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RESUMO

A busca pela praticidade no preparo dos alimentos vem gerando na industria alimenticia a
necessidade de uma crescente producdo de alimentos de conveniéncia, tais como os prontos,
semiprontos e instantaneos. Neste contexto, a extrusdo termoplastica tem se mostrado um processo
industrial eficiente, uma vez que possibilita a producdo de produtos expandidos e alimentos pré-
cozidos como farinhas pré-gelatinizadas, mingaus semiprontos, proteinas vegetais texturizadas,
massas alimenticias pré-cozidas e instantaneas, dentre outros. O arroz é um dos cereais mais
produzidos e consumidos no mundo, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade
da populacdo mundial. O consumo no Brasil, em geral, € na forma de graos inteiros, descascados e
polidos. Porém, aproximadamente 20% da producao total/ano de arroz é perdida como subproduto no
beneficiamento, sendo 14% destes, na forma de grédos quebrados ou quirera de arroz. Uma pequena
parcela deles é transformada em produtos de alto valor agregado tais como ingrediente de racao
animal, como ingredientes para produgdo de cereais matinais, produtos hipoalergénicos, férmulas
infantis e alimentos com baixa caloria. O soro de leite, considerado o principal residuo da indUstria de
laticinios, € um derivado lacteo recomendado como substituto do leite em diversos produtos
alimenticios, podendo ser adicionado tanto na forma fluida ou em p6. Suas proteinas apresentam
grande importancia por fornecer aminoacidos essenciais e por sua ampla variedade de caracteristicas
funcionais como formacdo de gel, viscosidade, estabilizacdo de espumas e emulsbes. As
propriedades funcionais dos produtos do soro sédo de grande importancia também na elaboracéo de
produtos lacteos fermentados com caracteristicas probioéticas e nutracéuticas. Assim, com o intuito de
fornecer uma nova alternativa para o uso destes subprodutos, que apresentam excelente valor
nutricional, serd utilizada a tecnologia de extrusédo termoplastica para a obtencao de farinhas mistas
pré-gelatinizadas a base de farinha de arroz polido e isolado protéico de soro de leite que viabilizem a
elaboracdo de produtos panificaveis e bebidas lacteas. O processo de extrusdo serd monitorado
utilizando um delineamento estatistico que possibilite 0 uso da metodologia de superficie de resposta.
Umidade de processamento, temperatura e formulacdo serdo os parametros variaveis. Seréo
avaliadas as propriedades calorimétricas, de cristalinidade e de microestrutura, bem como as
caracteristicas tecnolégicas funcionais das farinhas mistas. Densidade aparente e indice de expanséo
serdo determinados nos produtos extrusados. A avaliacdo das caracteristicas fisicas dos produtos
panificaveis serd realizada a partir da analise do rendimento, didmetro, espessura, fator de expansao,
volume especifico e textura. As melhores bebidas lacteas e produtos panificaveis elaborados, sob o
ponto de vista tecnoldgico, serdo submetidos as seguintes andlises: composicdo centesimal,
composicao mineral, perfil de aminoacidos e vitaminas, caracterizagdo microbiologica, determinacao
de vida-de-prateleira e avaliacdo sensorial.
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