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INFLUENCIA DOS DIFERENTES PARAMETROS DO PROCESSO DE EXTRACAO ALCOOLICA

SOBRE AS FUNCIONALIDADES DA FRACAO PROTEICA DO FARELO DE ARROZ

500 milhoes de toneladas
de arroz em casca ao ano

40 a 50 milhdes de
toneladas de farelo de arroz

15 % fracao proteica
7 milhoes ton
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Massa expandida de
farelo de arroz
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Etanol ou Isopropanol
(em grau absoluto)
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5 Fase RAFINADO Y,

Capacidade de absorcao de agua e de oleo (Zhang et al., 2012)

Capacidade de formacao de espuma (Zhang et al., 2012; Yadav et al., 2011)
/ Estabilidade da espuma (Bandyopadhyay et al., 2008)

, Capacidade emulsificante e estabilidade da emulsao (Yasumatsu et al., 1972)
Diametro medio das goticulas de 6leo na emulsao
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de arroz

Os valores meédios dos resultados provenientes das analises foram comparados por
analise de variancia utilizando o teste de Duncan ao nivel de 95 % de confianca
\(Duncan, 1955), com o auxilio do programa SAS® (Versao 9.3, SAS Institute Inc.) )
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RESULTADOS e DISCUSSAO

Capacidagle Capacidade
de ab§or9ao 28 3,6a39 de formacao
de dgua <1 gagua/ g agua/ de espuma
¢! g amostra g amostra
| Estabilidade

20 a 50 %

Estaveis durante
todo o tempo de

das espumas analise
Produtos de Produtos P
panificacao Ny Carneos
. Atividade
Capacidade emulsificante 31 % 14a25%
de absorgéo 2,6 3,0a3,3 N&o permaneceram
de oleo {Cy g%r‘:]'g;’t/r . g 6leo/ Estabilidade Estavel actAveis
s A0 LS g amostra d ~
a emulsao 0
30 % 7 a1l %

CONCLUSOES

Notou-se que 0 processo de extracao alcoolica nao afetou a estabilidade das espumas formadas, porem influenciou negativamente a
estabilidade das emulsdes. Em adicao, apesar das altas temperaturas a que a massa expandida de farelo de arroz foi submetida durante a
etapa de extracao, foram obtidos bons resultados para capacidade de absorcao de agua e oleo, denotando a possibilidade de
aplicacao deste material desengordurado em produtos de panificacao e carneos, respectivamente.
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