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APRESENTACAO

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é uma area que envolve o conhecimento
da fabricacdo dos alimentos. Para isso, torna-se necesséario e imprescindivel o
conhecimento acerca das propriedades fisico-quimicas, nutricionais, microbiolégicas
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados.

A Coletanea Nacional “Desafios da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” é um
e-book composto por 10 artigos cientificos que abordam assuntos atuais, como a
analise sensorial de alimentos, anélises microbiol6gicas, determinacao de pesticidas
em alimentos, utilizac&do de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento
de produtos, avaliagao de rotulagem, entre outros.

Mediante a importancia, necessidade de atualizacéo e de acesso a informacdes
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirdo efetivamente para
disseminagado do conhecimento a respeito das diversas areas da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, proporcionando uma visdo ampla sobre esta area de conhecimento.

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera



SUMARIO

(03X =2 1 3 U] 0 T TN RRN 1

A NEW AND SENSITIVE GC-ITD-MS METHOD FOR DETERMINATION OF 37 PESTICIDES IN FRUIT
JAMS

Barbara Reichert

lonara Regina Pizzutti

Catiucia Souza Vareli

Carmem Dickow Cardoso

ljoni Hilda Costabeber

(03N =1 1 U] 0 15 3R 12

ANALISE MICROBIOLQGICA DE AMOSTRAS DE NUTRIQAO ENTERAL MANIPULADAS NO
HOSPITAL UNIVERSITARIO (HUOP)

Vanuza Hoinatz

Amanda Antunes Rossi

Fabiana André Falconi

(03N =2 1 U] 0 J< TSR 23

APLICAQAO DA ESCALA DO IDEAL NA AVALIAQ/:\O SENSORIAL COMPARATIVA DE CARAMELOS
TIPO TOFFEE

Bianca Cristina Trentin

Alexandra Ramos Matuszak

Carolina Deina

Carla Adriana Pizarro Schmidt

(03N =2 1 U] o 1 SRR 28

APLICAQAO DA PROTEINA DE FARELO DE ARROZ OBTIDA POR EXTRAQAO ASSISTIDA POR
ULTRASSOM EM SUCO DE CAJU

Silvia Bernardi

Anne Luize Lupatini

Daneysa Lahis Kalschne

Renata Hernandez Barros Fuchs

Eliane Colla

Cristiane Canan

(03 =2 1 o U] 1 1 37

APLICAQ@O DE BREADING EXTRUSADO DE FARELO DE ARROZ E BAGACO DE MANDIOCA NA
PRODUCAO DE NUGGETS DE FRANGO

Mirian Alves Machado Debastiani

Daneysa Lahis Kalschne

Rosana Aparecida da Silva-Buzanello

Paulo Rodrigo Stival Bittencourt

Cristiane Canan

Marinés Paula Corso

(03N =2 1 U] o X SRR 55

AVALIACAO COMPARATIVA DA QUALIDADE SENSORIAL DE BALAS SABORIZADAS COM
DIFERENTES CHAS COMERCIALIZADAS NO ESTADO DO PARANA UTILIZANDO A ESCALA DO
IDEAL

Carolina Deina



Carla Adriana Pizarro Schmidt
Bianca Cristina Trentin
Alexandra Ramos Matuszak

(03N =1 1 1 1] 10 Ty 200 SRR 62

AVALIA(;AO DA ROTULAGEM DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS COMERCIALIZADAS EM
SUPERMERCADOS

Francisco Ferreira dos Reis

Cecilia Teresa Muniz Pereira

Dalva Muniz Pereira

(03N =2 1 U] o X - J 69

AVALIACAO DO PERFIL DOS METODOS ANALiTICOS EMPREGADOS NA DETERMINACAO DA
ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS, PROVENIENTES DE UMA
REVISAO SISTEMATICA

Andressa Regina Antunes

Luciana Oliveira Farifa

Luciana Bill Mikito Kofttwitz

Helder Lopes Vasconcelos

(0312 1 10 10 XK TSRS 80
MASSA A,LIMENTiCIA ISENTA DE Gl_L'JTEN COM ADICAO DE SPIRULINA PLATENSIS: AVALIACAO
TECNOLOGICA E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Bianca Colombari Peron
Luciane Maria Colla

Eliane Colla

Nadia Cristiane Steinmacher

(03N =2 1 o U] 10 T 1o R 98

OBTENCAO E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO EXTRATO VEGETAL DA AMENDOA
DA CASTANHA DE CAJU (ANACARDIUM OCCIDENTALE) PARA ELABORAGAO DE SOBREMESA
NAO LACTEA

Dayana do Nascimento Ferreira

Ranusia Maria de Melo Lopes

(03N =2 1 i U] o T s TR 107

USO DE CARRAGENA NA MICROENCAPSULACAO DE EUGENOL

Ruth dos Santos da Veiga

Rosana Aparecida da Silva-Buzanello
Fernando Reinoldo Scremin

Daneysa Lahis Kalschne

Eder Lisandro de Moraes Flores
Cristiane Canan

SOBRE A ORGANIZADORA........ccctiiinmrrrisse s rsss s rasss s s sss s e sssss s sasssss s sassnns 122



CAPITULO 4
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RESUMO: Farelo de arroz é um subproduto
oriundo do processamento do arroz com
excelente qualidade nutricional, além de
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apresentar adequado percentual proteico.
Entretanto, sua aplicagdao em alimentos ainda
€ pouca estudada. Neste contexto, este estudo
visou a avaliagcdo sensorial do concentrado
proteico de farelo de arroz (CPFA), obtido
por extracdo alcalina (pH 10) associada ao
tratamento ultrassénico (37 kHz, 100% amplitude
da poténcia, 30 min, 30 °C), quando aplicado
em suco de caju. Formulagdes de suco de caju
adocado contendo 0,1%; 0,3% e 0,5% de CPFA
foram ordenadas de acordo com a preferéncia
por 60 provadores nao treinados. Conforme
os resultados, verificou-se que nao houve
diferenca significativa entre as amostras (p >
0,05) pelo teste de Friedman. Em funcéo deste
resultado, um teste de aceitacdo foi aplicado
a 64 provadores nao treinados, avaliando o
suco de caju adocado adicionado de 0,5% de
CPFA e a controle, sem adi¢cao do concentrado
proteico. Pelo teste F (ANOVA), constatou-se
que houve diferenca significativa (p < 0,05)
entre as amostras nos atributos cor, sabor,
aroma e impresséo global. Este estudo reforca
a importancia das propriedades da proteina do
farelo do arroz e comprova a necessidade de
novos trabalhos avaliando a aplicagcao dessa
em alimentos, uma vez que a sua aplicacao
em suco de caju obteve médias sensoriais que
mostravam indiferenca em termos da aceitagdo
da cor, aroma, sabor e impresséao global.

PALAVRAS-CHAVES: Bebidas; Subproduto;
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Proteinas de arroz; Analise sensorial; Aceitacéao.

ABSTRACT: Rice bran is a by-product derived from rice processing with excellent
nutritional quality and adequate levels of protein. However, its application in food is still
little studied. In this context, this study aimed to evaluate the sensorial perception of the
rice bran protein concentrate (CPFA), obtained by alkaline extraction (pH 10) associated
to the ultrasonic treatment (37 kHz, 100% power amplitude, 30 min, 30 °C), when
applied in cashew juice. Formulations of sweetened cashew juice containing 0.1%,
0.3% and 0.5% of CPFA were ranked according to their preference by 60 untrained
assessors. According to the results, it was verified that there was no significant difference
between the samples (p > 0.05) by the Friedman test. Thus, an acceptance test was
applied to 64 untrained assessors, evaluating sweetened cashew juice added with
0.5% CPFA and control, without addition of protein concentrate. By the F test (ANOVA),
it was verified that there was a significant difference (p < 0.05) between the samples
regarding attributes of color, flavor, aroma and overall impression. This study reinforces
the importance of rice bran protein properties and confirms the necessity of new studies
evaluating it application in food, since its application in cashew juice obtained indifferent
sensory means in terms of color, aroma, flavor and overall impression acceptance.

KEYWORDS: Beverage; By-product; Rice proteins; Sensory analysis; Acceptance.

11 INTRODUCAO

Segundo a FAO (2017), a previsao global de producéo de arroz safra 2016/2017
€ de 756,7 milhdes de toneladas (502,2 milhdes toneladas, base beneficiado). Do
beneficiamento do arroz resulta o farelo que representa de 8% a 11% do peso total do
grao (Parrado et al., 2006), ou seja, € um subproduto produzido em larga escala. Para
este periodo estima-se a nivel mundial a geracao de 60,5 a 83,2 milhdes de toneladas
de farelo.

O farelo de arroz € utilizado somente para extracéo de 6leo e o residuo utilizado
como ingrediente para elaboracédo de racéo (SILVA, SANCHES, & AMANTE, 2006).
Apresenta aspecto farinaceo, fibroso e suave ao tato (LAKKAKULA et al., 2004).
Constituido de pericarpo, aleurona e germe apresenta elevado teor de proteinas, em
torno de 15% (ZHANG et al., 2012; SOUZA et al., 2015), chegando a 17% (GUPTA,
CHANDI, & SOGI, 2008). Desta forma, considera-se o farelo de arroz de grande
importéancia nutricional (ZHANG et al., 2012; SOUZA et al., 2015).

A proteina do arroz tem caracteristica hipocolesterolémica (CHRASTIL, 1992),
hipoalergénica e seu perfil de aminoacidos a torna ingrediente apropriado para diversas
formulacdes de alimentos, principalmente os infantis (WANG et al., 1999; HAN; CHEE;
CHO, 2015). Embora a fracao proteica do arroz seja quantitativamente pequena,
apresenta adequada qualidade nutricional para o metabolismo humano e esta entre
as proteinas mais nobres provenientes dos cereais (WANG et al., 1999). Os valores
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do coeficiente de eficiéncia proteica relatados para a proteina do farelo geralmente
variam de 1,6 a 1,9, comparados a um valor de 2,5 da caseina. A digestibilidade da
proteina no farelo de arroz é de aproximadamente 73% (SAUNDERS, 1990).

A baixa aplicacao das proteinas do farelo de arroz como ingrediente alimentar
se deve a dificuldade em separa-las por possuirem diferentes graus de hidrogénio,
ligagbes dissulfetos que mantém unidos seus polipeptideos e diferentes graus de
hidrofobicidade (ROMERO, 2015). Por isso, a extracdo alcalina é tradicionalmente
utilizada para obter concentrados proteicos de farelo de arroz (XIA et al., 2012; SOUZA
et al., 2015), seguida do ajuste do pH no ponto isoelétrico para a precipitacdo das
proteinas (CHANDI; SOGI, 2007).

O método fisico, utilizando ultrassom, € uma alternativa para reduzir o tempo
de extracao das proteinas do farelo de arroz (CHITTAPALO; NOOMHORM, 2009).
Em frequéncias na ordem de kHz, pode ocorrer com maior intensidade a formacgao, o
crescimento e o colapso de microbolhas no centro de uma solugao aquosa, resultando
em rompimento celular que pode gerar a transferéncia de massa para o meio,
este fenbmeno é também chamado de cavitacdo (SANTOS; LODEIRO; CAPELO-
MARTINEZ, 2009; LEONG; ASHOKKUMAR; KENTISH, 2011).

O ultrassom € uma tecnologia limpa e consideravelmente nova em alimentos.
Nos ultimos 100 anos, sua aplicagdo esteve concentrada principalmente nas areas
naval, médica e quimica. A Extracdo Assistida por Ultrassom (EAU) para diferentes
materiais de origem vegetal tem sido estudada desde 1950 e apenas recentemente
surgiram pesquisas aprofundadas relacionando seu uso na ciéncia dos alimentos
(VILKHU et al., 2011).

As evidéncias do elevado valor nutricional do farelo tornam suas proteinas um
assunto de grande importéncia nos trabalhos cientificos. Assim, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais de suco de caju adog¢ado adicionado
de concentrado proteico de farelo de arroz (CPFA), obtido por extracdo alcalina
associada ao tratamento ultrassonico.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material

O farelo de arroz desengordurado (FAD) na forma peletizada, foi fornecido pela
Industria Riograndense de Oleos Vegetais (IRGOVEL - Pelotas/RS) - safra 2013/2014;
anteriormente a realizacao do estudo de extracédo de proteinas, o FAD foi moido em
moinho de facas (Solab, SL 31, Tipo Willye, Brasil) com granulometria média de 70
mesh, embalado em sacos de polietileno e armazenado a -20 °C. Os demais reagentes
quimicos utilizados foram obtidos comercialmente de fontes distintas.
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2.2 Obtencao Do CPFA

O CPFAfoiobtido combase napatente de Hyun-Jun et al. (2009) com modificagdes,
onde 30 g de FAD foram suspensos em 170 mL de agua ultrapura (MS 2000, Gehaka,
Brasil) e o pH ajustado para 10 com solugdo NaOH 2 mol.L'. Adisperséao foi submetida
a sonicacao em banho de ultrassom (Elmasonic, P60H, Alemanha) a 30 °C, em
frequéncia 37 kHz, por 30 min e 100% de amplitude da poténcia. Apos, foi centrifugada
a 11979 g por 15 min (25 °C) (Rotina 420 R, Hettich Zentrifugen, Alemanha), sendo
o precipitado descartado. O sobrenadante teve seu pH ajustado para 4,5 com HCI
3 mol.L", considerado o ponto isoelétrico das proteinas do arroz (GUPTA; CHANDI;
SOGI, 2008). A solugao foi deixada em repouvo over night para precipitacao a frio (10
°C), seguida de centrifugacao a 11979 g por 15 min (25 °C); o precipitado foi lavado 3
vezes com agua ultrapura, armazenado e centrifigado novamente. Para neutralizag&o,
ajustou-se o pH para 7, com NaOH 2 mol.L'. Posteriormente, as amostras foram
congeladas a -18 °C e liofilizadas (Labconco, FreeZone 6, EUA) em presséo absoluta
menor que 0,5 mBar, temperatura de aquecimento de 40 °C por 24 h.

2.3 Composicao Centesimal Do CPFA

A composicao centesimal do FAD e do CPFA foi avaliada conforme a AOAC
(2005). O percentual de nitrogénio foi determinado pelo método micro-Kjeldahl,
utilizando o fator de conversao de nitrogénio em proteinas de 5,95. Os carboidratos
totais foram quantificados por diferenca.

2.4 Avaliacao Sensorial De Suco De Caju Preparado Com CPFA

Os procedimentos sensoriais deste estudo foram previamente aprovados pelo
Comité de Etica do Centro Educacional Integrado Ltda. (CEIl), sob o Parecer n.
732.996, aplicados em cabines individuais com iluminacao fluorescente branca, no
Laboratério de Analise Sensorial da UTFPR - Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana, Campus Medianeira, em temperatura ambiente (25 °C).

Aplicou-se um teste de ordenacéo de preferéncia (ISO, 2006) para determinar o
teor maximo de CPFA a ser adicionado em suco de caju pronto para beber. Cerca de
30 mL de cada amostra foram apresentadas ao mesmo tempo em ordem casualizada
e balanceada, em copos descartaveis, codificados com digitos aleatdrios. Sessenta
provadores (60) nao treinados ordenaram as amostras de acordo com sua preferéncia
global (1: menos preferida; 3: mais preferida). Trés formulacbes foram preparadas
contendo 80% de agua mineral, 14% de suco de caju concentrado (Maguary, Brasil)
adquirido no comércio local da cidade de Medianeira/PR e 5,5% de agucar, e
adicionadas de 0,1%, 0,3% e 0,5 % de CPFA.

Apb6s a determinacao do teor do CPFA a ser adicionado ao suco de caju pelo
teste de ordenacao de preferéncia, as formulacdes teste (com CPFA) e controle (sem
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CPFA) foram submetidas ao teste de aceitacdo (STONE; SIDEL, 2003), utilizando
escala heddnica de 9 pontos (9: gostei extremamente; 1: desgostei extremamente) com
64 provadores néao treinados, avaliando os atributos: cor, sabor, aroma e impresséao
global. Cerca de 30 mL de cada amostra, servidas em copos descartaveis previamente
codificados com trés digitos aleatérios, foram apresentadas de forma casualizada,
monadica e sequencial aos provadores.

Em ambas as andlises, antes de provar cada amostra, os avaliadores foram
orientados a beber agua mineral (25 °C). As fichas de avaliacdo sensorial sédo
apresentadas nos Anexos 1 e 2.

2.5 Analise Estatistica

Na analise sensorial, para o Teste de Ordenacgéo de Preferéncia a significancia
estatistica foi verificada pelo teste de Friedman (CHRISTENSEN et al, 2006) e para o
Teste de Aceitacao, aplicou-se o teste F (ANOVA), sendo considerado significativamente
diferente quando p < 0,05.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao Centesimal

Devido as diretrizes e politicas governamentais em todo o mundo para combater
a desnutricao energética de proteinas, a fortificacéo proteica de alimentos é atualmente
de grande interesse, principalmente em paises em desenvolvimento em que muitas
vezes a desnutricao proteico-cal6rica € um problema sério e generalizado. A proteina é
o ingrediente chave de muitos alimentos por contribuir com o valor nutricional, sabor e
outras propriedades funcionais importantes para o sistema alimentar (YADAV, YADAV
e CHAUDHARY, 2011).

Os resultados da composicao centesimal do FAD empregado neste trabalho para
a extracao de proteinas e do CPFA obtido por extracéo alcalina associada ao tratamento
ultrassOnico estao apresentados na Tabela 1, sendo que a composicao centesimal do
CPFA obtido foi também comparada a de outros autores. Resultados similares aos da
composicéo do FAD deste trabalho foram encontrados por Yadav, Yadav e Chaudhary
(2011). Contudo, os resultados obtidos para o CPFA apresentou algumas diferencas
nos percentuais de proteinas (37,6 + 0,05%), lipidios (1,4 + 0,02%) a carboidratos
(47,1 = 0,32%), 0 que possivelmente ocorreu devido as diferengas na variedade da
matriz e/ou principalmente pelo diferencial utilizado no método de extracao (pH 11,
60 min de agitacdo, 60 °C), uma vez que o trabalho citado n&o utilizou ultrassom para
a extracao das proteinas do farelo de arroz. Os autores empregaram o concentrado
proteico do farelo de arroz em biscoitos, e observaram que foi possivel adicionar até
10% de concentrado proteico sem afetar negativamente a qualidade sensorial, sendo
importante ressaltar que o teor de proteinas nos biscoitos aumentou significativamente.
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Em trabalho recente, Han, Chee e Cho (2015) obtiveram um concentrado proteico
com teor de proteinas proximo ao obtido neste trabalho (Tabela 1) e ainda, observaram
gue o concentrado proteico obtido apresentou adequada composi¢cao de aminoacidos
para o metabolismo humano, ou seja, com digestibilidade superior a 90%.

Concentrado Concentrado Concentrado
Farelo de Arroz Proteico do Proteico do Proteico do
Farelo de Arroz  Farelo de Arroz' Farelo de Arroz 2
Proteina (%) 14,89 £ 0,29 81,43 £ 0,29 37,6 £0,05 74,93
Umidade (%) 11,09 +0,12 3,93 +£0,02 5,6 £0,02 -
Lipideos (%) 1,67 = 0,04 9,03 +£0,38 1,4 +0,02 3,61
Cinzas (%) 11,31 £ 0,64 5,49 + 0,37 6,5+ 0,04 14,28
Carboidratos
totais (%) 61,03 ND 47,1 £0,32 -

Tabela 1 - Composi¢céo quimica do farelo de arroz desengordurado e do concentrado proteico
do farelo de arroz

Média + desvio padréo (n = 3). Base Umida. ND: ndo detectado.
1 Yadav, Yadav e Chaudhary (2011).
2 Han, Chee e Cho (2015)

Por extracdo com auxilio de ultrassom, Chittapalo e Noomhorm (2009)
conseguiram obter um CPFA com teor proteico de 76,09%, também inferior ao obtido
neste estudo.

O alto teor de lipidios encontrado neste estudo (9,03 + 0,38%) pode contribuir
negativamente em algumas propriedades funcionais das proteinas, tal como a
estabilidade de espuma (CANO-MEDINA et al., 2011). O conteudo de cinzas do CPFA
(5,49 = 0,37%) pode estar relacionado a quantidade de cloreto de so6dio formado
durante a neutralizacdo do CPFA com NaOH 2 mol.L"' (KAEWKA; THERAKULKAIT;
CADWALLADER, 2009).

3.2. Avaliacao Sensorial De Suco De Caju Preparado Com CPFA

O painel de avaliadores nao treinados foi composto por estudantes e colaboradores
da universidade, com idade entre 20 e 40 anos, sendo 58% mulheres e 42% homens.

A preferéncia das formulacbes de suco de caju acrescidas de diferentes
percentuais de CPFA (0,1%, 0,3% e 0,5%), avaliadas da menos preferida (1) para
a mais preferida (3) mostrou que a soma das ordens de cada amostra nao diferiram
significativamente entre si (p > 0,05). Por esse motivo, para a proéxima etapa optou-se
em usar a formulacédo com maior concentracédo de CPFA (0,5%), tendo como referéncia
a legislacéo brasileira de complementacdo dos padrdes de identidade e qualidade
para bebida composta, que estabelece para o extrato de soja em pd um equvalente
a 0,5% proteina de soja (BRASIL, 2013). Na rotulagem nutricional do suco de caju
utilizado neste estudo o teor de proteinas é referido como “Nao contém quantidades




significativas de proteinas”, desta forma podemos justificar novamente que a adicéo
de proteinas a um produto como este é relevante.

A aceitacado da férmula de suco de caju enriquecido com 0,5% de CPFA e da
amostra Controle € apresentada na Tabela 2. Os avaliadores néo treinados analisaram
cada atributo, variando de “desgostei extremamente (1) até gostei extremamente (9)”.

Atributos F-0,5% Controle
Cor 5,282 7,58 °
Sabor 5,562 7,13°
Aroma 5,722 7,20°
Impresséo global 5,882 7,48°

Tabela 2 — Valores médios da aceitacao dos atributos do suco de caju pelos avaliadores néo
treinados

*Médias seguidas de letras minUsculas diferentes, na mesma linha, diferem entre si (p > 0,05) (n=64 avaliadores);
F-0,5%: Férmula de suco de caju adogado e acrescido de 0,5% de CPFA.

Houve diferenca significativa (p < 0,05) entre F-0,5% e a amostra Controle em
todos os atributos. Os avaliadores gostaram moderadamente do Controle, mas foram
indiferentes a F-0,5%. O pH acido do suco de caju (3,64) esta proximo ao ponto
isoelétrico das proteinas do arroz (pH 4,5) (GUPTA; CHANDI; SOGI, 2008), fazendo
com que nao ocorresse total solubilizacdo do CPFA e levando a precipitacdo do
mesmo. Essa caracteristica também € observada em sucos comerciais adicionados de
concentrados proteicos de soja. Pelos valores atribuidos ao quesito sabor, € possivel
afirmar que o CPFA é um ingrediente promissor para a tecnologia dos alimentos. Por
sua vez, a proteina do farelo de arroz tem um aroma caracteristico, devido a presenca
de aminoacidos livres, pequenos peptideos, sal e varios aromas compostos (KAEWKA;
THERAKULKAIT; CADWALLADER, 2009). Avaliando a impresséo global das amostras,
o comportamento dos avaliadores sobre a F-0,5% sugere valores proximos a “gostei
ligeiramente” (5,88), mostrando que ha potencial para a aplicagdo do CPFA como
ingrediente, sendo necessarias pesquisas para avaliar seu desempenho sensorial em
outras formulacdes alimentares. Este valor estd de acordo ao obtido por Faccin et al.
(2009) ao avaliar sensorialmente uma bebida preparada com extrato aquoso de farelo
de arroz organico. Kaewka, Therakulkait e Cadwallader (2009) obtiveram hidrolisados
proteicos de farelo de arroz secos em spray dryer e os submeteram de forma pura, p6
e liquido, a um painel de provadores treinados que detectaram aromas adocicados,
com flavor semelhante a biscoito (pd), e notas salgadas e terrosas (liquido).

41 CONCLUSAO

Sendo um abrangente subproduto decorrente da industria arrozeira, o farelo
de arroz pode ser considerado um importante ingrediente alimentar, com potencial
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nutricional e tecnoldgico. Com diversos estudos relatando os beneficios das proteinas
de farelo de arroz, as mesmas podem ser consideradas uma fonte alternativa de
proteinas. A performance sensorial do suco de caju adicionado com 0,5% de CPFA
apresentou resultados promissores, como também comprovou a necessidade em
aprimorar os estudos de aplicacao desta proteina em diferentes tipos de alimentos,
com o intuito de melhorar sua aceitacao.
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