Ciéncias Agrarias

AVALIACAO DAS CONDICOES DE PROCESSAMENTO DA MULTIMISTURA - PARTE 1 - FARELO
108 DE ARROZ. Varnelli S. Ludwig e Julio A. Nitzke (Departamento de Tecnologia de Alimentos, Instituto de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, UFRGS).

A Multimistura € um complemento alimentar, de baixo custo, que vem sendo utilizado em programas de alimentagdo
populacional, mas que ndo apresenta ainda estudos concretos sobre seus componentes, que sdo: farelo de arroz ou trigo, sementes,
folhas e casca de ovo. O farelo de arroz "in natura” é bastante instavel devido a presenca das enzimas lipase e peroxidase,
bastante ativas em presenca de umidade e matéria graxa. Neste trabalho é dada énfase ao estudo do farelo de arroz, maior
componente em volume da multimistura. Como ainda nao existe uma Legislacdo especifica para o farelo de arroz, usa-se como
referéncia os valores estabelecidos para a farinha de arroz, cuja acidez maxima permitida é de 3%. Pelos resultados encontrados
na primeira fase do trbalho concluiu-se que a acidez inicial do farelo de arroz é superior a permitida, estando impréprio para
consumo humano. Pressupondo-se que a acidez inicial do farelo de arroz dos moinhos do RGS siga as tendéncias dos moinhos
analisados, torna-se necessario estabelecer uma Legislagdo especifica para o farelo de arroz. Dessa forma, nesta segunda fase
foram selecionados 15 moinhos da regido de Pelotas, com diversos niveis de tecnologia, de onde foram coletadas amostras de
farelo de arroz colhidas na hora da sua extragdo. O material foi armazenado em gelo seco até a hora da analise. Estdo sendo feitas
analises da acidez desse farelo, baseando-se nas normas do Instituto Adolfo Lutz, com algumas adaptagGes para o farelo de arroz.
Paralelamente, esta sendo avaliada a umidade do farelo de arroz, para relaciona-la com os indices de acidez obtidos. A partir
desses resultados, se tera subsidios para criar-se uma Legislagao propria para o farelo de arroz.
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