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EFEITO DA EXTRUSAQ NO CONTEUDO DE LIPIDIOS DE FARINHA DE
ARROZ OBTIDA DE GRAOS QUEBRADOS.
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O arroz é um cereal que faz parte do habito alimentar do brasileiro, o que se
confirma pelo consumo per capita superior a 70 kg/habitante/ano, considerando
suas diferentes formas. No beneficiamento do grdo, 14% do arroz branco
polido é constituido de grédos quebrados de baixo valor comercial e a
transformagéo deste subproduto em farinha de arroz seria uma opgao para a
industria de alimentos na elaboragdo de alimentos infantis, produtos carneos,
formulacdo de panquecas, cereais matinais, dentre outros. A pré-gelatinizagédo
de farinhas de cereais como o arroz pode ser obtida em escala industrial por
utilizagdo de atomizadores, secagem em rolos e extrusdao. O processo de
extrusdo apresenta-se como um dos mais vantajosos por apresentar controle
mais rigoroso do grau de gelatinizagdo, onde pequenas modificagbes no
equipamento e/ou matéria-prima podem levar a diferentes resultados finais na
qualidade do produto. Objetivou-se avaliar o efeito do processo de extrusdo no
conteudo de lipidios de farinhas de arroz quebrado das cvs. IRGA 417, BRS
Primavera e da linhagem CNA 8502. Realizou-se a extrusdo em extrusor
monorosca; com taxa de compressao de 3:1; umidade da matéria-prima de
17%; temperaturas da primeira, segunda e terceira zonas de 30°C, 65°C e
80°C didmetro da matriz de 3,85mm e velocidade de alimentacao de 150g.min”

Os lipidios foram determinados, em friplicata, por extragao continua em
aparelho Soxhlet, utilizando-se éter de petroleo. Os resultados foram
submetidos a andlise de variancia e teste de comparacédo de médias (Tukey a
5%). A Ilnhagem CNA 8502 apresentou maior teor de lipidio na farinha crua
(0,45 g.100 g™), dlferlndo das demais (p<0,05), e menor teor na farinha
extrusada (0,20 g.100 g'), também diferindo das demais (p<0,05). As cvs. BRS
Primavera e BRS IRGA 417 apresentaram valores de lipidios de 0,37 e 0,34
g.100 g para as farinhas cruas e 0,25 e 0,24 g.100 g" para as farinhas
extrusadas, nao diferindo entre si (p>0,05). Houve redugédo dos teores de
lipidios nas farinhas extrusadas em relacdo as farinhas cruas das duas
cultivares e da linhagem estudadas e isto se deve ao proprio processo de
extrusao, devida a formacgao de interagbes moleculares envolvendo os lipidios.
Ha certa dificuldade de extracao de lipidios a partir de produtos extrusados, ja
que durante a extrusdo as moléculas de lipidios podem se ligar a outros
componentes do alimento como proteinas e carboidratos, dificultando a sua
extragao na analise. O processo de extrusdo diminuiu o conteudo de lipidios
das farinhas cruas ao serem extrusadas, porém esta reducdo ndao aconteceu
de forma proporcional nas amostras estudas, sendo mais drastica na farinha
extrusada da linhagem CNA 8502.
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8502
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