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RESUMO

O aproveitamento da quirera de arroz ainda € pouco explorado no Brasil, sendo mais utilizado
na alimentacdo animal. Porém, quando processado com boas praticas de fabricagdo também
pode ser utilizado na alimentacdo humana, por ser um produto de alta qualidade que apresenta
bons niveis proteicos, energéticos e elevado teor de amido. Outro grao pouco utilizado e rico
nutricionalmente € o gergelim, onde em sua composicao destacam-se as proteinas e os lipideos.
Além disso, € rico em aminoacidos nobres, em substincias bioativas e imunes estimulantes
como a arginina, a metionina, a cistina e a leucina, sais minerais como calcio, ferro, fosforo,
potassio, magnésio, zinco e selénio, além de algumas vitaminas do complexo B. Nesse contexto,
objetivando a melhor utilizagdo do arroz quirera e da semente de gergelim, além de uma
melhoria na alimentacdo das pessoas alérgicas a proteina do leite, este trabalho objetivou-se a
producdo de extrato de arroz quirera, enriquecido com farinha de gergelim, determinando
algumas de suas propriedades fisico-quimicas apds o produto formulado, sendo elas sélidos
soluveis totais, pH, acidez titulavel, lipideos, umidade e cinzas. A partir dos resultados obtidos,
foi possivel avaliar que as analises de cinzas obtiveram diferenca significativa (p<0,05), as
médias de pH das duas formulagdes foram aproximadas e se diferenciam entre si
estatisticamente. Sobre a analise de umidade, as formulagdes ndo apresentaram diferenca
significativa e a média de lipideos ndo se diferiram entre si. Sobre os resultados das andlises de
acidez, a formulacao B foi superior a formulagdo A, porém ndo se diferem estatisticamente. As
analises de modo geral obtiveram resultados satisfatorios, porém com valores divergentes com
alguns dados da literatura referenciada, devido as diferencas nos ingredientes das formulagdes
deste estudo, em comparacdao com outros autores. Assim, conclui-se que as formulagdes A ¢ B
demonstraram resultados satisfatorios com relagdo aos parametros fisico-quimicos analisados,
com evidéncia para a formulacdo A, que apresentou resultados melhores quanto ao teor de

cinzas, valores de pH, teor de umidade e de lipideos.

Palavras-chave: Arroz quirera, Gergelim, Extrato vegetal, lactose.



ABSTRACT

The use of broken rice is still little explored in Brazil, used a large in animal feed. However,
when processed with good manufacturing practices, it can also be used in human food, as it is
a high-quality product with levels of good protein, energy levels, and high starch content.
Another grain that is little used and nutritionally rich is sesame, wherein its composition of
proteins and lipids stands out. In addition, it is rich in noble amino acids, bioactive and immune-
stimulating substances such as arginine, methionine, cysteine, and leucine, mineral salts such
as calcium, iron, phosphorus, potassium, magnesium, zinc, and selenium, as well as some
vitamins from complex B. Thus, aiming to better use of broken rice and sesame seeds and an
improvement in the diet of people allergic to milk protein, this work aimed at the broken rice
extract production enriched with flour, sesame, determining some of its physicochemical
properties after the formulated product: total soluble solids, pH, titratable acidity, lipids,
moisture, and ash. From the results, it was possible to evaluate that the ash analyzes obtained a
significant difference (p<0.05). The pH averages of the two formulations were approximate and
differed statistically from each other. On the moisture analysis, the formulations did not show
any significant difference. The mean of lipids was not significantly different among themselves.
On the acidity results, the B formulation was superior to formulation A. However, they are not
statistically different from each other. The analyses in general obtained satisfactory results, but
with divergent values with some data from literature due to the ingredient differences of the
formulations of this study, in comparison with other authors. Hence it is concluded that
formulations A and B showed satisfactory results concerning the physical-chemical parameters
analyzed, with evidence for formulation A, which presented better results in terms of ash

content, pH values, moisture, and lipid content.

Keywords: Broken rice, sesame, vegetable extract, lactose.
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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa) ¢ um dos alimentos de grande consumo popular, que se constitui
em um dos principais ingredientes da dieta daqueles que ndo tém acesso a alimentos
considerados de alto valor nutricional (SILVA; ASCHERI; PEREIRA, 2007). No Brasil, o
consumo anual ¢ de, em média, 34 quilos por habitante, segundo informa¢des da Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB, 2020) a producgdo de arroz dos anos de 2019/2020
chegou a 11,1 milhdes de toneladas. Dentre os cereais cultivados, o arroz ¢ o que mais se
destaca, por ser um alimento basico da maioria da populacao, englobando um consumo de 354
milhdes de toneladas em todo o mundo. E considerada uma cultura extremamente versatil, que
se adapta a diferentes condic¢des de solo e clima (LUZZARDI et al., 2005).

Além disso, ¢ um alimento de grande valor nutricional, altamente energético (ao redor
de 90% de amido), rico em proteinas (7-8%), sais minerais (fosforo, ferro e calcio) e vitaminas
do complexo B, especialmente o arroz tipo integral. A proteina, de alta qualidade, contém oito
aminoacidos essenciais a0 homem e encontra-se dispersa no endosperma e no farelo do grao,
apresentando boa digestibilidade. Além disso, o arroz possui um baixo valor de lipideos
(BASSINELLO; CASTRO, 2004).

Na industria de beneficiamento de arroz, ¢ comum a ocorréncia de quebra de grios,
gerando um subproduto denominado quirera, constituido pelos graos quebrados de menor
tamanho; isso representa um problema econdmico para a industria arrozeira, pois este ¢&
rejeitado para consumo humano. No entanto, esse subproduto ¢ uma fonte rica em amido,
podendo-se elaborar uma farinha a ser explorada de forma eficiente na industria de alimentos,
(SILVA; ASCHERI, 2009).

Outro grao pouco utilizado, mas que ¢ altamente rico nutricionalmente, ¢ a semente de
gergelim, seus principais componentes sdo as proteinas e os lipideos. As sementes contém de
17% a 32% de proteinas sobre matéria seca. O teor de 6leo varia de 41% a 65%. Sao ricas em
oito aminodcidos essenciais; em substancias bioativas e imunoestimulantes como a arginina, a
metionina, a cistina e a leucina; e ainda em sais minerais como célcio, ferro, fésforo, potéssio,
magnésio, zinco e selénio. S3o encontradas também vitaminas do complexo B e niacina
(EMBRAPA, 2010).

A alergia a proteina do leite, estd enfatizada na vida de diversas pessoas, estudos
apontam que a alergia ao leite ocorre em 1,9-7,5% da populagdo, principalmente em criangas e
¢ observada nos primeiros dois a trés meses de idade, desaparecendo quase sempre apos o

quarto ano de vida (FERREIRA; SEIDMAN, 2007).
11



Devido aos problemas causados para a populacdo alérgica a proteina do leite, algumas
opgdes para substituicdo desse alimento foram criadas como o “leite de arroz integral” e o “leite
de quirera de arroz”. Pois bebidas oriundas de extrato vegetal a base de arroz, podem além de
ser uma alternativa rica em nutrientes, de custo baixo, e de possivel substitui¢do ao leite de soja
e de vaca, agregar valor ao reaproveitamento do arroz quirera, sendo entdo uma alternativa
bastante viavel. (SOARES JUNIOR et al., 2010).

Nesse contexto, objetivando a melhor utilizagdo do arroz quirera e da semente de
gergelim, além de uma melhoria na alimentagdo das pessoas alérgicas a proteina do leite, este
trabalho tem como objetivo a producdo de um extrato de arroz quirera, enriquecido com farinha

de gergelim, avaliando os resultados das analises fisico-quimicas.

12



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Obtencao de extrato de arroz quirera enriquecido com farinha de gergelim utilizando-se

duas formulagdes diferentes, e determina¢do de suas propriedades fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e FElaboracdo de farinha da semente de gergelim,;

e FElaboracao de extrato proveniente do arroz quirera;

e Producdo de um extrato de arroz quirera enriquecido com farinha de gergelim em
diferentes formulacdes, sendo elas, (A — 400 mL de extrato e 14,03 g de farinha de
gergelim, B- 400 mL de extrato e 8,45 g de farinha de gergelim);

e Realizar andlises fisico-quimicas do produto, sendo elas: Brix, pH, acidez, lipideos,
umidade e cinzas;

e Comparar os resultados encontrados com os da literatura sobre o leite de vaca.

13



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ARROZ

O arroz (Oryza sativa) ¢ um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo, sendo
um dos principais alimentos para grande parte da populagdo mundial. Sua importancia ¢é
destacada principalmente em paises em desenvolvimento, como o Brasil, desempenhando
crescimentos em niveis econdmicos e sociais (FAQO, 2006).

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 a maior parte da pelicula que recobre o arroz integral. Dessas etapas,
resulta o farelo, com aproximadamente 8% do volume do produto em casca. Logo apos, ocorre
a separacao das fracdes de graos quebrados (aproximadamente 14%) e inteiros (cerca de 58%),
bem como a classificagdo dos graos quebrados em grandes, médios e quirera (NITZKE;
BIERDZY CKI, 2007).

Na industria de beneficiamento de arroz, ¢ comum a ocorréncia de quebra de graos
devido ao método empregado no polimento, gerando um subproduto denominado quirera,
constituido pelos graos quebrados de menor tamanho; isso representa um problema econémico
para a industria arrozeira, pois este ¢ rejeitado para consumo humano. No entanto, esse
subproduto ¢ uma fonte rica em amido, podendo-se elaborar uma farinha a ser explorada de
forma eficiente na industria de alimentos (SILVA; ASCHERI, 2009).

O arroz ¢ uma excelente fonte de energia, por ter em sua composicao alta concentracao
de amido, além de proteinas, vitaminas e minerais, e possuir baixo teor de lipidios. O arroz
quirera ¢ normalmente empregado na alimentagdo animal, porém, se obtida com boas praticas
sanitarias de fabricagdo, pode ser utilizada na alimentagdo humana (APOLONIO et al., 2003;
KENNEDY et al., 2002).

E importante ressaltar que o arroz, em geral, possui perfil de aminoéacidos essenciais
mais adequado, em termos nutricionais, que o de outros cereais como o milho comum e o trigo,
e que o perfil mais comumente encontrado ¢ suficiente para atender as necessidades de

aminoacidos essenciais de individuos adultos (OMS, 1985).

14



3.2 EXTRATO DE ARROZ QUIRERA

O consumo de bebidas vegetais vem crescendo entre os brasileiros devido a busca por
produtos saudaveis e praticos. Estimulada por este potencial, a industria de bebidas busca
tecnologias para a obtencdo de bebidas vegetais com melhores caracteristicas sensoriais, €
ingredientes ou matéria-prima que confira caracteristicas de sabor e aroma agradavel
(RODRIGUES, 2003).

Bebidas a base de extratos vegetais (soja, arroz, milho, castanha, etc.) também podem
ser chamadas de “leites vegetais”. Normalmente essas bebidas sdo utilizadas em casos de
alergia a proteina do leite de vaca e em casos de intolerancia a lactose (FOURREAU, 2012). Os
extratos vegetais podem ser utilizados como substitutos do leite de vaca, representando uma
alternativa viavel, em razdo dos seus valores nutricionais, bem como ao baixo custo de
producdo. As bebidas vegetais sdo indicadas para a populagdo que apresenta sensibilidade ou
alergia aos ingredientes presentes nas bebidas de origem animal, além de possuir excelentes
valores nutricionais, com auséncia de gorduras animais e altos teores de minerais (HAULY et
al., 2005; CARVALHO et al., 2011).

Sendo assim, bebidas elaboradas com extratos de arroz sdo uma alternativa viavel para
pessoas que possuem intolerancia a lactose do leite e para aquelas alérgicas a proteina da soja.
Essa substituicdo também ganha forca devido aos problemas de intolerancia ao leite de origem
animal, os quais ocorrem devido ao déficit da enzima B-galactosidase (produzida pela mucosa
intestinal), onde a lactose passa a ter sua absor¢do lenta e/ou nula. Assim, 0s microrganismos,
determinados de coliformes, fermentam a lactose produzindo gases, que resultam em
flatuléncia, inflamacao, caibras nas extremidades e, posteriormente, diarreia e desidratagdo, nos
casos de intolerdncia aguda (SOARES JUNIOR et al., 2010).

O processo para obten¢do do extrato de arroz se inicia pela lavagem em agua potavel
dos graos. Essa lavagem ¢ feita para redugdo de sujeiras fisicas do produto. Apds a lavagem, o
arroz passa por cozimento. Em seguida, o arroz ¢ triturado no liquidificador com uma
quantidade de dgua. Retirado do triturador, o arroz ¢ filtrado por um pano. Onde o produto
filtrado por esse pano, que constitui o chamado “extrato” ou “leite” de arroz (SOARES

JUNIOR, 2010).

15



3.3 GERGELIM

O gergelim (Sesamum indicum L) ¢ a mais antiga oleaginosa, seu centro de
origem é a Africa, onde se concentra a maioria das espécies silvestres do género Sesamum. O
gergelim ¢ a oleaginosa mais antiga usada pela humanidade, e atualmente ¢ a nona mais
cultivada no mundo. Seu cultivo apresenta grande potencial econdmico, devido as
possibilidades de exploracdo, tanto no mercado nacional como internacional (EMBRAPA,
2009; ARAUIJO et al., 1999; FIRMINO, 2001; FIRMINO et al., 2003).

Esse grao ainda possui como vantagem o baixo custo, além de apresentar facilidade e
variedade nas formas de preparo e o sabor e aroma agradaveis, o que o torna um alimento com
grande potencial para a promo¢do do consumo de antioxidantes naturais (FIGUEIREDO;
MODESTO FILHO, 2008).

Na indutstria de alimentos, essa oleaginosa ¢ empregada na producdo de farinhas,
produtos de panificacdo, doces e biscoitos. O principal produto do gergelim sdo suas sementes,
de elevado valor nutricional por possuir quantidades significativas de vitaminas, principalmente
do complexo B além de constituintes minerais; como célcio, ferro, fésforo, potassio, magnésio,
sodio, zinco e selénio (NAMIKI, 1995; EMBRAPA, 2010). Como pode-se observar na Figura

1, ¢ possivel entender como funciona a morfologia do gergelim.

Figura 1 - Morfologia do Gergelim.

A

Fonte: Moura (2010).
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3.4 DOENCAS CAUDADAS PELAS PROTEINAS DO LEITE

A alergia a proteina do leite de vaca ¢ uma doenca quase que exclusiva dos lactentes e
da infancia, raramente descrita na adolescéncia. E frequentemente descrita nos primeiros dois
a trés meses de idade e quase sempre desaparece apos o quarto ano de vida. Estudos mostram
que, na mesma familia, a alergia ao leite de vaca pode apresentar manifestagdes clinicas
diferentes e que as criangas com esse tipo de alergia podem desenvolver outros processos
alérgicos, como eczema e asma (CARVALHO JUNIOR, 2000).

A intolerancia a proteina do leite, nada mais ¢ do que a presenga de sintomas causados
devido a incapacidade da mucosa intestinal de digerir a lactose. Essa mé digestao ocorre devido
a deficiéncia de lactase (B- D- galactosidase) ou sua diminui¢do (FRYE, 2002; MATTAR,
2010).

Pode ser classificada de 3 formas, sendo elas: congénita, primaria ou genética e
secunddria ou adquirida. A intolerancia congénita acomete mais bebés em seus primeiros
meses, por apresentarem deficiéncia de lactase jejunal tendo quadro de diarreia, quando sdo
amamentados ou quando consomem alimentos com lactose. A deficiéncia primaria pode se
desenvolver em qualquer idade, sendo a deficiéncia de lactase. A intolerancia primaria &,
portanto, a deficiéncia de lactase que pode também ser chamada de hipolactasia tipo adulto ou
deficiéncia hereditaria de lactase. A deficiéncia secundaria ¢ resultado de lesdes intestinais ou
devido a alguma doenca intestinal (BARBOSA, 2011).

Consequentemente, o intolerante a lactose apresentard alteragdes metabdlicas e
nutricionais. Essas altera¢des causam ao individuo problemas gastrointestinais, desconfortos e
sintomas anormais. Como forma de reduzir os sintomas e estimular o tratamento, os individuos
evitam o consumo de produtos contendo muita lactose, ou fazem uso da enzima lactase junto
com a ingestdo dos produtos lacteos ou consomem um teor de laticinios menor. O leite ¢ rico
em calcio, o célcio além de ser importante para a densidade mineral 6ssea, ¢ importante para a
contracdo muscular, coagulacdo sanguinea, transmissdo de impulsos nervosos e secrecdo de
horménios, com a diminui¢do do consumo de produtos lacteos, os lactentes e as criangas,
acabam por estarem propensos a casos de raquitismo, o que pode ser atribuido a essa diminui¢ao
na ingestdo de calcio, devido a dieta precaria em vitaminas e minerais (FRYE,

2002; BARBOSA, 2011; PEREIRA, 2008).
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4. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos. As
matérias-primas para a elaboracdo da farinha de gergelim e do extrato de arroz quirera foram
obtidas no comércio local da cidade de Morrinhos, Goias.

O processo de elaboragdo do extrato de arroz ocorreu a partir da lavagem dos graos de
arroz quirera, seguida de cozimento. Apoés esse processo, o arroz foi triturado no
liquidificador industrial com agua. Ao término da trituracdo e filtragem em malha fina, obteve-
se o filtrado, chamado de extrato de arroz quirera, como apresentado na Figura 2. A farinha de

gergelim foi obtida a partir da trituracdo dos graos em liquidificador industrial.

Figura 2 - Fluxograma do processamento.

Lavagem dos graos de
arroz quirera

Cozimento

Trituragdo dos graos
de arroz quirera com
agua

Filtracdo em malha
fina

Extrato de arroz
quirera

Trituragdo dos graos
de gergelim

Gréos de ‘ ‘ Trituragao dos Farinha de gergelim

gergilim graos

Mistura dos dois
produtos

Extrato de arroz quirera
enriquecido com farinha
de gergelim

Fonte: elaborado pela autora (2021).
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Ap0s os processos descritos na Figura 2 acima, foram obtidas duas formulagdes de

extrato de arroz enriquecido com farinha de gergelim, que estdo dispostas na tabela 1.

Tabela 1 — Formulacdes de extrato de arroz enriquecido com farinha de gergelim

Matéria-Prima Formulagao A Formula¢ao B
Extrato de arroz quirera 400 mL 400 mL
Farinha de gergelim 14,03 gramas 8,45 gramas

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

As duas formulagdes (A ¢ B) foram hermeticamente fechadas ¢ armazenadas a

temperatura de 5 °C.
4.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com as metodologias
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), sendo elas: cinzas, contetido de sélidos
soluveis (° Brix), acidez titulavel, lipideos, pH e umidade.

4.1.1 Determinacio de pH

Para a determinacdo dos valores de pH, utilizou-se o equipamento pHmetro (Mettler

Toledo, Brasilia, Brasil) previamente calibrado com solugdes padrao.
4.1.2 Determinacao de cinzas

A analise de cinzas foi determinada pelo método de gravimetria, mediante a incineragao
da amostra na mufla, a 550 °C até a presenca de cinzas brancas, seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

4.1.3 Determinac¢ao de Acidez

A acidez foi determinada por titulagdo com NaOH (0,1 N) com indicador fenolftaleina

e expressa em termos de g de 4cido citrico.
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4.1.4 Determinac¢ao de umidade

As analises de umidade foram realizadas em estufa (Thoth Equipamentos, modelo Th-
510-48) a uma temperatura de 105 °C até peso constante, seguindo a metodologia do Instituto

Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

4.1.5 Determinacao de sélidos soluveis

Para a analise do contetido de solidos soluveis utilizou-se o equipamento refratometro
de imersdo Instruterm, modelo RT-30 ATC, previamente calibrado, para leitura dos graus °Brix

da amostra.
4.1.6 Determinacio de lipideos

Na anélise de lipideos foi utilizado a metodologia do butirometro de Gérber (BRASIL,
2006) para determinacao de lipideos em leites fluidos, onde apos os butirometros terem passado
pela centrifuga de Gérber, foi feita leitura do resultado nos butirometros. Todas as analises
foram realizadas em triplicatas.

4.2 ANALISE ESTATISTICA

Para a tabulacdo dos dados, utilizou-se o software MINITAB, versao 19, que foram

submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguidos pelo teste de T Student (p <0,05).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas aplicados no extrato de arroz quirera
enriquecido com farinha de gergelim, obtidos em duas formulagdes estdo descritos na Tabela 2

abaixo.

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos das formulacdes do extrato de arroz quirera enriquecido

com farinha de gergelim.

. Formulagoes
Analises A B
Cinzas (g/100g) 0,11 +0,02?2 0,03 +0,02°
pH 7,40 £ 0,022 7,30 + 0,03
Contetdo de solidos soluveis (°Brix) 1,90 + 0,102 1,83 £ 0,152
Umidade (g/100g) 75,23 +£0,902 75,80 £ 0,652
Lipideos (g/100g) 1,23 +£0,70? 0,76 + 0,402
Acidez (*D) 1,96 + 0,002 1,98 +£ 0,022

*Letras mintisculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as formulagdes (p<0,05) pelo
teste de T Student.

Fonte: elaborado pela autora (2021).

Ao observar os resultados da andlise de cinzas, obteve-se diferenca significativa (p <
0,05) entre as duas formulacdes, sendo que a formulagdo A obteve o maior valor de 0,11 g/100
g, resultado inferior comparado ao estudo de Carvalho et al. (2011) de 0,58 g/100 g onde o
produto desenvolvido foi o extrato de arroz de quirera.

Os valores médios de pH das duas formulagdes foram aproximados, mas diferenciam-
se estatisticamente. Os valores de pH foram de 7,40 e 7,30, para as formulagdes A e B,
respectivamente. Esses valores sdo superiores aos relatados por Santos (2017), que avaliou
formulagdes de extrato de arroz quirera saborizado com goiaba, encontrando valores de pH
variando entre 4,41 e 4,60. Isso pode ter ocorrido devido ao elevado pH do gergelim (de 5,60).
De acordo com Arriel et al. (2007), a gergelim estd inclusa no extrato de arroz, fazendo com
que aumente o pH do meio.

Os resultados obtidos para o contetdo de sélidos soluveis, expressos em °Brix, foram
bem menores que a literatura, comparando-se com Carvalho et al. (2011), com resultados de
12,33 + 0,41 °Brix. Essa diferenca de resultados pode ser explicada pela matéria-prima

utilizada, ja que a quirera de arroz possui alto teor de amido, ou seja, carboidratos. Porém, esses
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componentes ndo se enquadram no contetdo de sélidos soluveis; e pelo gergelim, que possui
elevado valor nutricional, devido a quantidade significativa de vitaminas, principalmente do
complexo B e constituintes minerais como calcio, ferro, fosforo, magnésio, sodio, zinco e
selénio. As sementes fornecem 6leo muito rico em acidos graxos insaturados, oleico e linoleico
(41%) (ANTONIASSI et al.,, 2013; EMBRAPA, 2006). Assim, poucos componentes
enquadram-se para obtengdo de um alto valor de conteudo de sdlidos soluveis nas formulagdes
estudadas.

A analise de umidade das formula¢des ndo apresentou diferenca significativa e os
valores foram inferiores ao estudo de Carvalho et al. (2011) de 95,11 g/100 g. A média de
lipideos encontrada nesse estudo ndo se diferenciam.

Para acidez o resultado da formulagdo B foi um pouco maior que a formulagdo A, porém
ndo se diferem estatisticamente. O teor de acidez € importante, pois contribui para a manutengao
das caracteristicas da bebida durante o armazenamento, uma vez que inibe o crescimento
microbiano. Um processo de decomposi¢do do alimento durante sua estocagem, seja por
hidrolise, oxidagdo ou fermentacdo, geralmente altera a concentracdo de 4cidos e de ions
hidrogénio, reduzindo a acidez e o pH, respectivamente (WOJDYLO et al., 2016).

Se comparados os resultados de algumas anélises do extrato de arroz quirera enriquecido
com farinha de gergelim com a literatura sobre o leite de vaca, podemos observar uma
substituicdo compativel de produtos, devido ao extrato ter uma boa quantidade de proteinas,
vitaminas, sais minerais, antioxidantes, aminoacidos nobres, imune estimulantes e carboidratos;

oriundos da combinag¢do do arroz quirera com o gergelim.
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6. CONCLUSAO

As andlises de modo geral obtiveram resultados satisfatorios, porém com valores
divergentes com alguns dados da literatura referenciada, devido as diferencas nos ingredientes
das formulagdes deste estudo, em comparacdo com outros autores. Assim, conclui-se que as
formulagdes A e B demonstraram resultados satisfatorios com relagdo aos parametros fisico-
quimicos analisados, com evidéncia para a formulag¢do A, que apresentou resultados melhores

quanto ao teor de cinzas, valores de pH, teor de umidade e de lipideos.
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