Desenvolvimento de salgadinhos extrusados a partir de
fragmentos de arroz e de feijao

Development of extruded snacks from rice and bean fragments

Manoel Soares Soares Junior'"; Talita Pereira Baéta Santos?; Grazyella Fernandes
Pereira®; Cibele da Silva Minafra*; Marcio Caliari’; Flavio Alves da Silva®

Resumo

Neste trabalho foram analisadas caracteristicas fisicas, sensoriais e nutricionais de salgadinhos extrusados
obtidos a partir de diferentes formulagdes de farinhas de quirera de arroz (FQA) e de bandinha de feijao
(FBF), visando ampliar a utilizag@o destes subprodutos na alimentagdo humana. Para formulag@o dos
salgadinhos utilizou-se delineamento inteiramente casualisado (DIC), com cinco tratamentos (0% FQA/
100% FBF; 25% FQA/ 75% FBF; 50% FQA/ 50% FBF; 75% FQA/ 25% FBF ¢ 100% FQA/ 0% FBF) e
trés repeti¢des. Foram feitas as avaliagdes do indice de expansdo (dezesseis replicatas), da composigao
centesimal e do valor energético (triplicatas). O indice de expansao variou entre 2,0 ¢ 3,9, ¢ o tratamento
75% FQA/ 25% FBF apresentou o maior valor. Com relagdo aos atributos sensoriais, o tratamento
100% FQA/ 0% FBF apresentou melhor escore para os atributos aparéncia, aroma, textura e sabor, no
entanto, este ndo apresentou diferenca significativa em relacdo aos tratamentos 75% FQA/ 25% FBF
e 50% FQA/ 50% FBF, com exce¢do do aroma. Com relagdo a composi¢do centesimal, observou-se
que houve um aumento de umidade e carboidratos e diminui¢do de cinzas, proteinas e extrato etéreo
dos salgadinhos com a elevacdo da quantidade de FQA e redugéo da quantidade de FBF na formulagao
dos mesmos. Portanto, verificou-se que ¢ viavel o aproveitamento dos subprodutos de arroz ¢ feijdo
como matéria-prima para desenvolver salgadinhos extrusados de alto valor nutricional e baixo custo,
independente da proporcdo utilizada na formulagéo de farinhas de quirera de arroz e bandinha de feijao.
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Abstract

In this work physical, sensorial and nutritional characteristics of extruded snacks, obtained from different
formulations with flour of broken rice (BRF) and broken bean (BBF) were analysed aiming at extending
the use of these byproducts in human feeding. For snacks formulation, completely randomized design
(CRD), with five treatments (0% BRF/ 100% BBF; 25% BRF/ 75% BBF; 50% BRF/ 50% BBF; 75%
BRF/ 25% BBF and 100% BRF/ 0% BBF) and three repetitions, was used. Expansion index (sixteen
replicates), proximate composition and energy value (triplicates) evaluations were made. Expansion
index varied between 2,0 and 3,9, and the treatment 75% BRF/25% BBF presented the biggest value.
As for sensorial attributes, the treatment 100% BRF/0% BBF presented the best score for appearance,
aroma, texture and flavor attributes, however, no significant difference in relation to treatments 75%
BRF/25% BBF and 50% BRF/50% BBF with exception to aroma was presented. Regarding to proximate
composition, it was observed that it had an increase of moisture and carbohydrates, and reduction of
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ashes, proteins and ether extract of the snacks with the increase of the amount of BRA and reduction of
the amount of BBF in the formulation of the same ones. Therefore, it was verified that the use of by-
products of rice and beans is viable as raw material to develop extruded snacks of high nutritional value
and low cost, independent of the amount used of broken rice and broken bean flour in the formulation.

Key words: Oryza sativa L, Phaseolus vulgaris L, byproduct, extrusion

Introducao

O arroz e o feijao destacam-se como importantes
fontes de carboidratos e de proteinas na dieta
alimentar do povo brasileiro e contribuem com
cerca da metade da ingestdo energética e protéica
dos individuos. O Brasil ¢ o maior produtor de
arroz da América Latina e o nono maior produtor
mundial (FAO, 2004), também ¢ o segundo maior
produtor de feijao do mundo, perdendo apenas
para a India (SILVA; DEL PELOSO, 2006). Um
aspecto importante, do ponto de vista nutricional,
¢ o aumento da qualidade protéica de dietas mistas,
contendo feijao e arroz, em decorréncia do efeito
complementar do alto contetido de lisina do
feijdo com o de aminoacidos sulfurados do arroz
(LAJOLO; GENOVESE; MENEZES, 1996).

Como o arroz e¢ o feijdo comercializados no
pais passam por sistemas de classificagdo apos o
beneficiamento, os graos quebrados sdo separados,
obtendo-se assim os subprodutos destes graos,
conhecidos popularmente como quirera de arroz e
bandinha de feijao. Estes subprodutos t€ém pouca
aceitacdo pelo consumidor, devido sua aparéncia
e caracteristicas fisicas, apresentando baixo valor
comercial, normalmente um terco do obtido pelo
grao inteiro (NICOLETTI, 2007; LIMBERGER et
al., 2008).

O aproveitamento industrial desses subprodutos
como matéria-prima na obtengdo de produtos
alimenticios ¢ uma alternativa viavel, uma vez que
apresentam qualidade nutricional semelhante a dos
graos inteiros. Assim, ¢ extremamente importante
o estimulo de pesquisas que contemplem o uso
desses subprodutos como ingredientes a serem
explorados pela indistria na alimentagdo humana
(NICOLETTI, 2007).

Devido aos fatores antinutricionais que o
feijdo apresenta, torna-se necessario o emprego de
tratamento térmico antes do consumo, geralmente
cozimento. Esse tratamento térmico ¢ empregado,
tanto no ambito doméstico como industrial,
inativando substancias toxicas, aumentando a
digestibilidade pela desnaturacdo das proteinas
e gelatinizagdo do amido. Alguns trabalhos tém
sido realizados aplicando o processo de extrusdo
como tratamento térmico para o feijdo. A extrusao
promove a gelatinizagdo do amido, o que resulta
em grande absorcdo de agua, permitindo também
a protedlise mais extensiva e favorecendo a
digestibilidade das proteinas (CARDOSO FILHO;
CIACCO; SGARBIERI, 1993; CARDOSO FILHO;

CIACCO; SGARBIERI, 1996).

A extrusdo ¢ um processo de alta temperatura
e curto tempo de residéncia, podendo ocorrer, de
acordo com as condi¢des de processo utilizadas,
reacdes como a de Maillard e menores perdas de
nutrientes (CEREDA; VILPOUX; FRANCO,
2003; BOMBO, 2006). O processo de extrusdo
pode provocar diferentes reagdes, como destruicao
de aminoacidos por oxidagdo, principalmente dos
que contém enxofre, modificacdo de ligacdes entre
aminoacidos, o que pode retardar sua liberacdo no
processo digestivo, e formacao de ligagcdes nao-
hidrolisaveis durante a digestdo. Esse processo
também pode agir positivamente, possibilitando
a inativagdo enzimatica e destrui¢do de fatores
antinutricionais do feijdo. A maior parte das
substancias toxicas de leguminosas podem ser
inativadas ou destruidas sob a acdo do calor
(GUALBERTO, 1981; LLO; SCHOENLECHNER;
BERGHOFE, 2000).

O desafio da indastria de alimentagdo ¢

desenvolver produtos de conveniéncia, como
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cereais matinais e snacks de alto valor nutricional,
usando matérias-primas alternativas para atender
as necessidades da populagdo. Os salgadinhos
extrusados incluem uma variedade de produtos
com diferentes formas, que tiveram seu consumo
aumentado devido a praticidade, sendo consumidos
principalmente entre as refei¢des. A nova geragao de
salgadinhos extrusados tenta promover uma imagem
de satide com baixo teor de gordura e alto teor de
fibras (CEREDA; VILPOUX; FRANCO, 2003). A
produgdo de salgadinhos no Brasil esta ganhando
importancia e o seu potencial de crescimento no
mercado ¢ promissor (LIMBERGER, 2006).

O objetivo desse trabalho foi estudar as
caracteristicas fisicas, sensoriais e nutricionais de
salgadinhos extrusados obtidos a partir de diferentes
formula¢des de farinhas de quirera de arroz (FQA)
e de bandinha de feijao (FBF), visando ampliar
a utilizagdo destes subprodutos na alimentacdo
humana.

Material e Métodos

As farinhas usadas como matérias-primas foram
obtidas a partir de quirera de arroz (Oryza sativa L.
cv. BRS Primavera) e bandinha de feijao (Phaseolus
vulgaris cv. Carioca).

A selecdo dos foi realizada
manualmente, sujidades e
fragmentos mofados e escurecidos. Logo apos,
foram passadas separadamente por moinho de
facas Versati, com peneira de didmetro de 0,8
mm. As farinhas obtidas foram acondicionadas,
em embalagens laminadas compostas de filmes
laminados de polietileno de baixa densidade e
nylon (PEBD/ Nylon/ PEBD), e armazenadas a

temperatura de 5£1 °C, até o processamento.

subprodutos

eliminando-se as

Para formulacao dos salgadinhos com farinha
de quirera de arroz (FQA) e farinha de bandinha de
feijao (FBF) utilizou-se delineamento inteiramente
casualisado (DIC), com cinco tratamentos (0%
FQA/ 100% FBF; 25% FQA/ 75% FBF; 50% FQA/

50% FBF; 75% FQA/ 25% FBF e 100% FQA/
0% FBF) e trés repeti¢des. Avaliaram-se o indice
de expansdo (dezesseis replicatas), a composi¢ao
centesimal e o valor energético (triplicata).

Para elaboragdo dos salgadinhos extrusados, as
formulagdes (bateladas de 1 kg) foram condicionadas
para 15% de umidade. O condicionamento foi
realizado manualmente, colocando-se a A4gua
necessaria misturando-se
durante 10 min, com auxilio de sacos plasticos com

volume de 4 L. Em seguida, as formula¢des foram

com pulverizador,

embaladas em sacos laminados (PEBD/ Nylon/
PEBD) e armazenadas a temperatura de 5£1 °C, até
a elaboragdo dos salgadinhos extrusados.

A extrusdo foi realizada na Empresa Micos
Cicopal, situada em Senador Canedo, GO, em
extrusora de rosca simples Inbramaq INBRA
140 (capacidade de producdo de 110-140
kg/h), utilizando-se temperatura de 110+5 °C
e didmetro da matriz de 4 mm. O processo foi
efetuado em condigdes de processamento e de
umidade constantes, permanecendo dessa forma
variavel somente a formulacdo do salgadinho.
Apos a extrusdo, foi feita a secagem em estufa de
conveccao de ar forgada a temperatura de 60 °C, por
6 h. Cada amostra do produto, depois de resfriada,
foi embalada em sacos laminados (PEBD/ Nylon/
PEBD) e armazenada a temperatura ambiente até
a aromatizacdo. Essa etapa foi realizada no dia
anterior a analise sensorial. Para a aromatizacdo
dos salgadinhos foi empregada a formulagdo: 6%
de dleo de canola, 4% de aroma de queijo (em po),
1% de glutamato monossodico e 2% de sal refinado.
Homogeneizou-se o 6leo, o aroma e o glutamato
monossodico em liquidificador doméstico ARNO
Optimix, em bateladas de 300 g, durante 5 min.
Em seguida, os salgadinhos foram pulverizados
manualmente com essa mistura e adicionou-se o sal
refinado. Os produtos obtidos (tratamentos) foram
armazenados em sacos laminados (PEBD/ Nylon/
PEBD), até realizagao das analises.

Os tratamentos foram analisados quanto aos
teores de umidade, de acordo com a técnica descrita
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pelo Instituto Adolf Lutz (1985); o nitrogénio
total, segundo o método Kjeldahl, utilizando-se
o fator 5,95 para arroz e 5,4 para feijdo, para a
conversdo em proteina bruta (AOAC, 1990); o
extrato etéreo, determinado por meio do método
de Soxlet (AOAC, 1995); e o rendimento mineral
fixo (cinzas), de acordo com método da AOAC
(1990). Os carboidratos totais foram estimados
por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores de
proteinas, lipideos e cinzas. O valor energético
total dos alimentos processados foi estimado
considerando-se os fatores de conversao de Atwater
de 4 kcal/g de proteina, 4 kcal/g de carboidratos e
9 kcal/g de lipideos (BRASIL, 2003). O indice de
expansao radial foi avaliado no material 1 h apds
o processamento, sendo calculado pela relacdo
entre o didmetro médio da amostra e o diametro da
matriz do extrusor, por meio de um paquimetro, em
16 salgadinhos separados aleatoriamente de cada
parcela (VILELA; EL-DASH, 1987).

Os dados fisicos e quimicos obtidos foram
avaliados por meio da analise de regressao,
utilizando-se o aplicativo SAEG (2007). Os
provadores analisaram os salgadinhos pelo teste de
aceitabilidade, utilizando delineamento com blocos
casualizados, sendo cada provador considerado um
bloco. A avaliagao dos salgadinhos ocorreu entre os
dias 27 de agosto e 03 de setembro de 2008, na filial
do Supermercado Marcos do Setor Serrinha em
Goiania-GO, utilizando 100 provadores para cada
um dos cinco tratamentos, esses foram selecionados
em fun¢@o da disponibilidade e interesse. A analise
foi realizada por qualquer pessoa que transitasse
pelo local e demonstrasse interesse pelo produto.
Nao foram escolhidos provadores por sexo ou idade.
Na avaliagdo, cada provador recebeu uma porgao
de apenas um salgadinho (tratamento), em um
copo plastico descartavel de 50 mL, empregando-
se portanto, avaliacdo monadica. A ficha de analise
sensorial continha, além do questionamento sobre
a inten¢do de compra, questdes relacionadas a
aparéncia, aroma, textura e sabor para avaliacao dos
provadores. Utilizou-se escala hedonica estruturada

em 9 pontos, sendo 1 (desgostei muitissimo), 5
(indiferente) e 9 (gostei muitissimo) (MEILGAAR;
CIVILLE; CARR, 1999).

Resultados e Discussao

Os indices de expansdo dos salgadinhos podem
ser visualizado pelo grafico de regressdo (Figura
1). Houve aumento do indice de expansdo com
o aumento da quantidade de FQA e a redugdo da
quantidade de FBF na composi¢ao dos salgadinhos.

O indice de expansao variou de entre 2,0 € 3,9. O
tratamento 75% FQA/ 25% FBF apresentou o maior
indice de expansao, superior ao valor de 3,3 obtido
por Asare et al. (2004) em snack com 70% de farinha
de arroz polido, 20% de farinha de feijao e 10%
de amendoim. O tratamento 50% FQA/ 50% FBF
obteve indice de expansao de 3,35 se assemelhando
ao valor de 3,3, constatado por Boonyasirikool e
Charunuch (2000) em snack de 50% milho e 50%
quirera de arroz. Capriles, Soares e Aréas (2007)
verificaram indice de expansao inferior ao valor de
6 em snacks com milho, valores acima dos obtidos
neste trabalho.

De acordo com Karam, Grossmann e Silva
(2001), o volume especifico esta diretamente
relacionado com a expansdo, que ¢ a soma das
expansdes radial e axial. Logo, o grau de expansao
¢ um fator importante a ser monitorado na producao
de salgadinhos extrusados, principalmente devido a
sua influéncia no peso e volume das embalagens.
Indice de expansdo e volume especifico sdo
relacionados com a gelatinizagdo do amido, pois
durante a passagem pelo equipamento ocorre a
gelatinizacdo e com a subseqiiente descompressao
na saida do extrusor ocorre a expansdo (ALVES;
GROSSMANN, 2002). A estrutura de produtos
extrusados depende do grau de
gelatinizacao do amido e da fusdo deste no interior
do extrusor, pois a gelatinizagdo, seguida da fusao,

expandidos

aumentam as caracteristicas elasticas da massa.
Com isso, o vapor de agua gerado durante o
processo ¢ responsavel pela formacao de bolhas no
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interior da massa fundida que s@o liberadas na saida
da matriz, o que influencia diretamente a expansao
dos produtos extrusados (FERREIRA, 2006).

Na figura 2 ¢ apresentada a representacdo
grafica dos escores médios de aparéncia, aroma,
textura e sabor dos salgadinhos elaborados a partir
de FQA e ou FBF.

Em relacdo a aparéncia, textura e sabor os
tratamentos 100% FQA/ 0% FBEF, 75% FQA/ 25%
FBF e 50% FQA/ 50% FBF foram superiores e

ndo apresentaram diferenca significativa entre si
(P>0,05), obtendo para aparéncia escores entre
7-8 (gostei moderadamente — gostei muito) e para
textura escores entre 8-9 (gostei muito — gostei
muitissimo), enquanto que para sabor o salgadinho
elaborado somente com quirera de arroz obteve
escore médio entre 8-9 e aqueles com 75% FQA/
25% FBF e 50% FQA/ 50% FBF entre 7 ¢ 8. Em
relacdo ao aroma, os tratamentos com 100% FQA/
0% FBF e 75% FQA/ 25% FBF foram superiores
e também nao diferiram entre si (P>0,05), obtendo
escores médios entre 7-8.

indice de expansao

0 | |
0% FQA/  25% FQA/
100%FBF 75%FBF

50% FQA/  75% FQA/ 100% FQA/
50% FBF
Tratamentos

Y = 2,0444 + 0,0201X
R?=0,77

25%FBF 0%FBF

Figura 1. indice de expansio dos salgadinhos em fungdo da concentragio de farinha de quirera de arroz (FQA)).

10
9
8
7 .
L 6
S 5 -
Mmoo 4
3 m
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1 .
0 m
0% 25% 50%
FQA/100% FQA/75% FQA/50%
FBF FBF FBF
Tratamento

B Aparéncia
I Aroma
M Textura
MW Sabor
75% 100%
FQA/25% FQA/0%
FBF FBF

Figura 2. Escores médios de aparéncia, aroma, textura e sabor dos salgadinhos elaborados a partir de farinha de
quirera de arroz (FQA) e ou farinha de bandinha de feijao (FBF).
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Os produtos com maior aceitabilidade em relagao
a aparéncia apresentaram em sua composicao
quantidade de FQA igual ou maior que FBF, o
que os tornou mais claros e com maior indice de
expansdo (Figura 1), portanto, mais proximos das
caracteristicas dos salgadinhos obtidos a partir de
grits de milho. A aparéncia é o primeiro atributo
sensorial que o consumidor observa no momento
da compra, sendo fundamental na escolha do
produto, pois ndo ¢ possivel provar e avaliar os
demais atributos. Assim, normalmente opta-se pelo
produto com aparéncia ¢ coloragdo mais atrativas
(LIMBERGER, 2006).

O fato dos salgadinhos com 100% FQA/ 0% FBF
e com 75% FQA/25% FBF terem apresentado maior
aceitabilidade em relagdo ao aroma provavelmente
se explica pela predomindncia do amido em sua
composi¢do, que possui sabor e aroma neutro,
enquanto aqueles com maiores teores de FBF
apresentam teores de proteinas mais elevados. O
teor de proteinas do feijao ¢ bem maior que o do
arroz, apos a extrusao as proteinas sofrem ruptura,
formando provavelmente compostos volateis, o que
favorece a percepcdo mais pronunciada de aroma
“desagradavel”. O aromatizante de queijo utilizado
ndo foi suficiente para mascarar totalmente esse
aroma “desagradéavel”, conforme as observagdes de
alguns provadores.

Segundo Limberger (2006) e Tonelli (1995), a
farinha de arroz, como material cru para extrusao,
devido ao seu teor de amido oferece boa qualidade
de expansdo (Figura 1), possibilitando a obtengao
de produtos extrusados com otimas propriedades

texturais. E notavel e bem conhecida a grande
diferencga entre os produtos extrusados amilaceos
e os protéicos. A homogeneidade estrutural do
amido com apenas um tipo de mondmero, capaz
principalmente de intera¢des do tipo eletrostaticas,
faz com que se tenha uma série de condigdes
favoraveis para a sua extrusdo. Ao contrario das
proteinas, amidos formam na extrusdo uma massa
fundida com caracteristicas reologicas que garantem
fluxo continuo no equipamento, permitindo
condi¢des estaveis de operacio (AREAS, 1996)
e a obten¢do de produtos mais homogéneos e de

qualidade sensorial superior.

Os tratamentos com FBF em sua composigdo
forte,
que aumentou gradativamente com o aumento
da quantidade deste subproduto. Os salgadinhos
extrusados com 100% FQA/ 0% FBF, 75% FQA/
25% FBF e 50% FQA/ 50% FBF apresentaram
maior intencdo de compra (80%, 78% e 76%),
enquanto os com 25% FQA/ 75% FBF e 0% FQA/
100% FBF tiveram maior rejei¢ao, 39% e 40% dos
provadores, respectivamente, ndo comprariam o0s
produtos.

apresentaram gosto caracteristico mais

Na figura 3 observa-se que houve aumento de
umidade e de carboidratos e diminui¢do de cinzas,
de proteinas e de extrato etéreo dos salgadinhos,
com a elevacdo da quantidade de FQA e consequente
redugdo da quantidade de FBF na formulacdo dos
mesmos. Os modelos matematicos da variacao
de umidade, cinzas, proteinas, extrato etéreo e
carboidratos em funcdo do teor de FQA foram
significativos, com coeficientes de determinacao e
de variagdo aceitaveis (Tabela 1).

Tabela 1. Modelos matematicos, significancia, coeficiente de determinagdo ¢ de variacdo para umidade, cinzas,

proteinas, lipideos e carboidratos .

Modelo P R? CV
Umidade Y =4,4278 + 0,0708X 0,0000 0,88 0,81
Cinzas Y =7,3654 — 0,038X 0,0000 0,90 8,05
Proteinas Y =10,1742 - 0,0259X 0,0000 0,88 2,37
Extrato Etéreo Y =5,6580-0,0211X 0,0000 0,73 6,32
Carboidratos Y =72,3744 + 0,0779X 0,0000 0,91 0,62

X = teor de FQA (g 100g™)
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Figura 3. Teor de nutrientes em fungdo do teor de farinha de quirera de arroz (FQA).

A umidade variou entre 4,5-5,1%. A tendéncia
de elevac¢do do teor de umidade dos salgadinhos
com o aumento da quantidade de FQA, deve-
se provavelmente a maior umidade presente na
farinha de quirera de arroz. De acordo com o teor
encontrado por Ding et al. (2005), a farinha de
arroz possui umidade de 12,3%, sendo superior a
umidade de farinha de feijao de 11,04% encontrada
por Cardoso Filho, Ciacco e Sgarbieri (1996). O
teor de umidade do tratamento 100% FQA/ 0% FBF
foi de 5,1% e esta de acordo com o constatado por
Limberger (2006).

As cinzas variaram entre 3,3-7,2%. Com o
aumento da quantidade de FQA, ocorre diminuig¢ao
expressiva no teor de cinzas. Segundo Mesquita et
al. (2007), o teor de cinzas no grao de feijdo varia de
2,97% a 4,86%, enquanto na farinha de arroz ¢ de
0,78% de acordo com Ascheri, Ascheri e Carvalho
(2006), o que explica os resultados obtidos neste
trabalho.

As proteinas variaram entre 7,18% e 10,0%.
Houve elevag@o do teor proteinas nos salgadinhos
em fun¢do do aumento da quantidade de FBF
na formulagdo. Isso se deve ao elevado teor de
proteinas presente no grao de feijdo de 20,35% a
27,34%, observado por Toledo e Canniatti-Brazaca

(2008). Os tratamentos com FBF apresentaram
teores de proteina mais elevados que o snack
extrusado de milho, que contém, de acordo com
Bombo (2006), cerca de 7,5%. Os teores de proteina
de todos os tratamentos foram superiores ao valor
de 4,8% encontrado por Ferreira (2006) em snack
com 87,7% milho e 12,3% de farelo de trigo.

O extrato etéreo variou entre 3,2 ¢ 5,3% nos
salgadinhos. Notou-se que, com o aumento da
quantidade de FBF, houve elevagdo da quantidade
de extrato etéreo (Figura 2). Isso se deve a maior
quantidade de lipideos presente na farinha de feijao,
2,1%, conforme Cardoso Filho, Ciacco e Sgarbieri
(1993), em relagdo ao teor de lipideos na farinha
de arroz, que varia de 0,3% a 0,5%, segundo Llo,
Schoenlechner ¢ Berghofe (2000). A fabricagdo
dos salgadinhos aumentou de forma significativa o
teor de lipideos quando comparado com os teores
presentes nos graos de arroz e feijao, devido a adi¢ao
de dleo de canola para a saborizagdo dos snacks. O
salgadinho com 100 % de FQA apresentou 3,2% de
lipidios, menor que o do salgadinho extrusado de
quirerade arroz (8,1%) obtido por Limberger (2006),
provavelmente devido a diferenga na quantidade de
6leo adicionada na saborizagdo dos produtos. Os
tratamentos com 75% e 100% FQA, com 3,2% ¢
4,1% de lipidios respectivamente, apresentaram
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teor de extrato etéreo inferior ao do snack de 50%
de amaranto integral e 50% de arroz polido (4,8%),
obtido por Ascheri, Carvalho e Spehar (2004).

Os carboidratos variaram entre 73 e 81%, e
aumentou com a elevacdo da quantidade de FQA
e reducdo de FBF (Figura 2), devido ao arroz
possuir maior quantidade de carboidratos em sua
composi¢do. A farinha de arroz polido apresenta
76% de carboidratos segundo Ascheri et al. (2006),
sendo superior ao teor de carboidratos do feijao cru,
de 51,7%, encontrado por Cardoso Filho, Ciacco e
Sgarbieri (1996). Todos os tratamentos obtiveram
teor de carboidratos superior ao teor de 53% do
snack de milho, constatado por Bombo (2006).

A variagdo dos valores energéticos entre
os tratamentos foi pequena, entre 379,5-385,6
kcal/100g. De acordo com a analise de regressdo, o
modelo para o valor energético nao foi significativo.
O valor energético total de todos os tratamentos
apresentaram-se acima dos valores energéticos de
358 kcal/100 g em snack light de milho (isento de
lipideos) e 305 kcal/100 gdo snackcom 70% de milho
e 30% de linhaga, determinados por Capriles, Soares
e Aréas (2007) e Bombo (2006), respectivamente.
Os valores energéticos totais obtidos neste trabalho
podem estar superestimados, devido a presenca
de fibras, que ndo foram determinadas. Porém, os
resultados foram inferiores a valores citados por
Capriles, Soares e Aréas (2007), que variam entre
398,3 ¢ 682,5 kcal 100 g ' em snacks sabor queijo

encontrados no mercado.

Pode-se concluir que é viavel o aproveitamento
dos fragmentos (subprodutos) de arroz e feijao
como matéria-prima para desenvolver salgadinhos
extrusados com caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais adequadas para a alimentagdo humana,
além de baixo custo, independente da propor¢ao
utilizada na formulagdo de farinhas de quirera
de arroz e bandinha de feijdo. Os salgadinhos
extrusados foram aceitos pelos consumidores, sendo
maior a aceitacdo quanto maior o teor de farinha
de quirera de arroz na formulagdo. Com a adig¢@o

de farinha de bandinha de feijao na composi¢do
dos salgadinhos houve aumento significativo do
valor nutricional (cinzas, lipidios e proteinas) dos
mesmos, sem elevagdo do valor energético.
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