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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE
EXTRATOS DE ARROZ INTEGRAL, QUIRERA DE ARROZ E SOJA!

Webber Tavares de Carvalho?, Renata Cunha dos Reis?, Poliana Velasco?,
Manoel Soares Soares Junior?, Priscila Zaczuk Bassinello®, Marcio Caliari?

ABSTRACT

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF
WHOLE RICE, BROKEN RICE, AND SOYBEAN EXTRACTS

Hydrosoluble extracts are vegetable drinks with a
commercial nutritional appeal, concerning health aspects, like
absence of animal fats and high minerals contents. This study
aimed to compare the physical and chemical characteristics of
whole rice, broken rice, and soybean hydrosoluble extracts.
The analyses (in triplicate) were pH, soluble solids content,
moisture, ashes, proteins, lipids, total carbohydrates, calcium,
magnesium, cupper, manganese, iron, zinc, and caloric value. The
broken rice extract presented the highest carbohydrates content
(3.17 g 100 g") and the lowest value for ashes (0.58 g 100 g™),
proteins (0.73 g 100 g), lipids (0.41 g 100 g), and caloric value
(17.28 kcal 100 g!), while the whole rice extract showed the highest
pH (6.77) and intermediate values for calcium (1.2 mg 100 g)
and magnesium (1.69 mg 100 g ). The soybean extract presented
the highest contents of all minerals, ashes (0.84 g 100 g'),
proteins (2.51 g 100 g"), lipids (1.05 g 100 g'), and caloric
value (68.34 kcal 100 g'), but the lowest value for carbohydrates
(2.62 g 100 g"). Despite its lower nutritional value, when compared
to the soybean extract, the whole and broken rice extracts can be
viable alternatives for replacing milk or soybean extract, by people
with any kind of lactose intolerance or soybean protein allergy.

RESUMO

Extratos hidrossoluveis sao bebidas de origem vegetal,
que possuem apelo comercial nutricional, quanto aos aspectos
de saude, como auséncia de gorduras animais e altos teores de
minerais. O objetivo deste trabalho foi comparar as caracteristicas
fisico-quimicas de extratos hidrossoluveis de arroz integral,
quirera de arroz e soja. As analises (em triplicata) foram: pH,
teor de solidos soltveis, umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos totais, calcio, magnésio, cobre, manganés, ferro,
zinco e valor energético. O extrato de quirera de arroz apresentou
o maior teor de carboidratos (3,17 g 100 g') e o menor teor
de cinzas (0,58 g 100 g'), proteinas (0,73 g 100 g'), lipideos
(0,41 g 100 g') e valor energético (17,28 kcal 100 g'), enquanto
o extrato de arroz integral apresentou o maior valor de pH (6,77)
e valores intermediarios de calcio (1,2 mg 100 g') e magnésio
(1,69 mg 100 g'). O extrato de soja se destacou com maiores
valores de todos os minerais, cinzas (0,84 g 100 g'), proteinas
(2,51 g 100 g"), lipideos (1,05 g 100 g') e valor energético
(68,34 kcal 100 g'), porém, menor valor de carboidratos
(2,62 g 100 g'). Apesar do menor valor nutricional, quando
comparado ao extrato de soja, os extratos de arroz integral
ou de quirera de arroz sdo alternativas alimentares viaveis a
substitui¢do do leite ou do extrato de soja, para pessoas que
possuam intolerancia a lactose e/ou alergia as proteinas da soja.

KEY-WORDS: Oryza sativa L.; Glycine max L.; hydrosoluble
extracts; centesimal composition.

INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é uma das fontes
de nutrientes mais importantes para cerca de meta-
de dos seis bilhoes de habitantes do mundo, sendo
cultivado em 116 paises. No Brasil, ¢ produzido
em todos os Estados, porém, a producdo nacional
esta concentrada, principalmente, nas Regides Sul e
Centro-Oeste (Ferreira & Del Villar 2004). A safra
brasileira 2010/2011 tem previsdo de producao de

PALAVRAS-CHAVE: Oryza sativa L.; Glycine Max L.; extratos
hidrossoluveis; composi¢do centesimal.

cerca de 12,83 milhdes de toneladas de arroz em
casca (Conab 2011).

As principais etapas do beneficiamento do
arroz compreendem o descascamento (20% da casca
e 80% de arroz integral), a bruni¢do e o polimento,
onde sdo retirados, parcial ou totalmente, o embrido e
amaior parte da pelicula que recobre o arroz integral.
Destas etapas, resulta o farelo, com, aproximadamen-
te, 8% do volume do produto em casca. Logo apds,
ocorre a separacao das fragcdes de graos quebrados
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(aproximadamente 14%) e inteiros (cerca de 58%),
bem como a classificagdo dos graos quebrados em
grandes, médios e quirera (Nitze & Biedrzycki 2007).

Para a industria de beneficiamento do arroz, a
quebra de graos ¢ de extrema importancia econdmica,
especialmente devido a valorizagdo de 80% do grao
inteiro, se comparado ao quebrado (Vieira 2004).
A quirera de arroz ¢ empregada, habitualmente, na
alimentacdo animal (Apolonio et al. 2003), porém,
se obtida com boas praticas sanitarias de fabricacao,
pode ser utilizada na alimenta¢cdo humana.

A farinha dos graos, além da utilizagdo como
ingrediente para a produgdo de biscoitos, cereais
matinais, produtos hipoalergénicos, formulas infan-
tis, alimentos com baixa caloria e fonte de amido
(Lundubwong & Seib 2000), pode ser uma boa al-
ternativa para a elaboragao de bebidas compostas por
extratos hidrossoluveis (Soares Junior et al. 2010).

O extrato hidrossoluvel de soja (Glycine max L.)
vem sendo utilizado como substituto ao leite de vaca,
representando uma alternativa viavel, devido aos
seus valores nutricionais, bem como ao baixo custo
de producdo (Prudéncio & Benedet 1999). Esta
substitui¢ao também ganha for¢a devido a problemas
de intolerancia ao leite de origem animal, a qual
ocorre devido ao déficit da enzima B-galactosidase
(produzida pela mucosa intestinal), onde a lactose
passa a ter sua absorg¢do lenta e/ou nula. Coliformes,
entdo, a fermentam, produzindo gas, que resulta em
flatuléncia, inflamag@o, cdibras nas extremidades e,
posteriormente, diarreia e desidratacdo, nos casos
de intolerancia aguda (Ordonez 2005). Normal-
mente ocorre em criancgas (1,9-7,5% da populagao)
e ¢ observada nos primeiros 2-3 meses de idade
(Carvalho & Ferreira 2001), mas adultos também
estdo a ela sujeitos (Barbieri 1996).

O consumo de “leite de soja” tem se intensifi-
cado. Observou-se crescimento de quase 51 milhdes
de litros, em 2002, para 175 milhdes, em 2007, em
escala mundial (Pitondo 2008). No setor de alimen-
tos a base de soja, tanto no Brasil como nos Estados
Unidos e Europa, a linha de bebidas é a que mais
cresce: cerca de 30% ao ano, no Brasil, ¢ 25% ao
ano, nos Estados Unidos (Bebidas... 2006).

Entretanto, este produto vem sendo associado
a uma caracteristica negativa, quanto a sua compo-
si¢d0, pois possui cerca de 15 proteinas que podem
causar alergias, o que é motivo de preocupagao para
os especialistas (Gazzoni 2004). Assim, uma alterna-
tiva para substituir o extrato de soja, na alimentacao

de criancas alérgicas a lactose e as proteinas da soja,
poderia ser o uso dos extratos de quirera de arroz ou
de arroz integral.

A proteina do arroz ¢ constituida por diferentes
fragdes protéicas - albumina, globulina, prolamina
e glutelina, sendo esta a maior fragdo presente no
grao (70-80% da proteina total), apresentando boa
digestibilidade (88%, segundo OMS 1985) ¢ hipoa-
lergenicidade (Carvalho & Bassinello 2006). E im-
portante ressaltar que o arroz, em geral, possui perfil
de aminoacidos essenciais mais adequado, em termos
nutricionais, que o de outros cereais como o milho
comum ¢ o trigo, e que o perfil mais comumente en-
contrado ¢ suficiente para atender as necessidades de
aminoacidos essenciais de individuos adultos (OMS
1985). Portanto, o objetivo deste trabalho foi comparar
as caracteristicas fisico-quimicas dos extratos hidros-
soluveis de quirera de arroz, arroz integral e soja.

MATERIAL E METODOS
Obtencao dos extratos

Para produgao dos extratos hidrossoluveis, fo-
ram utilizados arroz integral e quirera de arroz polido
da variedade EPAGRI 109, disponibilizados pela Em-
brapa Arroz e Feijdo, localizada em Santo Antonio de
Goias (GO), e graos de soja de variedade comercial,
cedidos pela unidade do Centro de Treinamento da
Agéncia Rural de Goias, sediada em Goiania (GO).

Os processos para obtengdo dos extratos de
quirera ¢ de arroz integral foram analogos. Inicial-
mente, realizou-se uma lavagem da quirera e do arroz
integral, com agua potavel corrente, a fim de reduzir
ou eliminar sujidades. Logo ap6s, foi realizado cozi-
mento, utilizando-se fogdo industrial e panelas de alu-
minio com capacidade de 30 L, limpas e sanitizadas
com solucdo de hipoclorito de sddio (concentragao de
200 mg L"). Nestes recipientes, foram adicionados os
graos e agua, na propor¢ao volumétrica de 1:2, a fim
de se obterem produtos cozidos, durante o tempo mé-
dio de 30 minutos, para a quirera, ¢ 60 minutos, para
o arroz integral, até o rendimento médio de panela de,
aproximadamente, 300% (3x), conforme metodologia
utilizada por Martinez ¢ Cuevas (1989), sendo que a
agua utilizada ndo foi inteiramente evaporada.

Ap6s o cozimento e drenagem do excesso de
agua, realizou-se a desintegragdo do produto cozido
em liquidificador semi-industrial marca Skymsen,
modelo LAR-06, 0,5 CV, até obtencdo de uma
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mistura homogénea, utilizando-se a proporgdo de
1:2 (v/v) de arroz cozido e agua. Posteriormente, o
homogeneizado foi filtrado em pano de algodao de
malha fina, anteriormente fervido por 30 minutos e
seco ao sol. As particulas ficaram retidas no tecido
e o liquido opaco e esbranquicado que atravessou-o
constituiu o extrato, que foi embalado em recipientes
plasticos de polietileno de alta densidade (PEAD)
com tampa rosqueavel e mantidos sob temperatura
de refrigeracao (5 + 1°C, em refrigerador doméstico
marca Electrolux, modelo RE 26, Brasil), até o mo-
mento das analises.

Para elaboracdo do extrato de soja, os grios
nao foram lavados. Inicialmente, foram tratados
termicamente, para inativacdo das enzimas que dao
o sabor adstringente (principalmente a lipoxigena-
se), permanecendo sob fervura durante 5 minutos.
Posteriormente, os graos foram entornados em uma
peneira e lavados com agua potavel corrente (aproxi-
madamente 25°C), para o choque térmico, e cozidos
atemperatura de ebuli¢@o, durante 25 minutos (ponto
intermediario entre duro ¢ mole, medido por pres-
sionamento com os dedos). Depois, foi realizada a
desintegracdo dos graos com casca em liquidificador,
utilizando-se a propor¢ao de 1:2 de soja e agua, até
a obtengdo de um produto homogéneo.

Andlises fisico-quimicas

Os extratos de arroz integral (EAI), quirera
de arroz (EQA) e de soja (ES) foram avaliados
fisico-quimicamente, nos Laboratorios de Analise de
Alimentos da Embrapa Arroz e Feijao e da Escola de
Agronomia e Engenharia de Alimentos da Universi-
dade Federal de Goias.

A determinagdo de umidade, cinzas, proteinas
e lipideos basearam-se nas recomendagdes da AOAC
International (1997). Para determinag@o de umidade
em produtos liquidos, considerou-se o teor de solidos
totais (residuo seco) presentes no produto ¢ isolados
por meio de evaporac@o, em banho-maria, até a remo-
¢do da umidade, seguida de aquecimento em estufa,
a 105°C, até massa constante. O teor de umidade foi
calculado pela subtragdo da massa do residuo seco
da massa inicial da amostra liquida. As cinzas foram
determinadas pela perda de massa do material antes
submetido a determinagdo de umidade, ap6s a queima
em mufla (550°C). As proteinas foram determinadas
segundo o método Kjeldahl, multiplicando-se os
valores de nitrogénio total obtidos pelo fator 6,25. Os

lipideos totais foram avaliados por meio do método
de Bligh & Dyer (1959), que tem como principio a
solubiliza¢do completa dos lipideos polares e apola-
res, em mistura de metanol e cloroformio. A percen-
tagem de carboidratos foi calculada por diferenga, ou
seja, o teor corresponde ao valor 100 descontado das
percentagens de umidade, cinzas, lipideos e proteinas
(todos em base timida), expressos em g 100g™.

O valor energético foi estimado conforme os
valores de conversao de Atwater (4 kcal g*!, para pro-
teina e carboidratos totais, € 9 kcal g!, para lipideos),
segundo Merril & Watt (1973).

Os teores dos minerais (calcio, magnésio,
cobre e manganés) foram quantificados em espec-
trofotometro de absor¢do atomica Perkin Elmer,
modelo 306, conforme o método n°® 965.9 da AOAC
International (1997). O pH foi obtido por meio de
um potencidometro Analion, modelo PM 608, ¢ o
teor de solidos soltveis (°Brix) determinado com o
refratdmetro Instruterm, modelo RT-30 ATC, sendo
adotadas as metodologias propostas pelo Instituto
Adolfo Lutz (Brasil 2005a). Todas as analises fo-
ram feitas no residuo seco, com excecdo do teor de
solidos soluveis.

Analise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de va-
riancia (Teste F) e as médias comparadas pelo teste
Tukey, a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de solidos soliiveis variaram entre
11,7°Brix e 13°Brix, sendo que o ES apresentou
maior teor (p <0,05), diferindo do EAI, enquanto o
EQA nao diferiu dos demais (p > 0,05). O pH dos
extratos diferiu significativamente (p < 0,05), sendo
maior no EAI e menor no EQA (Tabela 1).

Tabela 1. Médias de solidos soluveis totais e pH dos extratos de
quirera de arroz (EQA), arroz integral (EAI) e de soja
(ES) (Goiania, GO, 2009).

Componente Extratos'

b EQA EAI ES
solidos Soldivels 1 33 1 0,41 AB 11,67+ 031 B 13,00+ 022 A
totais (°Brix)
pH 6,54+0,02C 6,77+0,01A 6,75+0,00B

! Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey,
a 5%.
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Abreu et al. (2007), avaliando extrato de
soja, determinaram teor médio de so6lidos soluveis
de 9,45°Brix e pH de 6,78, enquanto Rodrigues &
Moreti (2008) obtiveram 6,6°Brix e pH de 5,29. Estas
variagdes se devem, principalmente, as caracteristi-
cas das matérias-primas, pois a soja apresenta maior
contetido de nutrientes soltiveis (minerais e aglicares
soluveis), ja que, tanto o arroz integral quanto a
quirera possuem alto teor de amido (carboidratos),
porém, este ndo se enquadra nos sélidos soluveis.

Jaekel et al. (2010) encontraram valores de
pH entre 5,95 e 6,23, para bebidas mistas a base de
extrato de arroz e soja. Estes sdo valores abaixo dos
encontrados no presente trabalho, que podem ser
justificados tanto pela diferenca nas bebidas, ja que
eles trabalharam com bebidas mistas, quanto pelas
diferengas no processamento, onde algumas etapas,
como macerag¢ao e autoclavagem, nao foram aplica-
das neste estudo.

O ES ¢ encontrado no mercado brasileiro
saborizado ou de forma natural, sem saborizante. Se-
gundo a legislacdo brasileira, os extratos de soja sem
saborizante devem possuir, no maximo, 93 g 100g™
de umidade, 0,6 g 100g! de cinzas, 2,8 g 100g™! de
carboidratos e, no minimo, 3 g 100g"! de proteinas
(Nx6,25)e 1 g100g"! de lipideos, valores em base
umida (Brasil 2005b). No Pais, ndo existe legislagdo
para extrato de arroz.

O teor de umidade (Tabela 2) do ES diferiu
(p £0,01) e foi menor que o do EQA, enquanto
os tratamentos EAI e EQA nao diferiram entre si
(p > 0,01). O EQA ¢é um produto mais viscoso que
os demais extratos, o que, provavelmente, esteja
associado ao maior teor de carboidratos (amido) e a
formacdo de gel, durante o processamento térmico do
produto. Quando os alimentos amilaceos sao cozidos,
um dos objetivos é torna-los digeriveis, ou acessiveis

as enzimas amiloliticas. A frio, a estrutura do amido
mantém-se inalterada, mas, com temperaturas mais
altas, ocorre o “relaxamento” da estrutura granular
cristalina, permitindo a entrada de agua no interior
dos granulos de amido, que incham, provocando
sua gelatiniza¢do e aumentando sua viscosidade de
suspensdo (Bassinello & Castro 2004).

Rodrigues & Moreti (2008) determinaram,
no ES, teor de umidade de 94,12 g 100g™!, acima do
obtido neste trabalho. Isto se deve, possivelmente, a
diferencas no processamento, ja que o desta pesquisa
ndo foi padronizado de acordo com aquele estipulado
por Rodrigues & Moreti (2008). Cardarelli & Oliveira
(2000) obtiveram “leite de castanha do Para”, por
meio da prensagem da torta da castanha, na propor¢ao
1:2 (castanha:agua). O teor de umidade deste extrato
foi de 80,32 g 100g!, menor, quando comparado
aos extratos elaborados neste trabalho, o que pode
ser explicado pelas diferengas na composi¢do da
matéria-prima. Jaekel et al. (2010) também alcan-
caram valores de umidade menores, para as bebidas
mistas de arroz e soja (cerca de 90 g 100g™"). Neste
caso, as diferencas no processamento sdo decisorias,
para tais divergéncias.

Todos os teores de cinzas diferiram entre si
(p<0,01), sendo que 0 EQA obteve a menor média e
o ES amaior (Tabela 2). Ferberg et al. (2002) elabora-
ram duas formulag¢des de leite de castanha-do-Brasil,
ambas pasteurizadas a 50°C: a primeira, com uma
extragdo, continha oito partes de agua, para uma de
castanha-do-Brasil, e, a segunda, com duas extragdes,
com quatro partes de agua e uma de castanha-do-
-Brasil, em propor¢des iguais. Ao avaliarem a per-
centagem de cinzas em base seca, em suas amostras,
os autores encontraram valores de 0,40 g 100 g' e
0,20 g 100g". Os teores de cinzas em base seca,
obtidos neste trabalho, sdo muito maiores que os ob-

Tabela 2. Médias da composicao centesimal (base imida) e do valor energético dos extratos de quirera de arroz (EQA), arroz integral

(EAI) e de soja (ES) (Goiania, GO, 2009).

Nutriente Extratos'

(g 100g™) EQA EAI ES
Umidade ! 95,112 + 0,130A 94,887 + 0,060AB 92,983 + 0,090B
Cinzas 0,580 = 0,005C 0,637 = 0,004B 0,840 = 0,005A
Proteinas 0,730 + 0,002B 0,840 + 0,005B 2,510+ 0,014A
Lipideos 0,410 £ 0,005C 0,590 + 0,008B 1,050 + 0,009A

Carboidratos totais
Valor energético (kcal 100g™)

3,168 £0,125A
17,282 +0,53A

3,046 + 0,005A
20,854 +0,021A

2,617 +0,032B
68,338 +0,296B

! Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%.
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tidos para a castanha-do-Brasil. Rodrigues & Moreti
(2008) determinaram, no ES, teor de cinzas de 0,23%,
abaixo do obtido neste trabalho.

O ES obteve a maior média de proteinas, di-
ferindo (p <0,01) dos demais extratos, os quais ndo
diferiram entre si (p > 0,01) (Tabela 2). Isto ocorre
por se tratarem de diferentes familias de espécies
vegetais. O grao de soja possui maior teor de prote-
ina (44,85 g 100g!) do que os graos de arroz polido
(7,73 g 100g™) e integral (9,38 g 100g!) (Tbcausp
2005). Jaekel et al. (2010) obtiveram teores protéicos
entre 1,0 g 100g! e 2,1 g 100g!, em suas bebidas mis-
tas de extratos de arroz e soja. Sdo valores coerentes
com o presente estudo, ja que os maiores valores
(2,1 g 100g™") foram conseguidos no tratamento que
continha maior propor¢ao de extrato de soja (70%).

Maia et al. (1999) elaboraram mingaus de-
sidratados de arroz polido e soja, nas proporcdes
de 100:0%, 90:10%, 80:20%, 70:30%, 60:40%
e 50:50%, correspondendo, respectivamente, ao
controle e as formulas I, II, III, IV e V. Encontra-
ram os respectivos teores de proteinas em base
seca: 9,52 g 100g!, 14,36 g 100g!, 18,09 g 100g™,
20,93 g 100g!, 24,62 g 100g! € 27,69 g 100g!. A alta
concentragdo de proteina (9,52 g 100g") encontrada
na formulagdo controle, que possuia apenas arroz,
deve-se ao fato de que a mesma agua utilizada no
branqueamento, por dez minutos, foi utilizada na
obtengdo do extrato, enquanto, neste trabalho, a
agua usada para a diluicdo ndo tinha a presenga de
particulas dissolvidas de arroz, apés cozimento. Ro-
drigues & Moreti (2008) determinaram, no ES, teor
de proteinas de 3,03 g 100g, ligeiramente acima do
obtido neste trabalho.

O maior teor de lipideos foi obtido no ES e o
menor no EQA. Todos os extratos diferiram entre si
(p £0,01) (Tabela 2). Pode-se observar que o0 EQA
possui baixo teor de gordura, o que é muito interes-
sante, pois, atualmente, os consumidores ¢ a medicina
tém buscado alimentos com baixos teores de gorduras
e valor calorico, ja que a obesidade é considerada
epidemia mundial, independentemente de condigdes
econdmicas e sociais (Cuppari 2005). Os principais
fatores envolvidos no desenvolvimento da obesidade
tém sido relacionados a fatores ambientais, como
ingestdo alimentar inadequada e redugdo no gasto
caldrico diario (Pereira 2002).

Regitano d’Arce & Siqueira (1995) obtiveram
leite de castanha-do-Brasil, formulando leites com e
sem conservantes quimicos (acido nitrico, acido as-
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corbico e acidulante Hn). Os leites foram elaborados
na propor¢ao de duas partes de agua para uma parte de
castanha-do-Brasil. Os valores obtidos para gordura,
nestes extratos, foram 5,17 g 100g"! e 4,86 g 100g™!,
para o leite sem conservante e com conservante,
respectivamente, valores maiores que os teores de
lipideos obtidos neste trabalho, em fun¢do do maior
teor inicial de lipideos da castanha-do-Brasil.

O menor teor de carboidratos foi verificado
no ES (p £0,01), enquanto os demais extratos nao
diferiram entre si (p > 0,01) (Tabela 2). Isto corrobora
a informacao de que os graos de arroz sdo mais ricos
em carboidratos complexos (como amido) que os
graos de soja. De acordo com a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO 2006), o extrato
de soja possui 4,3 g 100g! de carboidratos, superior
ao teor determinado neste trabalho. Isto pode ter
ocorrido devido a divergéncias no processamento,
como quantidade de dgua utilizada na desintegragao
ou ndo utilizagdo da agua drenada, ou, até mesmo,
diferenca da cultivar de soja. Com relagdo ao valor
energético, a maior média (p < 0,01) foi obtida para o
ES, sendo que o EQA nao diferiu (p > 0,01) do EAL
O maior valor energético do ES deve-se aos seus
maiores teores de proteinas e lipideos, em relagdo
ao EQA e EAL

Os extratos também foram caracterizados pela
quantidade de minerais em base umida (Tabela 3). Os
trés extratos diferiram (p < 0,01) entre si, com relagdo
a todos os minerais estudados. O EQA apresentou
os teores mais baixos, seguido pelo EAI (valores
intermediarios) e pelo ES (maiores teores).

O ES apresentou maior quantidade de calcio,
quando comparado aos demais extratos (Tabela 3).
O mesmo foi verificado por Fernandes et al. (2000),
em experimento com extratos hidrossoluveis de arroz

Tabela 3. Teores médios de minerais (base timida) dos extratos
de quirera de arroz (EQA), arroz integral (EAI) e de
soja (ES) (Goiania, GO, 2009).

Nutriente Extratos !

(mg 100g™) EQA EAI ES
Calcio 0,878 £ 0,000C 1,203 +0,000B 1,575 £ 0,000A

Magnésio 0,815+ 0,022C 1,688+ 0,001B 2,850 + 0,000A
Cobre 0,012 +0,000C 0,018 +0,000B 0,099 + 0,000A

Manganés 0,000 £ 0,000C 0,016 + 0,000B 0,153 + 0,000A
Ferro 0,042 +0,002C 0,077 +£0,000B 0,431+ 0,000 A
Zinco 0,012 +0,000C 0,018 +0,001B 0,182+ 0,000A

! Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey,

a5%.
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polido e soja, sendo que, com o aumento da soja no
extrato composto, a quantidade de calcio também
aumentou. O EAI apresentou maior quantidade de
calcio que o EQA (Tabela 3), pois o arroz integral
possui mais calcio (8 g 100g™), quando comparado
ao arroz polido (4 g 100g™) (TACO 2006).

O teor de magnésio (Tabela 3) foi trés vezes
superior no ES, quando comparado ao EQA, devido
aos maiores teores de magnésio encontrados no grao
de soja (220 mg 100g™"), em relag@o ao arroz polido
(30 mg 100g") (TACO 2006). As médias dos teores
de cobre, nos extratos hidrossoluveis, variaram ente
0,012 mg 100g" € 0,099 mg 100g!. Maia et al. (2000)
processaram graos de soja e arroz polido, formando
uma pasta, que foi, posteriormente, seca, 0 que re-
sultou em mingau desidratado de arroz e soja, em
diferentes proporgdes. A mesma proporgao de arroz
e soja (50:50) possibilitou aumento dos teores de
cobre, zinco, magnésio, manganés, calcio e ferro, o
que também foi verificado no trabalho de Fernandes
et al. (2000).

O ES apresentou teor de manganés (Tabela 3)
semelhante ao encontrado na TACO (2006), cujo
valor ¢ 0,15 mg 100g!. O EQA ndo apresentou
valores significativos deste mineral, enquanto o
EAI apresentou valores baixos (aproximadamente
0,016 mg 100g'). As médias dos teores de ferro,
para os EQA e ES, sdo semelhantes as encontradas
por Fernandes et al. (2000), onde os extratos de arroz
polido e de soja foram combinados proporcional-
mente, a fim de caracteriza-los quimicamente. Estes
autores verificaram que os extratos com propor¢ao
igual de arroz e soja apresentaram valores de ferro
maiores do que os extratos com maior propor¢ao
de arroz, concluindo que a soja contribuiu para o
aumento do teor de ferro. O ES, neste trabalho,
apresentou quantidade de ferro dez vezes maior que
o EQA. Ja o teor de zinco entre os extratos variou
entre 0,012 mg 100g! ¢ 0,182 mg 100g™!, sendo que
0 ES possui cerca de 15 vezes mais Zn que 0 EQA e
10 vezes mais que o EAL

Com os resultados obtidos, confirma-se que
a quirera de arroz apresenta teores de nutrientes
menores que o arroz integral, devido ao processo
de polimento, que elimina a pelicula do grao, onde
esta a maior parte dos nutrientes do arroz, com ex-
cec¢do do amido. Assim, o0 EQA também apresentou
menores quantidades de nutrientes, devido a extra-
cdo parcial destes. Isto também foi observado por
Denardin et al. (2004), que verificaram, em arroz

integral, que os valores de minerais sdo maiores
que no arroz polido. Isto pode ser contornado
com a adi¢do de alguns minerais a bebida ou com
a mistura de extratos de arroz integral e quirera,
soja ou outras fontes, conforme o estado de satde
do individuo.

De acordo com os resultados obtidos na
caracterizacdo dos extratos, percebe-se que, nutri-
cionalmente, o ES apresenta caracteristicas mais
interessantes, com teores mais elevados, na maioria
dos nutrientes (proteinas, lipideos, calcio, magné-
sio, cobre, manganés, ferro e zinco), sendo que os
EAI ¢ EQA tém maiores valores de carboidratos,
caracterizados pelo elevado teor de amido de suas
matérias-primas. Porém, isto ndo descarta o uso e
possivel comercializagdo destes ultimos, haja vista a
existéncia de alergias envolvendo proteinas da soja,
além das intolerancias ao agucar do leite. Os déficits
de minerais, por exemplo, poderiam ser descontados
por meio do enriquecimento dos extratos com nu-
trientes avulsos ou, até mesmo, com sucos € polpas
de frutas e saborizag¢des em geral (canela, chocolate,
baunilha).

Portanto, o consumo de bebida a base de qui-
rera de arroz ou arroz integral pode ser recomendado
para pessoas em bom estado de satide e nutricdo,
como substituto ao leite de outras fontes, entretanto,
deve-se observar a necessidade de complementagao
nutricional.

CONCLUSOES

1. Em relagdo aos minerais, cinzas, proteinas e lipide-
0s, 0 extrato de soja apresentou os maiores teores,
seguido pelo extrato de arroz integral e extrato de
quirera de arroz.

2. Os extratos de arroz integral e quirera de arroz sao
uma alternativa ao desenvolvimento de bebidas
para pessoas com alguma intolerancia a lactose do
leite de origem animal ou alergia as proteinas da
soja, porém, com menor valor nutricional, quando
comparados ao extrato de soja.
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