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“O principal problema para o aproveitamento econdmico do farelo do arroz ¢ que ¢ visto como rejeito”.
Dr. Salvador Barber (Valéncia , Espanha)

A DINAMICA DA VISAQ DO FARELO

Até a década de 1970 estava reservada ao farelo do arroz a visdo nefasta de seus dcidos orgéinicos, como
capazes de promover a quelagdo, seqiiestrando importantes minerais. Assim, a preocupagdo era manté-lo o
mais longe possivel de criancas, devido a sua fase de formagfo, ¢ dos pertencentes a terceira idade. mais
precisamente das senhoras (osteoporose). O fundamento estd na formagio de fitatos, pela reagdo do dcido
fitico, seqiiestrado o calcio.

A luz de novos conhecimentos, este conceito, embora verdadeiro, recebe uma avaliagio mais
dindmica. Estudos da Giltima década tém comprovado que tudo ¢ uma questfio de dosagem. Trabalhos como
da Tsuno Food Industrial Co. Ltd. (www.tsuno.co.jp. 2005), bem como o classico livro do eminente Dr.
Salvador Barber (El Salvado de Arroz, Una Materia Prima Subutilizada, ONUDI, Viena, 1987), atestam esta
afirmativa. Estas duas fontes constituem-se na base do presente trabalho.

No Brasil, o projeto que trata da Multimistura na Merenda Escolar (Pnae) € em outros projetos
sociais tem dado especial énfase aos farclos de grios. E a palavra ¢ a responsabilidade do maior projeto de
alimentacdo no mundo, envolvendo 37.4 milhdes de alunos.

Com o intuito de orientar para a nova visdo, deixando de avaliar constituintes tradicionalmente
conhecidos do farelo de arroz - como fibras, proteinas, vitaminas -, passam a scr analisados o dlco, o IP6, o
inositol, o gama-orizanol, o fitosterol e o acido fertlico.

FARELO DE ARROZ: MATERIA-PRIMA PARA QUIMICA FINA

A Quimica Fina faz parte de um seleto grupo das chamadas tecnologias de ponta, junto com Informatica,
Novos Materiais ¢ Biotecnologia. Envolve produtos de alto valor agregado. Em geral, estes produtos sdo ditos
como “intensos em tecnologia”, pois o dominio do processo de obtengio constitui-s¢ em ponto chave para scu
sucesso no mercado. Como pode ser visto a seguir, o farelo ¢ fonte importantissima para o mercado da
Quimica Fina. Os produtos listados ja existem no mercado internacional, a exemplo daqueles comercializados
com sucesso por empresas japonesas. No Brasil, mat¢ria-prima ndo falta: todos anos é sub aproveitado mais
de um milhfo de toneladas de farclo de arroz. Talvez valha a pena refletir se o futuro do Pais deve ficar cativo
das incertezas da comercializagdo do arroz ou ousar passos complementares, diversificando através da
producio ¢ comercxahzagao dc produtos que o mundo esta dlqpoqto a recompensar melhor.
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1- Oleo de Arroz

Para comegar, em razio da associagdo com alimento de qualidade inferior, tem sido deixada de lado
a expressdo “oleo de farclo de arroz” em favor de “6leo de arroz”. Pela mesma razio tem sido substituida a
expressdo “subproduto”, de conotacdo negativa, denominando o farelo como um “derivado do arroz”.

O 6leo constitui-se em cerca de 20% do farelo. Seus maiores constituintes so os acidos oléico ¢
linoléico, e ésteres do 4cido palmitico. ~—————

Um grande atributo nutricional do 6leo de arroz estd na presenca de substincias insaponificaveis. O
resultado na saude humana ¢ a desejavel reducio do colesterol. Mas os efeitos podem ser ainda melhorados.
Sendo carente em 4cido linolénico, uma importante solucdo ¢ a associagio do 6leo de arroz com o.de girassol,
na proporgdo dg 70:30. Esta mistura retine as vantagens da insaponificacio do 6leo de arroz com o importante
4cido linolénico (poli-insaturado) do girassol. Mais ainda: tem sido comprovada a acfio sinérgica,
potencializadora, pois a mistura resulta mais benéfica para a satde do que a simples soma das propriedades
dos constituintes.

Algumas vantagens do 6leo de arroz em comparagio com os demais:
Contém importantes micronutrientes que permanecem praticamente inalterados no dleo até sua purificagio
final.




[image: image2.jpg]Tem baixa taxa de peroxidos.
Resiste a oxidagdo ao cozinhar, deixando de agregar o gosto enjoativo das frituras, conhecido
internacionalmente como oil sickness. Este atributo o recomenda a participar de misturas de éleos para fritura
de batatinha ¢ pastéis. i
£ 6timo para salada, por seu gosto mais neutro.
Pelas suas propriedades nutricionais, tem caracteristica de produto premium, disputando fama com os 6leos
de gergelim e oliva,

~ Como desvantagem encontra-sc o custo mais alto quando comparado a éleos como o de soja, devido & maior
complexidade no refino.

2-IP6 (Acido Fitico ¢ Fitatos)

Estes constituintes encontram-se na natureza, em quase todas as plantas, misturados com sais de
calcio ¢ magnésio (fitinas), sendo mais concentrados nas sementes ¢ nos grios. E uma forma pela qual os
fosfatos sdo armazenados.

O farelo do arroz apresenta uma altissima concentracio de fitinas, variando de 9,5 a 14,5%. Trata-se
de matéria-prima fundamental para a obtencio de TP6. T

O 4cido fitico tem como fungfo mais importante a quelagiio de metais. Contrariamente ao juizo

anterior, hoje esse 4cido & visto pela sua importincia na fixagdo do ferro. Alguns efeitos positivos para a
satide humana sio arrolados a seguir:

Acio antioxidante.

Prevencio de calculos renais ¢ na bexiga.
Prevengdo de cancer de colon.

Limpeza da placa bacteriana dos dentcs.

Efeito desodorante corporal, incluindo mau halito.
Coadjuvante no tratamento do alcoolismo agudo.

Novos cstudos tém enfatizado a importincia na agfio carcinostatica do 4cido fitico.
Como aditivo alimentar tem sido usado com sucesso na exaltagio do sabor de carnes e peixes.

3- Fitosterol
Produto natural existente no mundo vegetal e animal, sob diversas formas. O farclo de arroz é
considerado importante fonte. Presente no 6leo de arroz, a fama do fitosterol esta relacionada na satde
humana com o efeito de diminui¢do do colesterol, estendendo-se os efeitos ao tratamento de arteriosclerose e
hiperemia. LS .
Um destaque na drea industrial ¢ na obtenciio de varios compostos de csterdis semelhantes ao
colesterol. A classificagfio internacional do fitosterol é como “emulsificador”.

Tem amplo uso na inddstria de cosméticos, como xampus ¢ cremes emolientes. Hoje. a principal
fonte € a soja, mas bons resutados t8m sido encontrados a partir do 6leo de arroz bruto (antes do refino).
Através de modificagio quimica do fitosterol pode ser obtido o estanol, produto que também apresenta efeito
na redugio do colesterol.

4- Inositol

Trata-se de um composto natural conhecido desde ha muito, tendo como pioneiro o cientista alemao
Scherer (1850), que o isolou do misculo cardiaco,

Tgualmente encontra-se concentrado no farelo de arroz, nas formas de fitato de calcio ou sal misto de
magnésio (fitina). '

E internacionalmente classificado como vitamina, estando relacionado ao crescimento. Encontra-se
também no leite de vaca (50 mg.L-1), sendo mais concentrado no colostro vacum (120 mg.L-1) ¢, mais ainda,
no colostro humano (450,mg.L-1).

Estudos recentes tém enfatizado importantes atributos:
Prevencio da arteriosclerose.
Aceleracdo na absorgio de célcio.
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quando adicionada em bebidas especiais para atletas. Para mostrar o amplo uso do inositol, também faz parte
de ragdes especiais para o desenvolvimento de peixes.

3- Gama-Orizanol
Sua denominagiio j4 acusa o vinculo com o arroz (oriza sativa). E classificado como “inibidor da

oxidacdo”, sendo sua agfio antioxidante mais efetiva que os saudaveis tocoferois, por ser mais resistentc ao
calor. Dentre suas multiplas acdes, destacam-se:

Efeitos no crescimento.

Combate a doengas cefalicas e cervicais.
Minimizagio dos sintomas da menopausa.
Combate a ancmia.

Tratamento de ulceras do estresse.
Coadjuvante no tratamento de doengas circulatorias.

As propriedades do orizanol permitem o amplo uso, seja como medicamento, em composigio de cosméticos,
como agente antienvelhecimento da pele e até como filtro solar. Tendo efeito semelhante a hormdnios
(esterodides) ¢ usado na alimentagdo de cavalos de corrida, por ser seguro € legalmente permitido.

6- Acido Feralico. .

: Trata-se de outro importante antioxidante encontrado no farelo de arroz. Fornece hidrogénio para a
neutralizacdo dos combatidos radicais livre, compostos estes relacionados com o envelhecimento de células.
Tem efeito semelhante 4 lecitina (soja).

Recebe a mesma classificagiio do gama-orizanol. além de scus usos serem semelhantes.
Novos e promissores estudos indicam derivados do 4cido fertilico como inibidor no processo de geragdo da
melanina. - ’

Reflexdo Final

At¢ agora, os derivados do arroz tém sido visto de forma reducionista, como uma simples otimizagdo de
negocio. Novos apelos na area da saude e da boa nutricdo podem ampliar as oportunidades. Trata-se de um
tema para ser pensado hoje, pois em futuro proximo o aproveitamento total do grio podera ser uma questdo de
sobrevivéncial




