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iNDICE DE EXPANSAO DE PRODUTOS EXTRUSADOS DE FARINHA DE
ARROZ OBTIDA A PARTIR DE GRAOS QUEBRADOS

FERNANDA SALAMONI| BECKER, EDUARDO DA COSTA EIFERT, JULY-ANA SOUZA
TAVARES, MANOEL SOARES SOARES JUNIOR , NAYANA RIBEIRO SOARES

ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS, UNIVERSIDADE FEDERAL DE
GOIAS, EMBRAPA ARROZ E FEIJAO.

O Brasil é o principal produtor de arroz fora do continente asiatico. Durante seu
beneficiamento sdo gerados em média 14% de grdos quebrados e quirera,
representando grande perda econémica para o setor arrozeiro. Os graos
quebrados e quirera tém grande potencial de serem utilizados na industria
alimenticia, como fonte de amido, devido as suas caracteristicas, que podem
ser melhoradas pelo processo de extrusdo. O indice de expansdo é uma
caracteristica fisica importante em produtos extrusados e permite, em uma
primeira observagao, predizer o quao drastico ou leve foi o processo de
extrusdo. A expansdo do material ocorre na saida do extrusor devido a
diferenga de temperatura e pressao interna e externa. Objetivou-se neste
trabalho determinar o indice de expans&do (IE) dos produtos extrusados
expandidos obtidos de farinha de arroz de gréos quebrados das cvs. IRGA 417,
BRS Primavera e da linhagem CNA 8502. A extruséo das farinhas foi realizada
utilizando-se extrusor monorosca, com taxa de compressao da rosca de 3:1, as
temperaturas da primeira, segunda e terceira zonas fixadas em 30 °C, 65 °C e
80 °C, respectivamente. A umidade da matéria-prima foi fixada em 17%, o
didmetro da matriz circular foi de 3,85 mm e o alimentador foi mantido na
velocidade de 150 g.min™'. O IE foi obtido apds a extrusdo e calculado pelo
quociente entre o didmetro dos extrusados e o didmetro da matriz (3,85mm).
Para a medida do didmetro dos extrusados utilizou-se paquimetro digital e os
valores considerados foram obtidos pela média aritmética das medidas de 20
diferentes extrusados escolhidos aleatoriamente para as duas cultivares e a
linhagem. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
teste de comparagdo de médias (Tukey a 5% de probabilidade). Os valores
observados neste estudo para o IE foram superiores nos extrusados de farinha
da cv. IRGA 417 (3,14) que diferiu das demais (p?0,05). A linhagem CNA 8502
obteve |E para seu extrusado de 2,93 néo diferindo (p>0,05) da cultivar BRS
Primavera com indice de 2,90. Estudos relatam que um maior conteido de
lipidios poderia afetar as caracteristicas da matriz de amido, de modo a
diminuir sua capacidade de retengdo de vapores de agua, resultando numa
menor expansdo. O que explica a menor expansao dos extrusados da cv. BRS
Primavera e da linhagem CNA 8502, uma vez que estas apresentaram teores
de lipidios de 0,31 e 0,32 g.100g™, superiores ao determinado para a cv. IRGA
417 de 0,29 g.100g™". O comportamento dos produtos expandidos quanto ao
indice de expansao é diferente para a cv. IRGA 417 em comparagao a cv. BRS
Primavera e a linhagem CNA 8502.

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