


Desafios da Ciência e       
Tecnologia de Alimentos 4

Atena Editora 
2018

Vanessa Bordin Viera 
(Organizadora)



2018 by Atena Editora 
Copyright  da Atena Editora 

Editora Chefe: Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 
Diagramação e Edição de Arte: Geraldo Alves e Natália Sandrini 

Revisão: Os autores 

Conselho Editorial 
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 

Prof. Dr. Álvaro Augusto de Borba Barreto – Universidade Federal de Pelotas 
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho – Universidade de Brasília 
Profª Drª Cristina Gaio – Universidade de Lisboa 

Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Daiane Garabeli Trojan – Universidade Norte do Paraná 

Profª Drª Deusilene Souza Vieira Dall’Acqua – Universidade Federal de Rondônia 
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Prof. Dr. Fábio Steiner – Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 

Prof. Dr. Gilmei Fleck – Universidade Estadual do Oeste do Paraná 
Profª Drª Girlene Santos de Souza – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 

Profª Drª Ivone Goulart Lopes – Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice 
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior – Universidade Federal Fluminense 

Prof. Dr. Jorge González Aguilera – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Profª Drª Lina Maria Gonçalves – Universidade Federal do Tocantins 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 

Profª Drª Paola Andressa Scortegagna – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos – Universidade Federal do Maranhão 

Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza – Universidade do Estado do Pará 
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa – Faculdade de Campo Limpo Paulista 

Prof. Dr. Urandi João Rodrigues Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior – Universidade Federal de Alfenas 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme – Universidade Federal do Tocantins 
Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 

(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

D441 Desafios da ciência e tecnologia de alimentos 4 / Organizadora 
Vanessa Bordin Viera. – Ponta Grossa (PR): Atena Editora, 
2018. – (Desafios da Ciência e Tecnologia de Alimentos; v. 4) 

Formato: PDF 
Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader. 
Modo de acesso: World Wide Web. 
Inclui bibliografia. 
ISBN 978-85-85107-17-8 
DOI 10.22533/at.ed.178182208 

1. Alimentos – Análise. 2. Alimentos – Indústria. 3. Tecnologia de
alimentos. I. Viera, Vanessa Bordin. 

CDD 664.07 
Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 

O conteúdo do livro e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de responsabilidade 
exclusiva dos autores. 

2018 
Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuídos créditos aos autores, 

mas sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais. 
www.atenaeditora.com.br 

E-mail: contato@atenaeditora.com.br 



APRESENTAÇÃO

A Ciência e Tecnologia de Alimentos é uma área que envolve o conhecimento 
da fabricação dos alimentos. Para isso, torna-se necessário e imprescindível o 
conhecimento acerca das propriedades físico-químicas, nutricionais, microbiológicas 
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados. 

A Coletânea Nacional “Desafios da Ciência e Tecnologia de Alimentos” é um 
e-book composto por 10 artigos científicos que abordam assuntos atuais, como a 
análise sensorial de alimentos, análises microbiológicas, determinação de pesticidas 
em alimentos, utilização de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento 
de produtos, avaliação de rotulagem, entre outros.  

Mediante a importância, necessidade de atualização e de acesso a informações 
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirão efetivamente para 
disseminação do conhecimento a respeito das diversas áreas da Ciência e Tecnologia 
de Alimentos, proporcionando uma visão ampla sobre esta área de conhecimento. 

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera 
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RESUMO: Farelo de arroz é um subproduto 
oriundo do processamento do arroz com 
excelente qualidade nutricional, além de 

apresentar adequado percentual proteico. 
Entretanto, sua aplicação em alimentos ainda 
é pouca estudada. Neste contexto, este estudo 
visou a avaliação sensorial do concentrado 
proteico de farelo de arroz (CPFA), obtido 
por extração alcalina (pH 10) associada ao 
tratamento ultrassônico (37 kHz, 100% amplitude 
da potência, 30 min, 30 ºC), quando aplicado 
em suco de caju. Formulações de suco de caju 
adoçado contendo 0,1%; 0,3% e 0,5% de CPFA 
foram ordenadas de acordo com a preferência 
por 60 provadores não treinados. Conforme 
os resultados, verificou-se que não houve 
diferença significativa entre as amostras (p > 
0,05) pelo teste de Friedman.  Em função deste 
resultado, um teste de aceitação foi aplicado 
a 64 provadores não treinados, avaliando o 
suco de caju adoçado adicionado de 0,5% de 
CPFA e a controle, sem adição do concentrado 
proteico. Pelo teste F (ANOVA), constatou-se 
que houve diferença significativa (p < 0,05) 
entre as amostras nos atributos cor, sabor, 
aroma e impressão global. Este estudo reforça 
a importância das propriedades da proteína do 
farelo do arroz e comprova a necessidade de 
novos trabalhos avaliando a aplicação dessa 
em alimentos, uma vez que a sua aplicação 
em suco de caju obteve médias sensoriais que 
mostravam indiferença em termos da aceitação 
da cor, aroma, sabor e impressão global. 
PALAVRAS-CHAVES: Bebidas; Subproduto; 
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Proteínas de arroz; Análise sensorial; Aceitação.

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 ºC), 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

Segundo a FAO (2017), a previsão global de produção de arroz safra 2016/2017 
é de 756,7 milhões de toneladas (502,2 milhões toneladas, base beneficiado). Do 
beneficiamento do arroz resulta o farelo que representa de 8% a 11% do peso total do 
grão (Parrado et al., 2006), ou seja, é um subproduto produzido em larga escala. Para 
este período estima-se a nível mundial a geração de 60,5 a 83,2 milhões de toneladas 
de farelo.

O farelo de arroz é utilizado somente para extração de óleo e o resíduo utilizado 
como ingrediente para elaboração de ração (SILVA, SANCHES, & AMANTE, 2006). 
Apresenta aspecto farináceo, fibroso e suave ao tato (LAKKAKULA et al., 2004). 
Constituído de pericarpo, aleurona e germe apresenta elevado teor de proteínas, 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 
importância nutricional (ZHANG et al., 2012; SOUZA et al., 2015). 

A proteína do arroz tem característica hipocolesterolêmica (CHRASTIL, 1992), 
hipoalergênica e seu perfil de aminoácidos a torna ingrediente apropriado para diversas 
formulações de alimentos, principalmente os infantis (WANG et al., 1999; HAN; CHEE; 
CHO, 2015). Embora a fração proteica do arroz seja quantitativamente pequena, 
apresenta adequada qualidade nutricional para o metabolismo humano e está entre 
as proteínas mais nobres provenientes dos cereais (WANG et al., 1999). Os valores 
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do coeficiente de eficiência proteica relatados para a proteína do farelo geralmente 
variam de 1,6 a 1,9, comparados a um valor de 2,5 da caseína. A digestibilidade da 
proteína no farelo de arroz é de aproximadamente 73% (SAUNDERS, 1990).

A baixa aplicação das proteínas do farelo de arroz como ingrediente alimentar 
se deve a dificuldade em separá-las por possuírem diferentes graus de hidrogênio, 
ligações dissulfetos que mantém unidos seus polipeptídeos e diferentes graus de 
hidrofobicidade (ROMERO, 2015). Por isso, a extração 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 precipitação das 
proteínas (CHANDI; SOGI, 2007). 

O método físico, utilizando ultrassom, é uma alternativa para reduzir o tempo 
de extração das proteínas do farelo de arroz (CHITTAPALO; NOOMHORM, 2009). 
Em frequências na ordem de kHz, pode ocorrer com maior intensidade a formação, o 
crescimento e o colapso de microbolhas no centro de uma solução aquosa, resultando 
em rompimento celular que pode gerar a transferência de massa para o meio, 
este fenômeno é também chamado de cavitação (SANTOS; LODEIRO; CAPELO-
MARTÍNEZ, 2009; LEONG; ASHOKKUMAR; KENTISH, 2011). 

O ultrassom é uma tecnologia limpa e consideravelmente nova em alimentos. 
Nos últimos 100 anos, sua aplicação esteve concentrada principalmente nas áreas 
naval, médica e química. A Extração 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 ciência dos alimentos 
(VILKHU et al., 2011). 

As evidências do elevado valor nutricional do farelo tornam suas proteínas um 
assunto de grande importância nos trabalhos científicos. Assim, o objetivo deste 
trabalho foi avaliar as características sensoriais de suco de caju adoçado adicionado 
de concentrado proteico de farelo de arroz (CPFA), obtido por extração alcalina 
associada ao tratamento ultrassônico. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Material 

O farelo de arroz desengordurado (FAD) na forma peletizada, foi fornecido pela 
Indústria Riograndense de Óleos Vegetais (IRGOVEL - Pelotas/RS) - safra 2013/2014; 
anteriormente à realização do estudo de extração de proteínas, o FAD foi moído 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 ºC. Os demais reagentes 
químicos utilizados foram obtidos comercialmente de fontes distintas.
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2.2	Obtenção Do CPFA

O CPFA foi obtido com base na patente de Hyun-Jun et al. (2009) com modificações, 
onde 30 g de FAD foram suspensos em 170 mL de água ultrapura (MS 2000, Gehaka, 
Brasil) e o pH ajustado para 10 com solução NaOH 2 mol.L-1. A dispersão foi submetida 
à sonicação em banho de ultrassom (Elmasonic, P60H, Alemanha) a 30 ºC, em 
frequência 37 kHz, por 30 min e 100% de amplitude da potência. Após, foi centrifugada 
a 11979 g por 15 min (25 ºC) (Rotina 420 R, Hettich Zentrifugen, Alemanha), sendo 
o precipitado descartado. O sobrenadante teve seu pH ajustado para 4,5 com HCl 
3 mol.L-1, considerado o ponto isoelétrico das proteínas do arroz (GUPTA; CHANDI; 
SOGI, 2008). A solução foi deixada em repouvo over night para precipitação a frio (10 
ºC), seguida de centrifugação a 11979 g por 15 min (25 ºC); o precipitado foi lavado 3 
vezes com água ultrapura, armazenado e centrifigado novamente. Para neutralização, 
ajustou-se o pH para 7, com NaOH 2 mol.L-1. Posteriormente, as amostras foram 
congeladas a -18 ºC e liofilizadas (Labconco, FreeZone 6, EUA) em pressão absoluta 
menor que 0,5 mBar, temperatura de aquecimento de 40 ºC por 24 h. 

2.3	Composição Centesimal Do CPFA

A composição centesimal do FAD e do CPFA foi avaliada conforme a AOAC 
(2005). O percentual de nitrogênio foi determinado pelo método micro-Kjeldahl, 
utilizando o fator de conversão de nitrogênio em proteínas de 5,95. Os carboidratos 
totais foram quantificados por diferença. 

2.4	Avaliação Sensorial De Suco De Caju Preparado Com CPFA

Os procedimentos sensoriais deste estudo foram previamente aprovados pelo 
Comitê de Ética do Centro Educacional Integrado Ltda. (CEI), sob o Parecer n. 
732.996, aplicados em cabines individuais com iluminação fluorescente branca, no 
Laboratório de Análise Sensorial da UTFPR - Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná, Câmpus Medianeira, em temperatura ambiente (25 ºC).

Aplicou-se um teste de ordenação de preferência (ISO, 2006) para determinar o 
teor máximo 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 descartáveis, codificados com dígitos aleatórios. Sessenta 
provadores (60) não treinados ordenaram as amostras de acordo com sua preferência 
global (1: menos preferida; 3: mais preferida). Três formulações foram preparadas 
contendo 80% de água mineral, 14% de suco de caju concentrado (Maguary, Brasil) 
adquirido no comércio local da cidade de Medianeira/PR e 5,5% de açúcar, e 
adicionadas de 0,1%, 0,3% e 0,5 % de CPFA.

Após a determinação do teor do CPFA a ser adicionado ao suco de caju pelo 
teste de ordenação de preferência, as formulações teste (com CPFA) e controle (sem 



Desafios das Ciências e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 4 32

CPFA) foram submetidas ao teste de aceitação (STONE; SIDEL, 2003), utilizando 
escala hedônica de 9 pontos (9: gostei extremamente; 1: desgostei extremamente) com 
64 provadores não treinados, avaliando os atributos: cor, sabor, aroma e impressão 
global. Cerca de 30 mL de cada amostra, servidas em copos descartáveis previamente 
codificados com três dígitos aleatórios, foram apresentadas de forma casualizada, 
monádica e sequencial aos provadores.

Em ambas as análises, antes de provar cada amostra, os avaliadores foram 
orientados a beber água mineral (25 ºC). As fichas de avaliação sensorial são 
apresentadas nos Anexos 1 e 2.

2.5	Análise Estatística

Na análise sensorial, para o Teste de Ordenação de Preferência a significância 
estatística foi verificada pelo teste de Friedman (CHRISTENSEN et al, 2006) e para o 
Teste de Aceitação, aplicou-se o teste F (ANOVA), sendo considerado significativamente 
diferente quando p < 0,05. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Composição Centesimal 

Devido às diretrizes e políticas governamentais em todo o mundo para combater 
a desnutrição energética de proteínas, a fortificação proteica de alimentos é atualmente 
de grande interesse, principalmente em países em desenvolvimento em que muitas 
vezes a desnutrição proteico-calórica é um problema sério e generalizado. A proteína 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 composição centesimal do FAD empregado neste trabalho para 
a extração de proteínas e do CPFA obtido por extração alcalina associada ao tratamento 
ultrassônico estão apresentados na Tabela 1, sendo que a composição centesimal do 
CPFA obtido foi também comparada a de outros autores. Resultados similares aos da 
composição do FAD deste trabalho foram encontrados por Yadav, Yadav e Chaudhary 
(2011). Contudo, os resultados obtidos para o CPFA apresentou algumas diferenças 
nos percentuais de proteínas (37,6 ± 0,05%), lipídios (1,4 ± 0,02%) a carboidratos 
(47,1 ± 0,32%), o que possivelmente ocorreu devido às diferenças na variedade da 
matriz e/ou principalmente pelo diferencial utilizado no método de extração (pH 11, 
60 min de agitação, 60 ºC), uma vez que o trabalho citado não utilizou ultrassom para 
a extração das proteínas do farelo de arroz. Os autores empregaram o concentrado 
proteico do farelo de arroz em biscoitos, e observaram que foi possível adicionar até 
10% de concentrado proteico sem afetar negativamente a qualidade sensorial, sendo 
importante ressaltar que o teor de proteínas nos biscoitos aumentou significativamente. 
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Em trabalho recente, Han, Chee e Cho (2015) obtiveram um concentrado proteico 
com teor de proteínas próximo ao obtido neste trabalho (Tabela 1) e ainda, observaram 
que o concentrado proteico obtido apresentou adequada composição de aminoácidos 
para o metabolismo humano, ou seja, com digestibilidade superior a 90%.

Farelo de Arroz
Concentrado 
Proteico do 

Farelo de Arroz

Concentrado 
Proteico do 

Farelo de Arroz 1

Concentrado 
Proteico do 

Farelo de Arroz 2

Proteína (%) 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 -
Lipídeos (%) 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 - Composição química do farelo de arroz desengordurado e do concentrado proteico 
do farelo de arroz

Média ± desvio padrão (n = 3). Base úmida. ND: não detectado.

1 Yadav, Yadav e Chaudhary (2011).

2 Han, Chee e Cho (2015)

Por extração com auxílio 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 lipídios encontrado neste estudo (9,03 ± 0,38%) pode contribuir 
negativamente em algumas propriedades funcionais das proteínas, tal como a 
estabilidade de espuma (CANO-MEDINA et al., 2011). O conteúdo de cinzas do CPFA 
(5,49 ± 0,37%) pode estar relacionado a quantidade de  cloreto de sódio  formado 
durante a neutralização do CPFA com NaOH 2 mol.L-1 (KAEWKA; THERAKULKAIT; 
CADWALLADER, 2009).

3.2. Avaliação Sensorial De Suco De Caju Preparado Com CPFA

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

A preferência das formulações 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 não diferiram 
significativamente entre si (p > 0,05). Por esse motivo, para a próxima etapa optou-se 
em usar a formulação com maior concentração de CPFA (0,5%), tendo como referência 
a legislação brasileira de complementação dos padrões de identidade e qualidade 
para bebida composta, que estabelece para o extrato de soja em pó um equvalente 
a 0,5% proteína de soja (BRASIL, 2013). Na rotulagem nutricional do suco de caju 
utilizado neste estudo o teor de proteínas é referido como “Não contém quantidades 
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significativas de proteínas”, desta forma podemos justificar novamente que a adição 
de proteínas a um produto como este é relevante.

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

Atributos F-0,5% Controle
Cor 5,28a 7,58 b

Sabor 5,56 a 7,13 b

Aroma 5,72 a 7,20 b

Impressão global 5,88 a 7,48 b

Tabela 2 – Valores médios da aceitação dos atributos do suco de caju pelos avaliadores não 
treinados

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

Houve diferença 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 ácido do suco de caju (3,64) está próximo ao ponto 
isoelétrico das proteínas do arroz (pH 4,5) (GUPTA; CHANDI; SOGI, 2008), fazendo 
com que não ocorresse total solubilização do CPFA e levando a precipitação do 
mesmo. Essa característica também é observada em sucos comerciais adicionados de 
concentrados proteicos de soja. Pelos valores atribuídos ao quesito sabor, é possível 
afirmar que o CPFA é um ingrediente promissor para a tecnologia dos alimentos. Por 
sua vez, a proteína do farelo de arroz tem um aroma característico, devido à presença 
de aminoácidos livres, pequenos peptídeos, sal e vários aromas compostos (KAEWKA; 
THERAKULKAIT; CADWALLADER, 2009). Avaliando a impressão global das amostras, 
o comportamento dos avaliadores sobre a F-0,5% sugere valores próximos a “gostei 
ligeiramente” (5,88), mostrando que há potencial para a aplicação do CPFA como 
ingrediente, sendo necessárias pesquisas para avaliar seu desempenho sensorial em 
outras formulações alimentares. Este valor está de acordo ao obtido por Faccin et al. 
(2009) ao avaliar sensorialmente uma bebida preparada com extrato aquoso de farelo 
de arroz orgânico. Kaewka, Therakulkait e Cadwallader (2009) obtiveram hidrolisados 
proteicos de farelo de arroz secos em spray dryer e os submeteram de forma pura, pó 
e líquido, a um painel de provadores treinados que detectaram aromas adocicados, 
com flavor semelhante a biscoito (pó), e notas salgadas e terrosas (líquido). 

4 | 	CONCLUSÃO

Sendo um abrangente subproduto decorrente da indústria arrozeira, o farelo 
de arroz pode ser considerado um importante ingrediente alimentar, com potencial 
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nutricional e tecnológico. Com diversos estudos relatando os benefícios das proteínas 
de farelo de arroz, as mesmas podem ser consideradas uma fonte alternativa de 
proteínas. 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 aplicação desta proteína em diferentes tipos de alimentos, 
com o intuito de melhorar sua aceitação. 
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