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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver bebidas elaboradas com extratos de arroz (quirera, integral
parboilizado e integral) com sabores de mamao e maracuja, e estudar as caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e microbiolégicas. Foram avaliados custo das formulagoes, aceitabilidade, contagem de
bolores e leveduras, contagem de coliformes a 35 °C e a 45 °C, a presenga de Salmonella sp e as demais
caracteristicas: composigdo centesimal, agticares redutores, fibra alimentar, acidez titulével total, sélidos
soliveis e potencial antioxidante. Todas as bebidas podem ser consideradas alimentos funcionais, em
fun¢do de seus teores de fibra alimentar total. No entanto, na bebida elaborada com o extrato de arroz
integral parboilizado foram detectados os maiores teores de fibra alimentar total (2,37 g.100 g') e
soltvel (1,20 g.100 g*). A adi¢ao de extratos de arroz integral e integral parboilizado tornou a bebida de
maracuja e mamao nutricionalmente mais rico em proteinas e lipidios. Todas as bebidas foram aceitas pela
populagio entrevistada com atributo intencédo de compra de acima de 90 %, e apresentaram conformidade
nos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagao brasileira. A quirera, o arroz integral e o integral
parboilizado podem ser utilizados como ingredientes na formulagdo de bebidas a base de polpa de mamao
e maracuja.

Palavras-chave. Oryza sativa L., desenvolvimento de produtos, bebidas, intolerancia a lactose.

ABSTRACT

This study aimed at developing drinks prepared with extracts of rice, sugar and flavored with papaya
and passion fruit pulp, and to evaluate the physical-chemical, chemical, sensory and microbiological
characteristics. Cost of formulations, acceptability, yeast and mold counts and coliforms counting at
35 °C and 45 °C and Salmonella sp detection were investigated, and the additional features as chemical
composition, sugars, dietary fiber, total titratable acidity, soluble solids and antioxidant potential. All of
the drinks may be considered as functional foods owing to their total dietary fiber contents. However,
the extract prepared with parboiled brown rice showed the highest contents of total dietary fiber
(2.37g.100 g") and of soluble one (1.20 g.100 g). The passion fruit and papaya pulps drink turned out
to be nutritionally richer in proteins and lipids, by adding the brown rice and brown parboiled rice. All
of the drinks were accepted by the interviewed persons, being the purchase intention > 90 %, and their
microbiological standards were in compliance with the Brazilian legislation. Broken rice, brown rice and
brown parboiled rice may be used as ingredients in the papaya and passion fruit pulps-based beverages
formulations.

Keywords. Oryza sativa L., product development, beverage technology, lactose intolerance.

Rev Inst Adolfo Lutz. 2015; 74(1):49-56 49



Silva EP, Becker FS, Silva FA, Soares Junior MS, Caliari M, Damiani C. Bebidas mistas de extratos de arroz com maracuji e mamao. Rev Inst Adolfo Lutz.

Sao Paulo, 2015;74(1):49-56.

INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor de arroz
da América Latina e o décimo maior produtor
mundial, com producao anual (safra 2011/2012)
de, aproximadamente, 11,66 milhdes de
toneladas’.

O arroz é consumido, principalmente, na
forma de graos inteiros, como produto de mesa
e seu aproveitamento como matéria-prima para
a industria de transformacdo é praticamente
inexistente, especialmente, quando comparado
com a utilizagdo diversificada do produto em
varios outros paises. Para o consumo de mesa,
sdo conhecidos trés tipos de arroz em fun¢do da
forma de processamento pds-colheita: integral,
branco polido e parboilizado. Apesar de ser
mais rico em nutrientes que o arroz polido
(forma mais apreciada), o arroz integral é pouco
consumido, restringindo-se a uma pequena
parcela da populacao com habitos de consumo
mais sofisticados e de maior poder aquisitivo.
Ja o arroz parboilizado, que sofre tratamento
hidrotérmico antes do descascamento, pode ser
consumido na forma de parboilizado polido ou
parboilizado integral.

As principais etapas do beneficiamento
do arroz compreendem o descascamento (20 %
da casca e 80 % de arroz integral), a brunigdo
e o polimento (em que sdo retirados, parcial
ou totalmente, o embrido e a maior parte da
pelicula que recobre o arroz integral)®. Dessa
etapa, resulta o farelo (ao redor de 8 % do
volume do produto em casca). Logo apds, ocorre
a separagdo das fracoes de grdos quebrados
(aproximadamente 14 %) e inteiros (ao redor
de 58 %), bem como a classificacdo dos graos
quebrados em grandes, médios e quirera®. Para
a industria de beneficiamento do arroz, a quebra
de graos ¢ de extrema importancia econdmica,
especialmente quando se atenta para a diferenca
de 80 % na valorizagao do produto inteiro em
relagdo ao quebrado’. O valor nutricional da
quirera é comparavel ao do arroz polido, pois
somente a forma de apresentagdo ¢ diferente
(quebrado). O parboilizado e o parboilizado
integral podem ser mais nutritivos que o polido e
o integral, respectivamente, devido ao fato de que
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parte do conteido de vitaminas e sais minerais
(soluveis em dgua), durante a parboilizagao,
difunde-se no endosperma, caso o processo seja
adequadamente controlado. Uma alternativa
para ampliar a utilizacdo alimentar da quirera,
do arroz integral e do integral parboilizado
poderia ser a elaboracdo de bebidas compostas
por extratos destes produtos e polpas de frutas.
O mercado brasileiro de bebidas ndo
alcodlicas esta em plena expansdo ja ha alguns
anos, particularmente o de sucos e néctares de
frutas e de bebidas a base de soja. Entretanto,
estas ultimas vém sendo associadas a uma
caracteristica negativa, quanto a sua composigao,
pois possuem ao redor de 15 proteinas que
podem causar alergias: a P34 e as globulinas
2S, 7S, e 115, o que é motivo de preocupagio
para os especialistas. A alergia alimentar ¢ uma
reagdo anormal em relagdo a algum componente
presente no alimento, principalmente proteinas,
provocando reagdes desagradaveis. Ja a proteina
do arroz apresenta boa digestibilidade (88 %)
e hipoalergenicidade®. Assim, uma alternativa
para substituir produtos elaborados com extrato
de soja, na alimentagdo de pessoas alérgicas a
esta, e/ou intolerantes a lactose, poderia ser o
uso de bebidas elaboradas com extratos de arroz,
a qual estimularia o consumo de quirera, arroz
integral e arroz integral parboilizado. O processo
de saborizagdo com frutas ja bem conhecidas
e difundidas no mercado como o maracuja e
o mamado, facilitaria também a inser¢do deste
novo produto desenvolvido, além de, com a
incorporagdo destes as formulagoes, ha-se um
ganho em relagdo ao aporte de substancias
essenciais na dieta humana, dentre as quais
poderiamos citar a vitamina C e caroteno6ides®.
Logo, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver e avaliar as caracteristicas fisicas,
quimicas, sensoriais e microbioldgicas de bebidas
elaboradas com extratos de arroz (quirera,
arroz integral e arroz integral parboilizado),
saborizadas com mamao e maracuja.

MATERIAL E METODOS

A quirera, o arroz integral, o arroz
integral parboilizado, 0 mamao, o maracuja e o
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agucar foram obtidos em supermercado local. No
momento da aquisicdo, as frutas apresentavam
boa qualidade, frescas, compactas, firmes e
isentas de doencas.

Os processos para obten¢do dos extratos
de quirera, arroz integral e arroz integral
parboilizado foram andlogos (3 tratamentos).
Inicialmente, realizou-se lavagem de cada
arroz em agua potavel corrente, a fim de se
reduzir ou eliminar sujidades fisicas. Logo apds,
realizou-se o cozimento a 85 °C por 20 minutos
(quirera), 85 °C por 30 minutos (arroz integral
e arroz parbolizado). Para tal, foram utilizados
fogao industrial de quatro bocas e panelas de
aluminio com capacidade de 20 L, limpas e
sanitizadas com soluc¢ao de hipoclorito de s6dio
a concentragdo de 200 ppm. Nesses recipientes,
foram adicionados, separadamente, os graos
de arroz e a quantidade de agua estabelecida,
conforme o andamento do processo de
cozimento, sendo que a agua utilizada nao foi
completamente evaporada. Depois, realizou-se
a desintegragcdo em liquidificador doméstico
dos graos cozidos, utilizando a propor¢ao de
uma parte de produto cozido para duas partes
de agua, batendo-se por 5 min até obtengdo de
misturas homogéneas. Os homogenatos foram
tiltrados em panos de algodao de malha fina
(previamente esterilizados em autoclave), para
retirada de qualquer material em suspensdo na
mistura. O permeado obtido, liquido opaco e
esbranquicado, foi denominado de extrato. A
fim de completar o processamento das bebidas,
realizou-se a saborizagdo das mesmas, por meio
da adigao de polpas de mamao e de maracuja.
Para tal, em cada bebida, utilizou-se 28 % de
extrato (quirera de arroz, arroz integral ou arroz
parbolizado), 29 % de polpa de maracuja, 29 %
de polpa de mamao e 14 % de agucar cristal.
Liquidificaram-se cada extrato com as polpas
de frutas e o agucar, por cinco minutos, até
a total homogeneiza¢do dos ingredientes. As
bebidas foram pasteurizadas a 65 °C, durante
30 minutos, embaladas em recipientes plasticos
de polietileno de alta densidade (PEAD) com
tampas rosqueaveis, previamente sanificados
(200 ppm de cloro ativo), e mantidos sob
temperatura de refrigeracdo (5 = 2 °C), até

avaliacdo microbioldgica e sensorial (6 horas
apos). Amostras foram congeladas a -18 + 2 °C
para posterior realizagdo das andlises fisico-
quimicas.

As analises fisico-quimicas realizadas
foram: umidade, cinzas, pH e proteinas;
lipidios; agticares redutores; carboidratos, foram
realizadas conforme AOAC International’; valor
energético foi estimado conforme os valores de
conversao de Atwater descritos em Wilson et al%
solidos soluveis e o contetido de fibra alimentar
total, soluvel e insoluvel foram determinados
segundo AOAC International’; a capacidade
antioxidante, in vitro, foi avaliada pelo teste do
DPPH, descrito por Borguini e Torres’. Todas as
analises foram realizadas em triplicata.

Realizou-se teste de aceitabilidade em
supermercado, com 100 consumidores assiduos
de bebidas ndo alcodlicos, nao treinados, de
ambos os sexos aleatoriamente e diferentes
faixas etarias. As amostras foram apresentadas
em copos plasticos de 25 mL a uma temperatura
de 8 °C + 2 °C. Utilizou-se delineamento em
blocos casualisados, designando-se de bloco
cada provador e escala hedonica estruturada
de 9 pontos, sendo 1 (desgostei muitissimo) e 9
(gostei muitissimo), para avaliagao da aparéncia,
da cor, do aroma e do sabor, além da inten¢do
de compra que foi obtida por meio de resposta
afirmativa ou negativa para a aquisi¢ao do
produto, conforme Della Modesta'® (Comité de
ética numero AAE25753913.6.0000.5083).

Para a avaliagdo microbioldgica das
bebidas desenvolvidas foram realizadas as
analises do nimero mais provavel por grama
de amostra (NMP.g"') de coliformes totais e
coliformes a 45 °C, a presenga ou auséncia
de Salmonella sp, e o nimero de unidades
formadoras de colonias (UFC) de bolores e
leveduras, segundo as metodologias propostas
pelo ICMSF'". Os resultados obtidos foram
avaliados por meio de andlise de variincia e
as médias foram comparadas pelo teste Tukey
(p > 0,05), utilizando o pacote estatistico
SISVAR', para analise dos dados. O custo das
matérias-primas utilizadas nas formulagoes foi
calculado, utilizando-se os pregos do mercado
varejista em maio de 2013.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal e o valor
energético das bebidas elaboradas com quirera de
arroz (BQA), arroz integral (BAI) e arroz integral
parboilizado (BAIP) saborizadas com mamao
e maracuja estdo apresentados na Tabela 1. Os
teores de umidade, proteinas, fibra alimentar
insoluvel e acucares redutores, ndo diferiram
(p > 0,05) entre os tratamentos. O teor de cinzas
foi maior (p < 0,05) na bebida com arroz integral
(BAI) e diferindo apenas da (BQA). O teor de
lipidios foi menor (p < 0,05) na bebida com
quirera de arroz e ndo diferiu entre as demais. Os
teores de fibra alimentar total e soluvel diferiram
(p <0,05) entre todos os tratamentos, assim como
o valor energético. O teor de carboidratos totais foi
menor na bebida com arroz parboilizado integral,
nao diferindo entre os demais tratamentos.

As bebidas apresentaram  umidade
elevada, devendo, obrigatoriamente, passar por
processo térmico (pasteurizagio ou UHT) e
ser mantida em temperatura de refrigera¢ao. O
arroz, o maracuja e o mamao sio boas fontes de
minerais, apresentando teores de cinzas de 0,30;
0,50 e 0,88 g.100 g para arroz polido, integral e
integral parboilizado cozidos, respectivamente;
e de 0,4 g.100 g' tanto para mamdo como para
maracuja, conforme dados da Tabela Brasileira
de Composi¢ao de Alimentos da Universidade de
Sao Paulo - TBC".

Com relagdo ao teor de proteina, frutas, em
geral, ndo sdo boas fontes protéicas. Maeda et al*,

ao estudarem néctar de camu-camu (Myrciaria
dubia McVaugh), encontraram baixo teor deste
macro nutriente (0,049 g.100 g'), porém, muito
menor que o das bebidasabase de extratos de arroz,
devido, possivelmente, a incorporagao da proteina
deste cereal, que apresenta, em média, 7 g.100 g'*
no arroz polido e 8-9 g.100 g' no integral®®.

O teor de lipidios foi menor na bebida
elaborada com extrato de quirera de arroz, pois
segundo Vieira e Carvalho '%, o maior percentual de
lipidios do grao de arroz se encontra no gérmen e em
suas camadas mais periféricas, que sdo removidas
no arroz polido e, conseqiientemente, na quirera
de arroz. Assim, a utilizagdo dos extratos de arroz
integral e arroz parboilizado integral em bebidas a
base de néctar de frutas é uma forma de aumentar
seu valor nutricional, pois o arroz integral apresenta
indices mais elevados de proteinas, lipidios, fibras,
sais minerais como fosforo, ferro e potassio e
vitaminas como a tiamina, riboflavina e niacina'’.

A presenca de fibras alimentares nos
alimentos é de grande interesse na drea da saude,
ja que tém sido relatados numerosos estudos que
relacionam essas com a preven¢ao de enfermidades.
Por outro lado, é importante, também, conhecer o
tipo de fibra presente em cada alimento, pelo menos
quanto a sua solubilidade em agua, tendo em vista
que, embora existam efeitos fisiologicos relacionados
com a fragdo fibra total, existem outros, como a
reducdo da colesterolemia e da glicemia, que tém
sido mais relacionadas com a fra¢ao solavel da fibra
atuando na redugdao dos niveis de triglicerideos
sanguineos e sdo parcialmente metabolizadas por

Tabela 1. Composicao centesimal, fibra alimentar e agticares redutores das bebidas elaboradas com quirera de arroz
(BQA), arroz integral (BAI) e arroz integral parboilizado (BAIP) saborizadas mamao e maracuja

. q Tratamentos!

Nutriente (g.100 g) BQA BAI BAIP
Umidade 74,8 + 1,954 76,58 + 1,694 81,27 + 2,354
Cinzas 1,16 + 0,04" 1,55 +0,08% 1,42 + 0,094
Proteinas 0,45 + 0,02* 0,48 + 0,014 0,47 +0,03*
Lipideos 0,05+ 0,018 0,50 + 0,014 0,50 +0,01*
Fibra alimentar total 1,70 £ 0,10¢ 2,00 + 0,108 2,37 £ 0,154
Fibra alimentar insoluvel 1,00 + 0,10* 1,00 + 0,114 1,17 + 0,07*
Fibra alimentar soluvel 0,70 + 0,00¢ 1,00 + 0,008 1,20 £ 0,10*
Acucares redutores 11,99 + 1,144 11,06 + 1,374 11,98 + 0,10*
Carboidratos 20,07 + 0,314 24,06 + 0,234 18,93+ 0,128
Valor energético* 79,85 + 2,36° 102,66 + 18,524 84,78 + 1,928

'Letras iguais na mesma linha nao diferem entre si a 5 % de probabilidade de erro pelo teste Tukey; *Dado em kcal.100 g
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bactérias presentes na flora intestinal'®. Matsuura et
al’, quantificando os componentes da fibra alimentar
do maracuja (Passiflora edulis), encontrou 30,7 % de
celulose; 27,8 % de pectina; 1,6 % de hemicelulose e
1,1 % de lignina (todos em base seca). Os teores de
fibra total e soluvel encontrados na bebida elaborada
com extrato de arroz parboilizado integral foram
maiores (p < 0,05) que nas demais. Assim, devido a
esse elevado teor de fibra alimentar total, as bebidas
elaboradas com extratos de arroz, maracuja e mamao
podem ser consideradas como alimentos funcionais,
ja que, alimentos liquidos com teor de fibras acima de
1,5 g.100 g'. Entretanto, as mesmas ndo podem ser
consideradas como fonte de fibras uma vez que para
essa caracterizagao, devem ser observados valores
acimade 3 g/100 g*. Segundo Marletetal®', em 2002, 0
consumo de fibras alimentares é de aproximadamente
20 a 35 g por dia, ou 10 a 13 g de fibras/1000 kcal. Na
pratica, essa quantidade nao é alcangada pela maioria
dos brasileiros podendo as bebidas servir como uma
alternativa para que a populagao brasileira alcance os
niveis de consumo recomendados na dieta diaria.

As bebidas a base de extratos de arroz
forneceram baixos teores de carboidratos e valor
caldrico, quando comparados a alguns alimentos que
sao referidos na TACO?. Tha et al®, em estudo sobre
néctares de maga, encontraram valores de agucares
redutores entre 4,6 e 11,5 g.100 g'e Silva et al*
em néctares de manga entre 6,23 e 10,0 g.100 g,
além de valor caldrico de 113 e 96 kcal.100 g nas
respectivas bebidas.

Outras caracteristicas fisico-quimicas das
bebidas elaboradas com quirera de arroz, arroz
integral e arroz integral parabolizado saborizadas com

mamao e maracuja estdo apresentados na Tabela 2.

O pH ¢é de suma importancia para
a formulagdo de bebidas, uma vez que ndo deve
ser superior a 4,5, visto que acima deste valor pode
favorecer o crescimento do Clostridium botulinum,
caso o produto sejaarmazenado em vacuo ANVISA®.
Neste estudo, verificou-se que as bebidas elaboradas
com extratos de arroz apresentaram valores médios
de pH abaixo de 4,5, sendo maior nas BAI e BAIP,
que ndo diferiram entre si (p > 0,05). Estes valores
sd0 maiores que os encontrados em néctar de
camu-camu (2,89)" e proximos aos valores
encontrados em néctar de maga (3,0-3,5) por Tha
et al®, néctar de manga (3,27-3,53) por Silva et
al* e néctar misto de mamao, maracuja e acerola
(3,22-3,49) por Matsuura et al*.

Chitarra e Chitarra® indicam o teor de
sélidos solaveis como parametro fisico-quimico que
representa uma das melhores formas de avaliagao do
grau de dogura de um produto. Segundo a normativa
n°12, de 4 de setembro de 2001, néctar de mamao e
de maracuja devem possuir teor de sdlidos soluveis
minimo de 10 e de 11 °Brix, respectivamente®.
Os teores de sélidos soluveis das bebidas elaboradas
com extratos de arroz permaneceram entre 17,4 e
22,8 °Brix, mostrando que, com a adi¢do dos extratos
de arroz ao néctar misto de maracuja e mamao,
ocorreu aumento significativo de solidos soltveis
nos produtos finais. A BQA e BAI apresentaram
os maiores teores de solidos soluveis, diferindo da
BAIP. No processo de parboilizagao ocorrem reagdes
quimicas entre os componentes do grao, devido ao
efeito catalisador da temperatura, diminuindo a
quantidade de substancias soltveis por lixivia¢ao.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas das bebidas elaboradas com quirera de arroz (BQA), arroz integral (BAI) e
arroz integral parboilizado (BAIP) saborizadas mamao e maracuja

Trat: tos!
Caracteristicas ratamentos
BQA BAI BAIP

pH 3,00 + 0,04 3,21 £0,03* 3,20 + 0,054
Solidos soluveis” 22,8 +£ 0,744 21, 6+ 0,674 17,4 + 0,68
PA ext. etéreo™ 3,05+ 0,178 3,88 + 0,304 3,55+ 0,194
PA ext. aquoso” 6,17 £ 0,30* 4,85 + 0,23" 6,47 £ 0,414
PA ext. alcodlico™ 3,85+ 0,218 2,59 +0,23¢ 4,85 + 0,38
PA total™ 13,07 + 0,68® 11,32 + 0,76¢ 14,87 + 0,974

'Letras iguais na mesma linha nao diferem entre sia 5 % de probabilidade de erro pelo teste Tukey; ‘Dado em (°Brix); "Dado em % de descoloragao do radical

DPPH; *** potencial antioxidante (PA)
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A atividade antioxidante é a medida da
capacidade das substincias extraidas da matriz
do alimento de seqiiestrarem radicais livres ou
de retardarem o processo de oxidagdo lipidica
em um sistema controlado. A presenca de
diferentes componentes antioxidantes em tecidos
vegetais, especialmente, frutas e hortalicas, faz
com que seja relativamente dificil mensurar
a atividade antioxidante de cada componente
separadamente. Desse modo, diversos métodos
tém sido desenvolvidos para calcular a atividade
antioxidante total das amostras. Os pesquisadores
tém testado diferentes solventes e métodos de
extragdo para certificar a maxima solubiliza¢dao dos
antioxidantes’. Quanto a atividade antioxidante
nas bebidas desenvolvidas neste experimento,
BAIP apresentou resultados superiores em relagdo
aqueles apresentados pelas outras formulagoes.
Tal resultado pode ser devido aos diferentes tipos
de arroz utilizado nas bebidas desenvolvidas, uma
vez que o arroz parbolizado apresenta um teor mais
elevado de compostos bioativos atuantes na captura
de radicais livres. Pesquisas tém demonstrado o
efeito benéfico de compostos fenolicos de diferentes
fontes, inclusive do arroz, na saude humana. Este
efeito decorre de sua acdo antioxidante, auxiliando
na prevencdo de danos celulares e de doengas
cronicas, incluindo doencas cardiovasculares,
envelhecimento, diabetes e cancer. No arroz, maior
atividade antioxidante é observada nos graos
integrais e naqueles com pericarpo vermelho e
preto, devido & maior concentragao de polifenois.
A utilizagdo de trés solventes de diferentes
polaridades (éter etilico, etanol e d4gua) possibilitou
a solubilizacao de compostos mais polares (extrato
aquoso), de polaridade intermedidria (extrato

alcodlico) e apolar (extrato etéreo) da amostra em
estudo. Nota-se que a maior atividade antioxidante
das bebidas foi encontrada no extrato aquoso,
mostrando que, mesmo apds o processamento
térmico, as bebidas mantiveram a capacidade de
seqliestrar radicais livres.

Os escores médios obtidos no teste de
aceitabilidade, a inten¢do de compra e o custo das
bebidas elaboradas com quirera de arroz (BQA),
arroz integral (BAI) e arroz integral parboilizado
(BAIP) saborizadas com mamao e maracuja estdo
apresentados na Tabela 3.

Todos os atributos avaliados no teste de
aceitabilidade obtiveram escores médios entre oito
(gostei muito) e nove (gostei extremamente), e nao
diferiram (p < 0,05) entre si, constatando a boa
aceitabilidade de qualquer uma das formulagoes
desenvolvidas com extratos de arroz. Resultados
inferiores foram detectados por Silva et al®, ao
desenvolver barras alimenticias incorporadas com
farinhas de frutos do cerrado.

A adigdo de quirera na formulagdo pode
resultar em reduc¢do do valor do produto final,
entretanto, sabe-se que ndo sé as melhorias no
desenvolvimento de novas formulagdes mais
nutritivas e baratas determinam o prec¢o final do
produto, uma vez que impostos, mdo de obra,
atravessadores dentre outras variaveis podem
encarecer o produto final. Nao obstante, ressalta-se
que o desenvolvimento da bebida pode ser uma
forma vidvel de aproveitamento de residuos
oriundos do beneficiamento do arroz. Como nao
ha a adicdo de conservantes, nas formulacoes, é
importante salientar que novos estudos devem
ser feitos, relacionando-os a vida util do produto
desenvolvido neste trabalho.

Tabela 3. Escores médios dos atributos obtidos no teste de aceitabilidade, intensdo de compra e custo das bebidas elaboradas
com quirera de arroz (BQA), arroz integral (BAI) e arroz integral parboilizado (BAIP), saborizadas mamao e maracuja

Escore Tratamentos'
BQA BAI BAIP
Aparéncia 8,57 + 1,014 8,56 + 1,09 8,59 + 1,244
Cor 8,62 + 1,024 8,59 +1,054 8,51 + 1,034
Sabor 8,27 +1,254 8,10 +1,43* 8,27 + 1,654
Odor 8,35 + 1,344 8,20 + 1,46* 8,37 +£1,734
Intensdo de compra (%) 93 90 95
Custo (R$.L1) 2,90 3,08 3,21

! Letras iguais na mesma linha nao diferem entre si a 5 % de probabilidade de erro pelo teste Tukey
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Os resultados médios das analises
microbiolégicas das bebidas elaboradas com
quirera de arroz (BQA), arroz integral (BAI) e
arroz integral parboilizado (BAIP), saborizadas
com mamdo e maracuja apresentaram auséncia
de bolores e leveduras, Salmonella sp, coliformes
totais e coliformes termo-tolerantes; estando dentro
dos limites estabelecidos pela RDC n°12, de 02 de
janeiro de 2001, que preconiza padrdes maximos
de 10* UFC.g"' para bolores e leveduras, 10>NMP.g"!
para coliformes a 45 °C e auséncia de Salmonella sp.
em 25 g de amostra, para néctares de frutas”.

CONCLUSAO

Os extratos de arroz podem ser utilizados
como ingredientes na formulagao de bebidas
funcionais, sendo oOtima alternativa para
consumidores com intolerancia a lactose e/ou
alérgicos a produtos derivados de soja; além de
incrementar o consumo de quirera, arroz integral e
integral parboilizado.

A adi¢ao de extratos de arroz na formulagao
de bebidas com mamado e maracuja melhora o
valor nutricional do produto, sendo considerado
alimento rico em fibras, além de ter significativo
potencial antioxidante. Os produtos apresentam
alta aceitabilidade entre os consumidores, estando
dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos
pela legislacao brasileira vigente.
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