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INTRODUGAO

No beneficiamento do arroz, é gerada uma grande quantidade de subprodutos,
tais como casca, farelo e grdos quebrados de arroz. Os grdos quebrados tém pouca
aceitagcdo para a alimentagdo humana e o seu valor comercial corresponde a
aproximadamente um terco daquele obtido para o arroz inteiro, o que representa uma
perda significativa para o produtor, tendo-se em conta que a sua producéo pode atingir 700
mil toneladas/ano. Uma das alternativas para agregar valor a esse subproduto consiste no
seu aproveitamento como matéria-prima na obtengao de produtos alimenticios de alto valor
nutricional quando adicionado de derivados de outros cereais ou gréos. A industrializagao
do arroz permite a obten¢do de mais de 2.000 produtos diferentes no mundo, segundo a
FAO (Food and Agriculture Organization). Essa diversificagdo é extremamente positiva
para toda a cadeia agro-industrial orizicola, pois representa uma forma de acompanhar a
tendéncia mundial de estimular o consumo de produtos com maior valor agregado. Além
disso, a diversificagdo reduz os desperdicios, pois proporciona melhor aproveitamento de
energia e de matéria-prima por parte da indistria.

NOVOS PRODUTOS DERIVADOS DO ARROZ

Arroz /Café. - Uma extrusora Bradender DS-20 de parafuso simples foi utilizada para
estudar o efeito do processo de extrusdo e de suas variaveis, umidade da mistura (16, 18 e
20%), temperatura na 3° zona (140, 160 e 180°C) e diferentes percentuais de p6 de café na
mistura com a farinha de arroz (10, 15 e 20%) foram avaliadas e suas influéncias sobre as
variaveis respostas, indice de absorgao de agua , com valores encontrados entre 4,59 a
6,33 g de gel/g), indice de solubilidade em &agua, com valores encontrados entre, 4,05 e
8,57%). O alto teor de fibras totais (14,22%), presentes no pd de café influenciam
negativamente as propriedades tecnoldgicas das misturas elaboradas com arroz, porem
isto ndo impede seu uso como farinha pré-cozidas na alimentagdo humana. O objetivo
deste trabalho foi formular misturas de pé de café e arroz extrusados como alternativa de
uso na produgdo de outros alimentos panificaveis que tenham sabor de café e um bom teor
de fibra alimentar. Resultados foram de muita boa aceitabilidade em bolos, biscoitos e
bebida com leite.

Arroz Integral/Milho (massas).- Com o intuito de melhorar a qualidade da massa elaborado
com arroz polido, foi sugerido o uso de farinha de arroz integral no preparo de massa pré-
cozida por extrusdo. Porém, também com a finalidade de melhorar as caracteristicas da
massa foi proposto a mistura de farinha de milho e a farinha de arroz integral para se obter
um produto diferenciado ao existente no mercado. Testes com misturas de 20, 30 e 40% de
farinha de milho e a diferenga farinha de arroz foram submetidas ao processo de extrusao
com a finalidade de se obter uma massa pré-cozida que tenha boa qualidade sensorial. Os
resultados foram altamente satisfatérios principalmente pelo fato de néo ser necessario o
uso de nenhum ingrediente como aditivo.

Arroz/inulina.- Inulina € una fibra soluvel ndo digerivel pelas enzimas intestinais presentes
na superficie do limen do intestino delgado como alfa amilases, sacarases e alfa
glucosidases, portanto, alcangam o tracto final do intestino sem ter conseguido o
desdobramento molecular. Consequentemente pode ser utilizado como nutracéutico e
produto dietético. Objetivou este trabalho estudar o efeito da adi¢géo de inulina na produgéao



de expandidos por extrusdao com farinha de arroz para uso nutracéutico em forma de
farinha pré-cozida. Amostras de inulina procedente de raizes de chicéria foram preparadas
utilizando misturas de inulina e farinha de arroz contendo 10:90, 15:85, 20:80 e 25:75%,
respectivamente. As amostras foram extrusadas a 16% de umidade num Extrusor
Brabender de parafuso simples. As farinhas prontas podem ser utilizadas como
ingredientes e/ou sucedaneos na producdo de alimentos como biscoitos, mingaus entre
outros preparados segundo a criatividade do consumidor.

Arroz/Inhame. - O inhame rico em carboidratos e pobre em gorduras é considerado um
tubérculo de grande fonte de energia. Possui sais minerais como calcio, fosforo e ferro,
além de vitaminas do complexo B, principalmente B1 (Tiamina) e B5 (Niacina). Foi proposto
neste trabalho a elaboragéo de uma farinha pré-cozida, utilizando a tecnologia de extrusao
termoplastica no processamento de misturas de 50% de farinha de inhame e 50% de
farinha de arroz. Uma extrusora de rosca simples da marca Brabender Modelo D20 foi
utilizada. O teor de fibras do produto alcangou 4,5 g/100g. A farinha mista resultante
obteve boa qualidade sensorial e facilidade de uso na preparagéo de produtos instantaneos
em alimentos sélidos bem como em bebidas e sopas.

Arroz/Amaranto.- O interesse pelo amaranto (Amaranthus) se deve ao seu potencial
nutricional, o qual estd crescendo mundialmente, principalmente nos paises
subdesenvolvidos, onde este alimento se faz necessario por possuir baixo custo, alto
conteldo protéico e pelo seu potencial de agregar nutrientes a seus produtos derivados. A
combinagdo da farinha de amaranto com como a quirera de arroz é uma alternativa na
criagdo de novos produtos de baixo custo e alto valor nutritivo. O resultado da mistura
proporcionou uma farinha de alto valor protéico e de muito boa qualidade sensorial para o
preparo de outros alimentos como bebidas, sopas, mingaus, biscoitos, etc. (Ascheri et al,
2004)

Arroz/Quinoa.- A presente pesquisa teve por objetivo analisar as propriedades de
cozimento e estudar as caracteristicas fisico-quimicas de macarrdes pré-cozidos a base de
farinha integral de quinoa (Chenopodium quinoa, Willd) e de farinha de arroz (Oryza sativa,
L), obtidos por extrusdo termoplastica. Os resultados deste estudo permitiram constatar
que a quinoa integral apresenta maiores valores para as diferentes analises realizadas
(composicédo centesimal aproximada, minerais e aminoacidos). O escore de aminoéacidos
essenciais para as matérias-primas e macarroes pré-cozidos, conforme recomendagdes da
FAO/WHO (1991), permitiu identificar que a lisina € o aminodcido limitante em ambas as
matérias-primas e em macarrdes pré-cozidos para criangas de 2 a 5 anos e na farinha de
arroz polido e macarrdes pré-cozidos para criangas de 10 a 12 anos. Nao foi encontrado
aminodcido limitante para adultos (Ascheri et al, 2002, 2003)

Arroz/leite de soja.- Um dos produtos derivados da soja é o extrato hidrossollvel de soja,
por ser uma bebida protéica de baixo custo e de facil obtengdo. O sabor e aroma
caracteristicos do extrato de soja sao os principais fatores que dificultam a sua introducédo
na dieta do brasileiro observando-se um consumo bastante reduzido. Em contraste, o
consumo de produtos industrializados a base de cereais é bastante elevado. Nesse
sentido, sugere-se o uso associado do leite de soja a farinha instantanea de cereais como
o arroz na elaboragao de bebida mista. A farinha de arroz obtida por extrusao foi utilizada
no preparo de bebida mista de leite de soja e arroz e nos testes de avaliagdo sensorial
tiveram excelentes resultados.

Arroz/caju.- O bagago do caju, atualmente utilizado como ragdo animal, tem alto teor de
fibras e proteinas que, adicionado a dieta humana teria uma influéncia significativa na
prevencao da constipagao intestinal e suas conseqiiéncias, principalmente por aumentar o



volume fecal, e também aumentando o valor nutricional da mesma dieta. Nesse sentido,
foram misturados farinha de arroz e farinha de caju (60:30) e submetidas a extrusao. A
farinha resultante do processo permitiu 0 seu uso no preparo de bolos biscoitos entro
outras alternativas panificaveis. Cabe ressaltar que as propriedades nutricionais da farinha
foram superiores a farinha de arroz pura, contendo maior teor de proteinas, minerais e
fibras.
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