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INTRODUCAO

O arroz preto € uma variedade de arroz pigmentado, caracterizado pela sua
coloracao escura, brilhante e sabor acentuado de nozes, que vem ganhando espaco na
producao e consumo da populacao brasileira. Além de se apresentar fenotipicamente
diferente ao arroz branco, o arroz preto possui a vantagem de conter melhores
propriedades nutricionais em sua composicao, tais como: maior teor de proteinas e
fibras, alto teor de antocianinas e alta atividade antioxidante pela presenca de
flavonoides e y-orizanol, os quais promovem efeitos benéficos a saude (MASSARETTO,
2013).

O arroz é usado predominantemente para consumo direto sendo que no processo
de beneficiamento, sao gerados co-produtos (de 8 a 12% do arroz processado) que
poderiam ser utilizados como matéria-prima para producao de outros produtos a base
de arroz. A farinha de arroz preto (FAP) é uma das opcoes para o desenvolvimento de
novos produtos devido a sua alta versatilidade e tem grande potencial para
desenvolvimento de alimentos com compostos bioativos e que atendem nichos
especificos de consumidores, como os celiacos, que necessitam uma dieta com
restricao de gluten (MEZA et al., 2019 e 2021).

Os consumidores estao buscando nos alimentos nao apenas a praticidade, custo
baixo e atracao sensorial, mas os aspectos como propriedades funcionais e nutricionais
tém sido fatores de decisao de compra. Com a preocupacao crescente de trazer
beneficios a saude e a expansao do mercado de alimentos funcionais, a oferta de
massas alimenticias inovadoras tem sido um segmento bastante explorado nos meios
cientifico e industrial. Neste contexto varios tipos novos de massas alimenticias tém
sido desenvolvidos a partir de farinha de arroz, farinha de banana, alga verde, entre
outros (KONG et al., 2012). No Brasil ja €& possivel encontrar nas prateleiras do
comeércio massas alimenticias a base de soja, arroz branco, feijao, milho, quinoa, trigo
sarraceno, linhaca, batata doce. Desta forma, o trabalho teve como objetivo
desenvolver uma nova massa alimenticia a base de FAP (residuo do beneficiamento do
arroz preto), investigando as melhores condicoes de formulacao e processo para obter
um produto aceitavel do ponto de vista nutricional e sensorial.

MATERIAL E METODOS
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Obtencao da massa alimenticia

O preparo da massa alimenticia (formato penne) foi obtido em extrusora
automatica (Pasta Maker, RI2335, Philips-Walita, Brasil) utilizando 120 g de farinha de
arroz branco (FAB) (Urbano®), 65 g de farinha de arroz preto (FAP) (Ruzene®), 60 g de
amido de tapioca (Yoki®), 5 g de goma xantana (Crock®), 5 g de sal (Cisne®),
totalizando uma mistura de soélidos de 375 g e 1 ovo (Qualita®) inteiro batido sob a
adicao de 75 mL de agua perfazendo uma mistura liquida de 120 mL. A proporcao
incorporada de FAP na mistura total foi de 17,3%, sendo a relacao entre quantidade da
farinha de arroz preto para farinha de arroz branco foi de 55% de FAP sobre a
quantidade de FAB. O produto obtido foi submetido a coccao por 7 minutos, em agua
em ebulicao (98°C) na proporcao de massa: agua de 1:6 (p/v).

Valores nutricionais

Os teores de valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio foram calculados por analise
indireta, por meio de valores das tabelas de informacao nutricional contidas nos
ingredientes utilizados. O percentual de valor diario (%VD) de cada componente foi
calculado de acordo com a tabela de valores diarios de referéncia de nutrientes (VDR)
de declaracao obrigatadria (BRASIL, 2003).

Teor de antocianinas totais

A extracao de antocianinas monoméricas totais (AMT) foi realizada com etanol
95%HCl baseada nos métodos descritos por SOMPONG et al., (2011), com adaptacoes.
O teor de antocianinas monoméricas totais (AMT) foi determinado através do método
de espectrofotometria a 535 nm (ABDEL-AAL & HUCL, 1999) e calculado como
cianidina-3-glicosideo e expresso em mg equivalente de cianidina-3-glicosideo por 100
gramas de amostra em base seca.

Andlise sensorial do macarrao de arroz preto (MAP)

A analise sensorial da massa alimenticia a base de arroz preto foi avaliada no
Laboratério de Tec. de Alimentos (UNIFESP, Diadema) por 100 provadores nao
treinados. Cada provador recebeu uma amostra de macarrao de arroz preto cozido e
molho de tomate para adicionar ao macarrao. A analise foi realizada utilizando escala
hedonica estruturada de 7 pontos ancoradas nos eixos 1 (desgostei muito) a 7 (gostei
muito) sobre os atributos aspecto visual, cor, odor, sabor, textura e impressao global.
Foi também investigada a atitude do consumidor em relacao a intencao de compra,
utilizando uma escala estruturada de 5 pontos (de 1 - certamente nao compraria a 5-
certamente compraria). O projeto foi submetido ao Comité de ética (CEP) - UNIFESP e
aprovado sob o niumero CAAE: 89881818.2.0000.5505.

RESULTADOS E DISCUSSAO



Xll Congresso Brasileiro de Arroz
Irrigado
Resumo expandido Santa Maria - 26 a 29 de julho de
2022

Os valores nutricionais do macarrao de arroz preto foram estimados por calculo,
através das informacgdes nutricionais dos ingredientes, considerando a sua respectiva
proporcao na formulacao da massa (Tabela 1).

Tabela 1 - Informacao nutricional do macarrao de arroz preto
INFORMACAO NUTRICIONAL
Valores por 100g  %VD*
Valor energético (kcal) 270 14
Carboidratos (g) 50 17
Proteinas (g) 7,1 9
Gorduras totais (g) 5,3 10
Gorduras saturadas (g) 0,9 4
Gorduras trans (g) 0 *
Fibra alimentar (g) 0,7 3
Sodio (mg) 522 22

*% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.
** VD nao estabelecido

O valor energético do MAP foi significativamente menor do que marcas de
macarrao comerciais, conferindo um alimento menos calérico do que os tradicionais. O
MAP também apresentou baixas quantidades de carboidratos, tal fato sustenta a
afirmacao de que a variedade pigmentada do arroz possui menor quantidade de amido,
consequentemente uma quantidade menor de amilose, contribuindo para um perfil de
textura melhor para o macarrao e diminuicao do indice glicémico. O teor de fibras de
0,7% foi satisfatério, mas poderia ser incrementado substituindo-se a FAB por FAB
integral e aumentando-se mais a proporcao de FAP na formulacao.

A quantidade de AMT do MAP cozido foi de 10,4 mg cianidina-3-glicosideo/ 100g
(base seca), sofrendo uma diminuicao de apenas 16% do teor de AMT em relacdo a
massa antes do cozimento (Figura 1A). A presenca das antocianinas deu uma coloracao
escura e brilhante na massa (Figura 1B).
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Figura 1 - Teor de antocianinas monoméricas Totais (A); e aspecto visual do
macarrao de arroz preto cru e cozido, a esquerda e a direita da figura,
respectivamente (B).

Dos 100 individuos que participaram da avaliacao sensorial, a faixa etaria variou
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CONCLUSAO

Foi possivel aproveitar o residuo do processo de beneficiamento de arroz preto,
obteve-se um novo tipo de macarrao, com sabor acastanhado peculiar, de cor roxa
natural, com boas propriedades nutricionais, contendo compostos antioxidantes e
ainda por nao conter gliten, é um produto com potencial para aumentar a
diversificacao de alimentos para celiacos. A analise sensorial mostrou uma oOtima
aceitacao do produto, principalmente dos atributos sabor, textura e impressao global.
A intencao de compra do MAP também foi alta, demonstrando muito interesse dos
consumidores em adquirir o produto.
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