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INTRODUGCAO

O arroz e o feijao sdo grdos que ocupam uma posicdo importante na
economia global, assumindo o segundo e o primeiro lugares da produgédo mundial
de cereais e leguminosas, respectivamente. O Brasil € o primeiro pais ndo asiatico
na producdo e consumo de arroz, e esta classificado como o segundo maior
produtor de feijdo do mundo (EMBRAPA; IRGA, 2008). Estes gréos sao
considerados uma 6tima combinacdo em termos nutricionais, pois o arroz é rico
em amido, sendo uma o6tima fonte de energia enquanto o feijdo € um dos
vegetais mais ricos em proteina, sendo assim a composi¢ao de aminoacidos do
arroz complementa a de feijao. A mistura arroz com feijdo além de fornecer
diversos nutrientes, ainda favorece a um balanceamento adequado de
aminoéacidos (ARAUJO, 2009). Tendo em vista a grande producdo destes
graos, € viavel o aproveitamento de seus subprodutos, pois o beneficiamento
do arroz resulta em grande quantidade de grdos quebrados, e o feijdo tem
como subproduto a “bandinha” apresentando reducdo em seus valores
comerciais (CASTRO et al., 1999). Atualmente vem se destacando a produgao
de farinhas destes subprodutos, como forma de agregar valor a quirera de

arroz e a bandinha de feijdo, e minimizar as perdas econémicas, sendo assim



uma boa alternativa. As farinhas de quirera de arroz e de feijdo séo
praticamente desconhecidos e inexistentes no mercado. Entretanto, a chave
para o aumento do mercado de farinhas de arroz e feijao pode ocorrer com
melhorias nas propriedades funcionais em produtos e formulagdes que as
utilizam. Estas farinhas tém diversas propriedades, algumas associadas com
mudancas ocasionadas durante o processo de obtencdo da farinha, como a
moagem e no caso da pré-gelatinizada, a extrusdo, um processo que combina
diversas operacdes unitarias como cocg¢do, homogeneizagdo e modelagem
(BORTOLATO et al, 2003). Estes subprodutos podem ser utilizados como
alternativa para a producédo de itens usados na alimentacdo humana, como
cereais matinais e alimentos de baixa caloria.

No Brasil, cerca de 40% das criangas menores de 10 anos s&o portadoras
de doenca celiaca, apresentando intolerancia ao gluten (ACELBRA, 2002). Os
produtos de maior interesse em estudos sdao os panificados, pois estes
apresentam grande quantidade de gluten proveniente da farinha de trigo. Deste
modo, existe a necessidade de pesquisas e elaboragcdo de produtos especiais
voltados para esse grupo.

O numero de biscoitos sem gluten no mercado ainda € baixo, assim, o
desenvolvimento de biscoitos sem gluten com a utilizagdo de farinha de quirera
de arroz e feijao é desejavel e oportuno.

Dessa forma, justifica-se estudar a viabilidade de aproveitamento de
farinha mista de arroz e feijao na producdo de biscoito tipo cookie com boa
qualidade tecnoldgica, nutricional e sensorial. O objetivo do presente trabalho é
elaborar biscoitos tipo cookie utilizando-se farinhas mistas extrusadas de graos

quebrados de arroz e bandinha de feijdo carioca.

MATERIAL E METODOS

O gréo quebrado de arroz (Oryza sativa L.) foi adquirido na industria
Cristal Alimentos e a bandinha de feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.)
utilizada no experimento foi cedida pela Ibia Alimentos. A extrusdo ocorreu em
extrusor da marca IMBRAMQ (modelo INBRA RX- 50, Brasil), de rosca unica
em espiral (espagamento de 1,35 cm). As condigbes e parametros de extrusao

adotados foram: taxa de compressao da rosca de 3:1, taxa de alimentagao de



290 g/ min, rotagcdo da rosca a 235rpm, temperatura nas zonas do extrusor
(Zona 1 = 40°C; Zona 2 = 60°C; Zona 3 = 80°C), e matriz circular de 3,75 mm.
O material extrusado foi triturado em moinho de martelo e as farinhas obtidas,
foram embaladas em sacos de polietileno e armazenadas sob congelamento,
freezer a -18°C, até a realizagdo das analises tecnoldgicas ou utilizagdo na
formulacao dos cookies.

Elaboraram-se formulagdes de cookies, sendo uma formulacido controle
(100% farinha de trigo), e trés formulagbes a base de arroz e feijao: FI (100%
de substituicdo de farinha de trigo pela farinha mista), Fll (75% de substituicdo)
e FIIl (50% de substituicao).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pretende-se com esta pesquisa conhecer as informagdes sobre a
qualidade nutricional e tecnoldgica da farinha mista extrusada de bandinha de
feijao e graos quebrados de arroz. Com o conhecimento da composi¢cao
centesimal e da digestibilidade, sera possivel caracterizar nutricionalmente
essas matérias-primas.

Espera-se que a farinha de feijdo e de arroz extrusada possua
caracteristicas fisicas inerentes a produtos forneados como no caso, o cookie,
sendo este produto semelhante ao original encontrado no mercado. A partir da
formulacdo do cookie, espera-se que o produto tenha uma vida de prateleira
semelhante ao do produto padrdo, sendo seguro do ponto de vista
microbiologico, aceito pelo publico e de interesse comercial e tecnologico.

A possivel substituicdo de 100% da farinha de trigo pela farinha mista
extrusada de quirera de arroz e bandinha de feijao sera importante para
aqueles que necessitam de uma dieta especial, isenta de gluten, permitindo-
Ihes o consumo de biscoitos e outros produtos panificados.

O conhecimento da qualidade nutricional e potencial tecnolégico destas
farinhas sera importante para o desenvolvimento de novos produtos,
contribuindo para maior divulgagdo, melhor aproveitamento e agregacao de

valor aos subprodutos dos graos de arroz e feijao.



CONCLUSOES

A farinha mista extrusada obtida € uma boa alternativa para a
substituicdo da farinha de trigo em produtos panificados, pois esta apresentou
caracteristicas tecnolégicas semelhantes a farinha de trigo.

A principio, com base nos resultados preliminares, chegou-se a uma
formulacédo padrdo, sendo possivel a substituicao de 100% de farinha de trigo
pela farinha mista extrusada de grédos quebrados de arroz e bandinha de feijao
no preparo de cookies desta forma com os resultados a serem obtidos na
analise sensorial avaliara a aceitabilidade deste produto, podendo oferecer
uma nova opg¢ao para individuos que necessitam de uma dieta especial isenta

de gluten.
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