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RESUMO

Conduziu-se este trabalho, com o objetivo de desenvolver bebidas elaboradas com extratos de quirera de arroz e de arroz
integral e comparar as caracteristicas quimicas e sensoriais destas com bebida elaborada com extrato de soja. Utilizou-se um delineamento
inteiramente casualisado, com trés tratamentos (bebidas de extrato de quirera de arroz, extrato de arroz integral e extrato soja). As
seguintes andlises foram realizadas: umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos totais, valor energético, cdlcio, magnésio, cobre,
manganés, ferro e zinco. Também determinou-se a aceitabilidade e aintencéo de compra. A bebida elaborada com o extrato de soja
contém maiores teores de cinzas, proteinas, lipideos e minerais em relacdo ao extrato de quirera de arroz, que possui 0 maior teor de
carboidratos e valor energético. Todas as bebidas obtiveram boa aceitacdo, com intencdo de compra pela popul agdo entrevistada acima
de 95%, sendo que mais de 99% dos provadores comprariam a bebida elaborada com o extrato de arroz integral (tratamento de maior
aceitacdo). As bebidas elaboradas com extrato de arroz integral ou de quirera de arroz sdo uma alternativa viavel para as pessoas que
possuam intoleréncia alactose do leite de origem animal €/ou alergia as proteinas da soja.

Termos par a indexagdo: Oryza sativa L., desenvolvimento de bebidas, fisico-quimica, sensorial.

ABSTRACT

The aim of thiswork was to develop drinks based on extracts of broken rice and brown rice and to compare their chemical and
sensory characteristics with a drink made of soy extract. A totally randomized design was applied, with three treatments (broken rice
extract, brown rice extract and soy extract drinks). The following analyses were performed: moisture, ash, protein, lipids, total
carbohydrates, caloric value, calcium, magnesium, copper, manganese, iron and zinc, besides the determination of consumer acceptability
and buying intention. The soy-based drink has the highest ash, protein, lipids and mineral contents when compared to broken rice
extract, which in turn has the highest carbohydrate content and energetic value. All drinks had a good acceptance, with a positive
buying intention of more than 95% of interviewed population, and 99% of these tasters would buy the drink made with whole rice
extract (the most accepted treatment). The rice extract (whole or broken)-based drinks are a viable option for people who present
animal milk lactose intolerance and/or soy protein allergy.

Index terms: Oryza sativa L., drink development, physico-chemical, sensory.

(Recebido em 22 de setembro de 2008 e aprovado em 10 de dezembro de 2009)

INTRODUCAO de 12,18 milhdes de toneladas de arroz (Conab, 2008), o que
representa aproximadamente 1,71 milh&o de toneladas de
quirera de arroz produzidas somente nesse periodo. Paraa
de amido), rico em proteinas (7-8%), sais minerais (fésforo industria de beneficiamento do arroz, a quebra de gréos € de
o L ' : ' extremaimportancia econdmica, especial mente quando se
ferro e calcio) e vitaminas do complexo B, especidmente 0 enia para a diferenca na valorizagio do produto inteiro e
tipo integral. A proteina, de alta qualidade, contém oito 4, quebrado (2o redor de 80%) (Vieira, 2004).
aminoécidos essenciais ao homem, encontra-se dispersa O aproveitamento da quirera de arroz é uma &rea
no endosperma e farelo do gréo e, apresenta boa  inda pouco explorada, sendo no Brasil habitualmente
digestibilidade. Além disso, 0 arroz possui um baixo valor  ytilizado na alimentag&o animal . Entretanto, quando é obtida
de lipideos (Bassinello & Castro, 2004). com boas préticas de fabricacdo também pode ser
De acordo com a Companhia Nacional de empregada na alimentagdo humana. Assim, os gréaos
Abastecimento, a safra brasileira 2007/2008 produziu cerca  quebrados vém sendo pouco a pouco utilizados na

O arroz (Oryza sativa) é um aimento de grande
valor nutricional, altamente energético (ao redor de 90%
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produgéo de farinha de arroz para servir de ingrediente de
cereals matinais, produtos hipoalergénicos, férmulas
infantis, alimentos com baixa caloria e fonte de amido
(Lundubwong & Seib, 2000).

Os extratos vegetais podem ser utilizados como
substitutos do |eite de vaca, representando uma alternativa
viavel, em razdo dos seus val ores nutricionais, bem como
a0 baixo custo de produgdo (Prudéncio & Benedeti, 1999).
Atualmente, a alergia ao leite ocorre em 1,9-7,5% da
populagdo, principalmente em criancas e é observada nos
primeiros dois a trés meses de idade, desaparecendo quase
sempre apos o0 quarto ano de vida (Carvaho & Ferreira,
2001).

O extrato de soja (Gycine max), popularmente
conhecido como “leite de soja’, € um exemplo de substituto
ao leite de vaca, oriundo de uma matéria-prima que comporta
até 40% de proteina, 23% de lipideos, 6% de fibrae o mais
importante, é desprovido de lactose. A caracteristica
negativa que vem sendo associada ao “leite de soja’ é
guanto a sua composi¢ao, pois, possui 15 proteinas que
podem causar aergias dentre as quais se destacam: a P34
easglobulinas 2S, 7S, e 11S. A dergia dimentar € uma
reacdo anormal em relacdo a algum componente presente
no alimento, principa mente proteinas, provocando reacdes
desagradaveis (Gazzoni, 2004). Algumas opcdes para
substituir o “leite de soja’ sdo o “leite de arroz integral” e
0 “leite de quirera de arroz”. A elaboracdo de bebidas a
partir destes extratos vegetais a base de arroz pode ser
uma alternativa ao leite de vacae ao “leite de soja’, além
de agregar valor aguele alimento.

Neste trabal ho, objetivou-se desenvolver bebidas,
utilizando extratos de quirera de arroz e de arroz integral
saborizados e comparar suas caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais com a bebida elaborada com extrato de soja
saborizado, que ja se encontra amplamente disseminada
no mercado nacional.

MATERIAL E METODOS

Para producéo das bebidas foram utilizados quirera
de arroz polido e arroz integral da variedade EPAGRI 109,
disponibilizados pela Centro Nacional de Pesguisade Arroz
e Feijdo de Santo Ant6nio de Goias-GO (Embrapa-CNPAF),
soja (IAC-19) e polpa de maracuj4, cedidos pela Agéncia
Rural de Goidnia-GO.

Os processos para obtengéo dos extratos de quirera
e arroz integral foram analogos. Inicialmente, realizou-se
uma lavagem em agua potével corrente da quirera e do
arroz integral, a fim de se reduzir ou eliminar sujidades
fisicas do produto. Logo apos, realizou-se 0 cozimento.

Para tal, foram utilizados um fog&o industrial de quatro
bocas e panelas de aluminio com capacidade de 30 L, limpas
e sanitizadas com solucéo de hipoclorito 2,5% a uma
concentracdo de 200 ppm. Nesses recipientes, foram
adicionados os gréos e a dgua (1:2), afim de se obter um
produto cozido e com rendimento médio de panela de 300%
(3x), sendo que a &gua utilizada néo foi inteiramente
evaporada, durante o tempo médio de 30 minutos para a
quireraou 60 minutos para o arroz integral. Depois, realizou-
se adesintegracao em liquidificador doméstico do produto
cozido drenado, utilizando a proporgéo de 1 parte do arroz
cozido para 2 partes de agua. Mediram-se 500 mL de arroz
e utilizaram-se 1 L de agua em cada batelada, batendo-se
por trés minutos, até a obtengdo de uma mistura
homogénea. O homogeneizado foi imediatamente filtrado
em pano de algodéo de malhafina, limpo e fervido por 30
minutos e seco ao sol, pois o liquido contém nessa etapa
pequenas particulas de quireraou arroz integral suspensas
na mistura. Essas particulas ficaram retidas no tecido e o
gue passou constituiu 0 permeado, que é um liquido opaco
e esbranquicado, chamado de extrato. A fim de completar o
processamento das bebidas, realizou-se a saborizag@o dos
extratos. Paratal, utilizou-se 30% de polpa de maracuja
congelada e 20% de aclcar cristal (essas porcentagens
foram cal cul adas sobre a quantidade de extrato utilizado).
Liquidificou-se o extrato mais a polpa e 0 aglcar até total
homogeneizagdo dos ingredientes. Logo apds, os extratos
saborizados foram pasteurizados a 65 °C durante 30
minutos, embalados em recipientes plasticos de polietileno
de alta densidade (PEAD) com tampa rosqueavel e mantidos
sob temperatura de refrigeracdo (5 £ 1 °C).

Para elaborac&o do extrato de soja, ndo se lavaram
0s gréos. Inicialmente realizou-se um tratamento térmico
nos graos, para inativagdo das enzimas que ddo o sabor
adstringente (gosto de feij&o cru) dos produtos a base de
soja (Embrapa, 2009). Em uma panela de aluminio limpa,
agueceu-se dgua potavel até o ponto de ebulicdo em fogéo
industrial de quatro bocas. Nessa &gua fervente, foram
colocados os gréos de soja. Esperou-se novamente a dgua
acancar o ponto de fervura e a partir desse momento, 0s
gréos permaneceram ali durante 5 minutos. |mediatamente
apos este periodo, os gréos foram entornados em uma
peneira e lavados com agua potével fria corrente. Depois
do choque térmico, os gréos foram cozidos a temperatura
de ebulic8o durante, aproximadamente, 25 minutos em nova
agua, objetivando uma melhor extracéo. Depois de obter o
ponto adequado de cozimento da soja (entre duro e mole),
realizou-se a desintegracdo dos gréos. As demais etapas
de elaboragdo da bebida foram iguais as descritas
anteriormente para arroz.
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Utilizou-se delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com 3 tratamentos e trés repeticdes: Extrato de arroz
integral saborizado (EAIS), extrato de quirera de arroz
saborizado (EQAS) e extrato de soja saborizado (ESS), para
comparagdo das caracteristicas fisico-quimicas de cada
tratamento.

A umidade, cinzas, proteinas e lipidios totais
basearam-se nas recomendagdes da Association Official
Agricultural ChemistssAOAC (1997). A porcentagem de
carboidratos totais foi calculada por meio do método de
diferenca, onde os carboidratos totais sdo iguais a cem
menos os teores de umidade, cinzas, lipidios e proteinas
(todos em base imida). O valor energético total foi estimado
conforme os valores de conversdo de Atwater de 4 kcal
(g)* para proteina e carboidratos totais e 9 kcal (g)* para
lipidios, segundo Wilson & Santos (1982). Os teores dos
minerais (calcio, magnésio, cobre e manganés) foram
quantificados em espectrofotémetro de absorcdo atbmica
(Perkin Elmer, 306), conforme o método n® 965.9 da AOAC
(1997). Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas
em triplicata, exceto andlise de minerais que foi em
duplicata.

Para verificar a aceitabilidade dos extratos
elaborados com arroz integral, quirera de arroz e soja
utilizou-se nos testes cem consumidores, selecionados em
func&o da disponibilidade e interesse em supermercado.
Utilizou-se delineamento blocos casualisados, designando-
se de bloco cada provador. A avaliagdo sensorial dos
extratos foi realizada em supermercado. Os trés extratos
foram processados no dia anterior ao teste sensorial. A
degustacéo foi realizada por qualquer pessoa que
transitasse pelo local e demonstrasse interesse pelo
produto. N&o foram escolhidos provadores por sexo ou
idade. Durante a avaliacdo, cada pessoa recebia uma porgéo

de aproximadamente 40mL de apenas um dos extratos,
fazendo-se asssm uma avaliagdo monédica. Utilizou-se de
escala hedbnica estruturada em 9 pontos, sendo 1
(desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo) para as
caracteristicas aparéncia, aroma, consisténcia e sabor,
conforme Associag8o Brasileira de Normas Técnicas-
ABNT (1998). Foram verificados alguns dados do perfil do
provador e sua intencdo de compra. Os resultados das
andlises fisico-quimicas e sensoriais foram avaliados por
meio de andlise de variancia e as médias foram comparadas
pelo teste Tukey a 1% de probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores médios de umidade (base Umida), cinzas,
proteinas, lipidios e carboidratos totais (base seca) e do
valor energético das bebidas obtidas de extratos de quirera
dearroz (EQAS), de arroz integral (EAIS) e de soja (ESS),
saborizados com polpa de maracuja e agUcar estao
apresentados na Tabela 1.

O tratamento ESS obteve o maior valor de umidade
(P< 0,01), enquanto os tratamentos EIAS e EQAS néo
diferiram (P > 0,01) entre si. O teor de solidos totais foi
maior nos tratamentos EQAS (22,003 ¢/100 g) e EAIS
(20,273 g/100 g) que no ESS (18,040 g/100 g), provavelmente
decorrente do maior “aprisionamento” de solidos durante
agelatinizagdo do amido. Além disso, 0 EQAS eo EAIS
partiram de maiores quantidades de carboidratos e,
consequentemente, apresentaram maiores teores de
sdlidos. A sojatem menos carboidratos e também perdeu
mais fibras e proteinas no pré-tratamento sofrido pelos
gréos, o que também pode explicar o menor teor de sdlidos.

Os maiores teores de cinzas, proteinas e lipidios
foram observados no tratamento ESS e 0s menores
principalmente no EQAS, sendo que todos os tratamentos

Tabela 1 —Médias da composi¢ao centesimal (g 100 g 1) e do valor energético total (VET) (kca 100 g?) das bebidas
elaboradas com extratos de quirerade arroz (EQAS), de arroz integral (EAIS) e de soja (ESS) e saborizadas com polpa

de maracujé e aglcar’ .
Nutriente g (100 g)™ Bebida"
EQAS EAIS ESS
Umidade 77,997 + 0,950° 79,727 + 0,120° 81,960 + 0,150"
Cinzas 0,703 + 0,030° 0,867 + 0,021° 1,857 + 0,031*
Protefnas 1,421 + 0,021° 1,551 + 0,008° 3,621 + 0,069"
Lipidios 0,106 + 0,005° 0,197 + 0,014° 1,062 + 0,027*
Carboidratos totais 97,770 + 0,025" 97,385 + 0,089° 93,460 + 0,068°
VET? 87,711 + 3,776" 80,553 + 0,474" 71,778 + 0,577°

1 - Médias seguidas de letras iguais em cada linha ndo diferem entre si ao nivel de 1% de probabilidade de erro pelo teste Tukey;

2- Vdor energético total.
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diferiram entre si (P< 0,01) em relacdo as cinzas, somente
para proteinas e lipidios o tratamento ESS diferiu (P< 0,01)
dos demais, que ndo diferiram (P > 0,01) entre si. De acordo
com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos da
Universidade de S&o Paulo — USP (2005), o teor de cinzas
para o arroz polido, arroz integral e soja cozidos sdo,
respectivamente: 0,30 g (100 g)%, 0,229 (100g)te5,64g
(100 g)*. Segundo Clerici e El-Dash (2008), o teor de
proteinas na farinha de arroz, produzida a partir damoagem
do arroz polido, € de 7,56 g (100 g)*. Segundo Castro et al.
(1999), o contetdo protéico € ao redor de 7 g (100 g)* no
arroz polido e 8-9 g (100 g)* no integral. Para a soja, Wang et
al. (1997) determinaram um teor médio de proteinas de 40,03
g (100 g)*. Watt & Merril (1975) encontraram variagdes no
teor delipideos de 1,6-1,9 g (100 g)* € 0,4-0,6 g (100 g)*2,
respectivamente para o arroz integral e para o polido. Ja
Maia et al. (2000) encontraram teores de lipideos de 0,53 g
(100 g)* e 22,93 g (100 g)%, respectivamente para o arroz
integral e a soja. Houve perda de proteinas em todos os
tratamentos em relacdo aos valores médios ja publicados
para as respectivas matérias-primas, pois pode ter ocorrido
desnaturacdo destas em fungdo do cozimento e da
pasteurizacdo, o que gerou um precipitado retido nafiltragéo.
O maior teor de carboidratos totais foi verificado no
tratamento EQAS e o menor no ESS. Segundo Castro et dl.
(1999) o valor de carboidratos para o gréo de arroz integral cru
€de 77,4 g (100 g)?, enquanto para o arroz integral cozido € de
25,5 g (100 g)*. Japara o arroz polido os respectivos valores
580 80,4 g (100 g)* e 24,2 g (100 g)*. Paraasojacozidao valor
de carboidratos € 25,95 g (100 g)* (Wang et d., 1997). Os
resultados encontrados para Wang et d. (1997) e Castro et dl.
(1999) mostram que os val ores de carboidratos para o arroz sdo
bem superiores ao do gréo de soja, reforcando os resultados
obtidos para os extratos elaborados neste trabalho. O tratamento
EQAS obteve amaior média e ndo diferiu (P> 0,01) do tratamento
EAIS. J4, o tratamento ESS obteve amenor média e diferiu (P<

0,01) dos demais tratamentos, provavelmente em razéo dos
diferentes teores de carboidratos presentes nas matérias-primas.

De acordo com a Universidade de S&o Paulo-USP
(2005), o extrato de soja elaborado com 55% de suco de
maracuja e 45% de extrato de soja contém 84,92 g (100 g)*
de umidade, 1,5 g (100 g)* de proteinas, 1,20 g (100 g)* de
lipideos, 12,12 g (100 g)* de carboidratos, em base imida, e
valor energético de 65 kcal (100 g)*. Portanto, esses valores
s80 superiores aos teores de umidade, proteinas e lipideos
einferiores aos de carboidratos e valor energético obtidos
para 0 ESS neste trabalho. Essas diferencas podem ser
explicadas pelo fato do ESS elaborado neste trabalho conter
maiores quantidades de pol pa de maracuja (30%) e agUicar
(20%), ou, provavelmente, pelo uso de cultivares de soja
com diferentes teores de proteinas (néo especificados), ou
ainda pelo método de preparo do extrato de soja (ndo
especificado). Além disso, pode-seinferir que ha diferencas
na permeabilidade das paredes celulares das matérias-primas,
apGs 0 cozimento, 0 que provoca maior ou menor perda de
sdlidos solaveis, como os carboidratos. Os tempos de
cozimento adotados nos métodos variam com a matéria-
prima e podem também influenciar esse resultado.

Nas embal agens de extratos de soja saborizados com
polpa de maracujd, a por¢do di&riarecomendada é de 200
mL. Assim, uma por¢éo de 200 mL do tratamento ESS fornece
segundo o Ingtitute of Medicine (2005), para adultos com 70
kg de massa corporal, 2,3% das proteinas, 25,9% dos
carboidratos e 1,1% da energia recomendada para aingestdo
dietética didria, enquanto a mesma porcao do tratamento
EAISfornece 1,1% das proteinas, 30,4% dos carboidratos e
1,2% da energia e o tratamento EQAS 1,1% das proteinas,
33,2% dos carboidratos e 1,3% da energia. Os extratos
saborizados com polpa de maracuja foram caracterizados
pela quantidade de minerais em base imida (b.u.) nos quais
os resultados foram colocados na Tabela 2.

Tabela2 — Teores médios (mg 100 g*) de minerais (base imida) dos extratos saborizados com polpa de maracuja de
quirerade arroz (EQAS), de arroz Integral (EAIS) e de soja (ESS), seguidos pel os respectivos desvios-padrao.

. 4 Bebida
Nutriente mg 100 g EQAS EAIS ESS

Célcio 39,548 + 0,000° 79,440 + 0,000° 80,710 + 0,000"

Magnésio 38,130 + 0,393 135,276 + 0,000° 399,200 + 0,000"
Cobre 0,7385 + 0,068° 1,059 + 0,000° 6,001 + 0,008"

Manganés 0,526 + 0,000° 1,175 + 0,042° 5,401 + 0,000"
Ferro 2,054 + 0,024° 3,345+ 0,015° 14,948 + 0,074*
Zinco 1,793 + 0,056° 3,125 + 0,016° 6,745 + 0,007*

1 - Médias seguidas de |etras iguais, em cada linha, ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de 1% de probabilidade no teste

de Tukey.
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Todos os tratamentos diferiram (P< 0,01) entresi
em relacdo a todos os minerais estudados, sendo que o
ESS obteve maiores valores médios e 0 EQAS menores. O
enriquecimento de minerais, resultante da adi¢&o de sucos
e polpas de frutas foi pontuado em Silva (2006), com agua
de coco adicionada de suco de maracuja (20%) e esta
apresentou maiores teores de célcio, zinco, cobre,
manganés e ferro, e menores teores de sodio e potéssio.
Considerando o Intitute of Medicine (1997, 2000), uma
porcdo de 200 mL de EQAS fornece 1,74% daingestdo
dietética diaria de célcio recomendada para adultos de 70
kg; 36,2% de cobre, 4,0-5,26% de magnésio, 10,00% de
manganés, 5,03-11,33% de ferro e 7,19-9,895 de zinco.
Enquanto o EAIS fornece 2,91% de célcio, 47,69% de cobre,
20,75-26,51% de manganés, 17,31% de magnésio, 7,53-
16,95% de ferro e 11,51-15,83% de zinco. Ja o tratamento
ESS fornece 3,22% de célcio, 240,62% de cobre, 34,30-
45,02% de magnésio, 84,74-108,28% de manganés, 29,96-
67,42% de ferro e 15,83-30,43%. A agregacao da polpa de
maracuja aos extratos elaborados fornece valores
consideraveis de minerais para a dieta humana com excecdo
do célcio, que se encontra em baixa concentragdo nos
extratos, 0s quais por isso, hdo podem ser considerados
como fonte de célcio e como substituto do leite, devendo
0 célcio ser adquirido por meio de outros alimentos, pois
este mineral é fundamental para prevencdo de doencas
0Osseas como a osteoporose (Lerner, 2000). Quando os trés
tratamentos sdo comparados, verifica-se que eles fornecem
minerais em quantidades que atendem boa parte das
especificagdes de recomendacdo didria para adultos, sendo
gue em ordem decrescente os principais fornecedores de
minerais foram os tratamentos ESS, EAIS e EQAS.

Durante a andlise sensorial, foi perguntado no
guestionario de avaliacdo distribuido se a pessoa
costumava consumir “leite” de soja, e se sua resposta
fosse sim, qual era a frequéncia com que isso ocorria. Do

total dos homens participantes, somente ao redor de 31%
consomem “leite” de soja e entre as mulheres esse nimero
chega a 37%. Com relacéo a frequéncia de consumo de
“leite” se soja, a porcentagem de pessoas que nao
souberam opinar € bem grande, ultrapassando os 26%.
Quase 35% dos entrevistados (entre homens e mulheres)
gue consomem “leite” de soja o fazem até 5 vezes ao més;
ao redor de 23,5% consomem o produto de 6 a 15 vezes
a0 més e, gproximadamente, 15% o fazem mais de 15 vezes
ao més. Enquanto 38% dos entrevistados dividiram-se
nas frequéncias superiores (de 6 a 15 vezes a0 més e mais
de 15 vezes ao més). Na Tabela 3, apresentam-se 0s
resultados médios dos escores de aceitabilidade para
aparéncia, aroma, consisténcia e sabor obtidos para os
tratamentos EQAS, EAIS e ESS, durante a andlise sensorial
de 100 provadores.

Pode-se verificar que o EQAS obteve os menores
escores médios, porém estes ndo diferiram (P > 0,01) dos
escores médios do ESS. Nota-se que houve diferenca (P
< 0,01) do EQAS parao EAIS, onde este tltimo foi mais
bem avaliado pelos provadores em relagéo a aparénciae
aroma, ndo diferindo de ESS. As aparéncias do EQAS e do
ESS foram avaliadas proximas do escore “gostei muito”,
enquanto a do EAIS entre o “gostel muito” e “gostei
muitissimo”. O aromado EQAS e do ESSfoi avaliado entre
“gostei pouco” e “gostei muito” e o aromade EAIS entre
“gostel muito” e “gostei muitissimo”. Para a consisténcia,
foram obtidos escores médios entre 7,95-8,21. Porém, ndo
foi detectada nenhuma diferenca (P > 0,01) entre os escores
dos tratamentos, ou seja, com relacdo a consisténcia, os
extratos foram avaliados pelos provadores como
equivalentes. Em relagdo ao sabor dos tratamentos,
obtiveram-se escores médios variando entre 7,89-8,35. Ndo
houve diferenca (P > 0,01) entre os tratamentos EQAS e
ESS (entre gostei pouco e gostei muito), que diferiram
(P<0,01) do tratamento EAIS, que obteve a maior média.

Tabela 3 — Escores médios de aceitabilidade para aparéncia, aroma, consisténcia e sabor extratos dos quirera de arroz
(EQAS), arroz integral (EAIS) e soja (ESS) saborizados com polpa de maracujé e aglcar, seguidos de seus respectivos

desvios-pradr&o, média de 100 provadores.

Atributos (escores) Bebida®
EQAS EAIS ESS
Aparéncia 795+ 1,170° 8,33 + 0,890" 8,04 + 0,916 "®
Aroma 7,88+ 1,169° 8,25 + 0,997 7,92 + 1,02278
Consisténcia 8,08 + 1,012 8,21 + 1,093 7,95 + 0,9947
Sabor 7,89+ 1,320° 8,35+ 1,050" 7,91+ 1,180°

! - Médias seguidas de letras iguais, em cada linha, ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de 1% de probabilidade no teste

de Tukey.
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Em relacdo aintencdo de compra, observou-se que os trés
extratos foram bem aceitos pel os provadores, sendo que a
maior porcentagem de rejeicdo foi encontrada para o
tramento ESS (menos de 4%), enquanto que o menor indice
dergeicdo foi detectado para o EAIS, ndo chegando a 1%.

CONCLUSAO

A bebida elaborada com o extrato de quirera de arroz
possui maior teor de carboidratos e menores teores de cinzas,
proteinas, lipideos e minerais em relagéo a elaborada com
extrato de soja, enquanto a com arroz integral possui valores
intermediarios. Todas as bebidas tém boa aceitacdo pelo
consumidor. As bebidas elaboradas com extratos de arroz
integral ou quirerade arroz sdo uma aternativa vidvel para
as pessoas intolerantes a lactose do leite de origem animal
€/ou aérgicas as proteinas da soja.
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