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O arroz é um dos alimentos mais consumidos no Brasil e em quase todos os
paises do mundo. Do seu beneficiamento obtém-se subprodutos de baixo valor
comercial como arroz quebrado, casca e farelo, pouco utilizados na industria de
transformagédo. O arroz quebrado e quirera representam aproximadamente
14% do arroz branco polido beneficiado. Considerando a composi¢do quimica
desse subproduto, rico em amido (75-80%), uma alternativa para agregar valor
aos graos quebrados é a produgao de farinha de arroz que vém sendo utilizada
para preencher necessidades particulares da industria e consumidores, além
de ser utilizada em produtos alimenticios destinados a doentes celiacos.
Objetivando-se a utilizagdo de farinha de arroz crua e pré-gelatinizada em
produtos a base de leite, determinaram-se os indices de absorcédo (IAL) e
solubilidade em leite (ISL) de farinhas de arroz cruas e pré-gelatinizadas
obtidas a partir de grédos quebrados das cvs. IRGA 417, BRS Primavera e da
linhagem CNA 8502. Realizou-se a extrusdo em extrusor monorosca; com taxa
de compressdo de 3:1; umidade da matéria-prima de 17%; temperaturas da
primeira, segunda e terceira zonas de 30°C, 65°C e 80°C; didametro da matriz
de 3,85mm e velocidade de alimentagado de 1509.min'1. Para a determinagao
dos IAL e ISL, em triplicata, pesou-se 2,59 de amostra, suspendidos e
mantidos em leite integral a 25°C, por 30min, sob agitagdo intermitente e
centrifugados a 3000G por 10min. Aliquotas de 10mL do sobrenadante secos
em estufa de ar circulante, a 60°C, até peso constante, para a determinagao do
residuo de evaporagdo. O precipitado da centrifugagao foi pesado, obtendo-se
o residuo da centrifugagdo. Realizou-se um controle para obtengdo da
quantidade de sodlidos soluveis no leite e subtrai-lo do residuo de evaporagao.
O IAL das farinhas cruas da IRGA 417, BRS Primavera e CNA 8502 foram de
3,37; 3,00 e 3,40 g gel/lg matéria seca, enquanto nas farinhas extrusadas
obteve-se 20,26; 18,96 e 22,02 g gel/g de matéria seca. O ISL também
aumentou com a extrusado, passando de 5,56; 5,01 e 5,81% nas farinhas cruas
das IRGA 417, BRS Primavera e CNA 8502, para 60,66; 59,50 e 65,29% nas
farinhas extrusadas. O IAL é uma propriedade indicativa da utilizagdo das
farinhas extrusadas em produtos instantdneos como sopas, mingaus e pudins.
Durante o processo de extrusdo ocorre a degradagdo macromolecular da
amilose e amilopectina, levando a formagdo de moléculas de menor peso
molecular e de maior solubilidade. O processo de extrusao alterou os IAL e ISL
das farinhas extrusadas em relagdo as cruas, ocorrendo um aumento em
ambos os indices nas farinhas pré-gelatinizadas.

ial

Y
(=}
N
=
(%)
)
()]
4

-

tos e anal

imen

-

Palavras-chave: Oryza sativa L., extrusdo, subprodutos, IRGA 417, BRS
Primavera, CNA 8502

, analise de al

imica

Qu




