC 6,33 aC 6,53 aD 6,43 aC

* Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si ao nivel de 1% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

A letra mindscula compara um mesmo tipo de farelo dentro dos diferentes tempos de
armazenamento.

A letra maiGscula compara os diferentes tipos de farelo dentro de um mesmo tempo de
armazenamento.

** FIU: Fardlo Integra da Agroindustrial Urbano; FPU: Farelo Parboilizado da
Agroindustrial Urbano; FIF: Farelo Integral tostado em Fogdo (Agroindustrial Urbano);
FEl: Farelo Estabilizado da Irgovel e FIM: Farelo Integral tratado em Microondas
(Agroindustrial Urbano).

CONCLUSOES: O farelo tratado em fog&o (FIF) apresentou um menor teor de
umidade e aparéncia adequada para uso na alimentacdo humana até o fina do
armazenamento, o que pode indicar um tratamento térmico eficiente para o
aumento da sua vidade prateleira.
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