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1 INTRODUCAO

O farelo de arroz, considerado coproduto do beneficiamento do arroz, esta
presente na faixa de 8 a 11% do total do grdo (PARRADO et al., 2006) que, apés ser
desengordurado (FAD), apresenta componentes importantes como as proteinas, que
podem ser extraidas para a producdo de concentrados proteicos (ZHANG et al.,
2012). O estudo das condicdes de processo € importante, pois podem influenciar na
obtencdo de um produto de maior pureza. O objetivo do trabalho foi verificar a
influéncia dos fatores FAD:H,O, temperatura e tempo no conteudo de proteina dos
concentrados de FAD.

2 REFERENCIAL TEORICO

A producao de concentrados proteicos de farelo de arroz vem sendo estudado
e segundo Wang et al. (1999) os aminoacidos presentes no farelo sdo de grande
importancia nutricional. Nesses estudos 0s parametros gue mais variam no processo
sdo as proporcdes iniciais de matéria prima e agua, a temperatura e o tempo de
reacdo, fatores que sdo importantes na extracdo das proteinas. Para verificar a
influéncia de diferentes variaveis deve-se elaborar um procedimento experimental,
sendo que, na presenca de até trés variaveis independentes é interessante realizar
um planejamento do tipo DCCR (delineamento composto central rotacional) para
elaborar um planejamento preditivo (RODRIGUES e LEMMA, 2009).

3 MATERIAIS E METODOS

Para a obtencéo do concentrado proteico de farelo de arroz desengordurado
(CPFAD) foi utilizado o farelo obtido da industria Irgovel de Pelotas (RS). Foi
realizado um planejamento fatorial completo 2° incluindo 6 pontos axiais e 3 pontos
centrais, utilizando as variaveis independentes propor¢do FAD:H,O, Temperatura (T)
e tempo (t) de solubilizacdo, tendo como resposta a porcentagem de proteina (%P).
Para a avaliagao estatistica se utilizou o programa Statistica 7.0. A %P foi analisada
por Kjeldahl (%N x 5,95) segundo a AOAC (2000). Na Tabela 1 estdo apresentados
os valores reais e codificados utilizados no planejamento.

Tabela 1: Valores utilizados no DCCR para trés fatores.

Variavel independente | -1,68 -1 0 +1 +1,68
X;=FAD:H,0 (g/mL) 1:5,32 1:6 1.7 1:8 1:8,68
X,=Temperatura (T) 23,2 30 40 50 56,8

Xs=Tempo () 43,2 50 60 70 76,8

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

Apbs a realizacdo dos ensaios se observou que a proteina variou de 70,4% a
57,1%. Considerando os efeitos das variaveis na %P, foi constatado que a proporcéo
FAD:H,O (linear), T (linear e quadratico) e a interacdo Txt foram significativos
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(p<0,05), sendo que a T foi a que apresentou maior efeito, sendo negativo sobre a
%P. Isto pode ser verificado através da equacao do modelo (E. 1).

Y=67,028 + 2,040 X3 - 5,914 X,%- 5,914 X,- 2,175 X,° + 1,525 X,X3 (E.1)

Através da andlise de variancia se verificou que o coeficiente de correlagéo foi
de 0,92 e 0 Fq foi de 17,06, sendo maior que o0 Fry, de 3,26. Na Figura 1 estdo
apresentadas as superficies de resposta para a %P.
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Figura 1: Superficies de resposta TXFAD:H,0O (a) e txT (b) para a porcentagem de proteina
(%P).

A solubilidade proteica pode aumentar com a elevagdo da temperatura, porém
gquando acontece a diminuicdo da solubilidade se deve, principalmente, a
desnaturacao proteica (PELEGRINE e GASPARETTO, 2003).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Através do planejamento realizado pode-se concluir que a condicdo que
proporcionou a obtencdo de um concentrado com maior quantidade de proteina foi
na proporcdo de FAD:H,O de 1:8, na temperatura de 80 °C e no tempo de 50
minutos.
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