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Introducao

A industria de arroz (Oryza sativa L.) gera trés
residuos principais: o farelo, a quirera ou graos que-
brados e a casca. Neste processo pode ocorrer, em
média, 14% da quebra de graos (Castro et al.,1999),
gerando o subproduto classificado como quirera de
arroz. Segundo a Instrugdo Normativa n° 6/2009 do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), frag-
mento de arroz é definido como o produto consti-
tuido de, no minimo, 90% de quirera (Brasil, 2009).

Quirera de arroz apresenta-se como subprodu-
to do processo industrial de pouco valor comercial,
o qual representa cerca de 1/5 do valor comercial
dos gréaos inteiros. Entretanto, constitui-se em uma
alternativa econdémica na substituicdo do consumo
de outros cereais, por ser isento de gluten, além de
ser um alimento hipoalergénico para os portadores
de doencga celiaca. Apresenta boa digestibilidade,
sabor suave, granulos pequenos e riqueza em ami-
do (Clerici; EI-Dash, 2008). A busca pela valorizagédo
desse subproduto em produtos de mais alto valor
agregado conduz ao desenvolvimento de novos pro-
dutos a base de quirera de arroz.

O processo de cozimento por extrusao permite a
elaboragao de extrudados nao expandidos utilizan-
do a quirera de arroz, estes também conhecidos por
analogos de arroz. A extrusao termoplastica € con-
siderada tecnologia vantajosa por apresentar varias
caracteristicas, tais como alta versatilidade, efici-
éncia energética, baixo custo, alta produtividade, e

reduzida geragdo de residuos (Nabeshima; Gros-
smann, 2001). Na Figura 1, pode-se visualizar um
exemplo de extrusora.

O objetivo deste trabalho é descrever o proces-
S0 para a obtenc¢do de um produto analogo ao grao
de arroz, por meio do uso da tecnologia de extrusao
termoplastica.

Figura 1. Matriz de saida da extrusora responsavel pela
formatagéo dos analogos.
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Elaboragao do analogo

Equipamentos basicos necessarios

1. Moinho de martelo com peneira com abertura
de 0,8 mm.

2. Agitador homogeneizador de sodlidos.

3. Extrusora de parafuso dupla. Para este tra-
balho utilizou-se uma extrusora de duplo parafuso
modelo Evolum HT25 (Clextral Inc., Firminy, Fran-
¢a), equipada com um alimentador automatico gra-
vimétrico PWSD1 (Shenck Process, Darmstadt, Ale-
manha), uma bomba de pistdo com injecao de agua
entre a primeira e a segunda zona de aquecimento,
uma matriz de arroz formatadora e um cortador com
duas laminas.

4. Desidratadora de alimentos industrial com cir-
culagao de ar forgado.

Materiais

1. Graos de quirera de arroz brancos polidos.

2. Emulsificante Estearoil-2-lactillactato de cal-
cio (CSL).

Etapas do processo

As etapas de producdo dos extrudados encon-
tram-se na Figura 2.

1. Moagem da quirera

Os gréos de quirera de arroz devem ser moidos
em moinho de martelo equipado com peneira de
0,8 mm de abertura, para produzir a farinha de qui-
rera de arroz.
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2. Mistura

Afarinha de quirera de arroz adicionada de 0,5%
do emulsificante CSL deve ser homogeneizada no
agitador de solidos durante 15 minutos.

3. Extrusao

A mistura deve ser processada em extrusora
de dupla rosca, com matriz de saida de formatagao
para arrozes, junto a um cortador com duas laminas,
utilizando-se os seguintes parametros de processo:

e Temperaturas da 12 a 102 zona da extrusora,
respectivamente: 25, 25, 40, 40, 75, 75, 75, 75, 60
e 60°C.

e Matriz de saida de arroz com quatro orificios
de 4,0 por 1,5 mm.

¢ Velocidade de rotag&o do cortador: 390 rpm.
¢ Velocidade de rotagao dos parafusos: 200 rpm.
4. Secagem, Resfriamento e Acondicionamento

Apo6s a extrusdo, o produto deve ser levado ao
secador com circulagao forcada de ar a 40 °C du-
rante 16 horas a fim de reduzir sua umidade abaixo
de 5%. Apos esse tempo, deve ser resfriado a tem-
peratura ambiente, acondicionado em embalagens
préprias (polipropileno ou polietileno, por exemplo)
e armazenado.

O produto obtido pode ser observado na
Figura 3.

Limpeza e moagem dos graos de quirera para obten¢ao da farinha

Mistura da farinha de quirera de arroz branco polido com emulsificante

Processamento em extrusora de duplo parafuso com matriz de saida de

Secagem em estufa, resfriamento em temperatura ambiente ¢
acondicionamento em embalagens protetoras em local seco e arejado

Figura 2. Etapas para a produgéo dos analogos de arroz extrudados formulados com quirera.



Foto: Thuane Tomé Alves

Elaboragao de analogos de arroz utilizando extrusao termoplastica

Figura 3. Andlogo de arroz produzido por extruséo
termoplastica.

Caracterizacao do produto

Um analogo ao arroz, obtido de acordo com as
condigdes recomendadas neste comunicado técni-
co, foi comparado ao arroz polido comercial quanto
as propriedades de textura (perfil), perda de sélidos
soluveis na agua de cozimento, tempo 6timo de coc-
¢ao e aumento de peso. Os resultados estao dispos-
tos nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Caracteristicas de cozimento do analogo de ar-
roz e do arroz comercial.

Tempo Aumento Perdade

6timode de peso sodlidos
Amostra cocgao (%) soluveis

(minuto) (%)
Anélogo de arroz 1" 73,78 22,98
Arroz branco comercial 14 166,62 5,44

O analogo apresentou menor tempo de cozi-
mento, menor aumento de peso e maior perda de
so6lidos quando comparado ao arroz comercial.

Em relacéo ao perfil de textura (Tabela 2), foram
observadas menor dureza e gomosidade no analo-
go de arroz, quando comparado ao arroz comercial.
Estas caracteristicas indicam que o anélogo de ar-
roz poderia ser mais adequado a pessoas com me-
nor capacidade de mastigagao.

Consideragoes finais

O processo de cozimento por extrusdo é uma
tecnologia que permite o aproveitamento de arroz
de baixa qualidade, como é o caso da quirera ou
graos quebrados em analogos de arroz. Além do
processo descrito, existe a possiblidade de adigao
de outros nutrientes, para potencializar o seu valor
compatibilizando minerais e vitaminas de interesse,
de forma a enriquecer o produto final. E possivel
também obter analogos de arroz com diferentes
graus de cozimentos, por meio de modificagcdo das
condigdes de processo e, consequentemente, com
texturas apropriadas para fins especificos, a exem-
plo da alimentagao infantil e de produtos destinados
a pessoas acima dos 60 anos.

Os resultados obtidos, a tecnologia e a matéria-
-prima utilizada neste trabalho possuem alinhamen-
to com a meta 12.5 dos Objetivos de Desenvolvi-
mento Sustentavel (ODS 12), “Até 2030, reduzir
substancialmente a geracdo de residuos por meio
da prevencao, redugéo, reciclagem e reuso”, uma
vez que promovem a valoragado de subproduto do
processamento do arroz.

Tabela 2. Perfil de textura (TPA) do andlogo de arroz e do arroz comercial.

Amostra Dureza Adesividade Elasticidade” Coesividade"” Gomosidade
(N) (g mm) (N)

Analogo de arroz 4.4 -3,0 2.1 0,6 2,8

Arroz branco comercial 10,2 -0,8 0,7 0,4 41

(' Medidas adimensionais.
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