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1. INTRODUCAO

Na obtencdo de extratos oriundos de grdos, como os de arroz, obtém-se
qguantidade relevante de residuos, material excedente que ndo se adequa ao
processamento convencional das bebidas. A utilizacdo dos mesmos na elaboracao
de alimentos para consumo humano viabilizaria produtos com maior valor agregado,
0 aproveitamento maximo dos grédos, a diversificacdo do seu consumo, além da
reducdo de descarte destes residuos nos arredores das industrias, minimizando
acumulo e problemas ambientais (JAEKEL, 2008).

Apesar do conhecimento de algumas propriedades funcionais do grao de
arroz, principalmente pela presenca de amido resistente, as quais podem
permanecer nos subprodutos, poucos estudos séo realizados a respeito deste
extrato, e, principalmente, do seu residuo. Além de ser importante fonte de energia,
0 arroz apresenta consideravel teor de minerais, como calcio, fésforo e ferro,
vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e niacina) e vitamina E; também possui
proteinas, como a glutelina, e constituintes lipidicos, como 0s orizandis e tocotriendis
(HEINEMANN; BEHRENS; LANFER-MARQUEZ, 2006).

Estas caracteristicas vdo ao encontro de uma tendéncia atual de mercado, ou
seja, a demanda crescente por alimentos nutritivos e que possam trazer outros
efeitos benéficos a saude. No Brasil, tém surgido alguns programas de producéo de
alimentos formulados com estas propriedades, nos quais se procura substituir ou
reduzir algum dos componentes/ingredientes das formulagdes tradicionais por outros
gue atendam a estas premissas de mercado, mantendo a qualidade tecnolégica e
sensorial.

Neste contexto, os derivados de alguns graos, como o do arroz, tém sido
utilizados na suplementacdo ou substituicdo parcial da farinha de trigo, para a
obtencéo de produtos como péaes e biscoitos. Estes ultimos sao produtos de grande




aceitabilidade, consumidos por pessoas de qualquer idade, possuindo alto poder
atrativo do ponto de vista sensorial. Sua relativa longa vida atil no armazenamento
permite que sejam produzidos em grandes quantidades e largamente distribuidos.

Atualmente, o Brasil € o segundo maior produtor mundial de biscoitos, atras
somente dos Estados Unidos, e esta entre os maiores consumidores per capita. Em
2004, o mercado desse produto movimentou 4 bilhdes de reais no Brasil.
Comparando estes valores com os do ano de 2003 houve um crescimento de 4,3%
em volume e 12,6% em valor de venda. Crescimento este explicado pelo fato dos
biscoitos serem produtos consumidos por publicos de diferentes classes sociais e
idades (O mercado dos biscoitos, 2009).

Tendo em vista a demanda da industria alimenticia pelo desenvolvimento de
novos produtos e a utilizacdo de residuos agroindustriais, o objetivo do presente
trabalho foi verificar a estabilidade microbiolégica no armazenamento de biscoitos do
tipo “cream-cracker” elaborados com farinha de residuo de bebida de arroz em
substituicao a farinha de trigo, embalados em polietileno de baixa densidade (PEBD)
e estocados a temperatura ambiente, durante um periodo de 120 dias.

2. MATERIAL E METODOS

Primeiramente, preparou-se o extrato a partir de graos de arroz (IRGA 417)
parboilizados e triturados, seguindo-se de autoclavagem (120C.15min %), tratamento
enzimético com a-amilase e, filtracdo, originando o residuo soélido. Apds obtencdo do
residuo, os biscoitos foram elaborados utilizando-se como ingredientes: gordura
vegetal hidrogenada, sal, acucar, fermento quimico, d4gua e farinha de residuo de
bebida de arroz.

Conforme observado no fluxograma (Figura 1), os ingredientes foram
pesados e misturados, obtendo-se uma massa uniforme, a qual foi laminada
manualmente até 2mm de espessura e cortada com modelador quadrangular,
originando assim unidades de dimenséo igual a 4x4cm. Os biscoitos crus e cortados
foram dispostos em bandejas de aluminio, assados em forno eletrénico FIT 120
Tedesco a 1804 por 10 minutos e resfriados a tem peratura ambiente.
Posteriormente foram armazenados em embalagens de polietileno de baixa
densidade (PEBD), a temperatura ambiente, durante 120 dias. A determinacdo de
bolores e leveduras foi realizada no tempo zero (logo apds processamento) e aos
30, 60, 90 e 120 dias, conforme Silva et al. (2007).
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Figura 1: Fluxograma para elaboracdo de biscoitos com residuo de bebida de
arroz.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da determinacédo de bolores e leveduras
dos biscoitos elaborados com residuo do processamento da bebida de arroz nos
tempos 0, 30, 60, 90 e 120 dias de vida-de-prateleira.

Tabela 1: Contagem de bolores e de leveduras (UFC. g*) em biscoitos elaborados
com residuo do processamento de bebida de arroz aos 0 (zero), 30, 60, 90 e 120
dias de armazenamento

Periodo (dias de vida-de-prateleira) UFC. g™
0 3,5.10 est.*

30 9.10%est.

60 2,50.102

9 7,30.102
120 1,50.10%st.

*est.= estimado

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Brasil, 2001) néo
dispbe sobre padrdes microbiolégicos para bolores e leveduras em biscoitos. No
entanto, esta andlise foi realizada devido ao favorecimento do crescimento desse
tipo de microrganismo em produtos com baixo conteudo de agua livre, como € o
caso dos biscoitos em estudo, os quais apresentaram 6,25% de umidade apés sua
elaboracéao.

Os resultados obtidos na contagem de bolores e leveduras, quando
comparados com os valores expressos pela legislacdo anterior Portaria n°451/1997
(Brasil, 1997), a qual limitava em 103UFC.g™ como valor maximo aceitavel para
bolores e leveduras, indicam que os biscoitos mantiveram-se dentro dos padrées
exigidos até os 90 dias de armazenamento, apresentando 7.302UFC.g™.

De acordo com SARANTOPOULOS et al. (2001), a principal caracteristica de
biscoitos é sua baixa atividade de &gua, a qual se situa entre 0,1 e 0,3,
apresentando geralmente umidade entre 2 e 8%, o que Ihes confere crocancia. No
entanto, o ganho de umidade é um fendmeno fisico que ocorre facilmente nesse tipo



de alimento favorecendo a perda de qualidade quimica e sensorial do produto, além
do crescimento microbioldgico.

Os biscoitos tém sua vida-util limitada principalmente por adsorcdo de
umidade, rancidez e danos mecanicos, portanto, a embalagem adequada deve
apresentar inicialmente baixa permeabilidade ao vapor d’agua e oferecer protecéo
mecanica ao produto (SARANTOPOULOS et al., 2001). O polietilieno de baixa
densidade (PEBD), de acordo com EVANGELISTA (2005) ndo possui boa
impermeabilidade a umidade, portanto para alimentos com baixa atividade de agua
nao confere boa protecdo quanto a absorcéao de vapor d’agua.

4. CONCLUSOES

Os resultados permitem concluir que biscoito elaborado com farinha de
residuo de bebida de arroz apresenta-se proprio para consumo, relativamente a
contagem de bolores e leveduras, por um periodo de até 90 dias de armazenamento
em embalagens de PEBD a temperatura ambiente.
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