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Resumo: O objetivo deste trabalho foi elaborar formulacdo de sopa instantanea a partir de quirera de
arroz e bandinha de feijao por extrusdo termoplastica e caracterizar o produto obtido quanto ao perfil
de aminoacidos. A sopa instantanea foi produzida em extrusor mono-rosca, escala piloto. Os
parametros de extrusdo foram fixos, utilizando-se trés zonas de aquecimento com temperaturas de
30°C, 40°C e 70°C, velocidade do parafuso 177rpm, taxa de alimentacdo 260g/min e matriz circular de
3,8bmm. A sopa extrudada apresentou como aminoacidos limitantes, metionina, cisteina, e o
triptofano. Em relacdo aos demais aminoacidos indispensaveis, a sopa extrudada atingiu os valores
necessarios para suprir as necessidades de criangas de 1 a 3 anos, com destaques para a fenilalanina e
tirosina, com escores quimicos de 6,05 e 2,17, respectivamente. A sopa extrudada a partir de quirera
de arroz e bandinha de feijdo apresenta quantidades ideais para a maioria dos aminoacidos

indispensaveis a dieta humana.
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Introducéo

O feijdo é um dos alimentos tradicionais da dieta do brasileiro, constituindo importante fonte
protéica e energética. Apresenta em sua constituicdo todos 0os aminoacidos essenciais; € rico em lisina,
mas limitante em aminoacidos sulfurados — metionina e cisteina (Pires et al., 2006). O arroz constitui
importante fonte de calorias e proteinas na alimentacdo de mais da metade da populacdo mundial.
Apresenta maior digestibilidade, maior valor bioldgico que outros cereais e elevado quociente de
eficiéncia proteica (Sgarbieri, 1996).

Durante o beneficiamento do feijdo, sdo produzidos grdos partidos, denominados bandinha de

feijdo, que tiveram seus cotiledones divididos devido ao rompimento da pelicula que envolve a
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leguminosa. Similarmente, durante o processamento do arroz, cerca de um terco do cereal que é
processado, quebra, gerando um subproduto classificado como quirera de arroz. Ambos 0s
subprodutos possuem baixo valor comercial, porém possuem propriedades nutricionais semelhantes ao
produto original (Silva e Ascheri, 2009).

O consumo de alimentos prontos ou semi-prontos vem se expandindo cada vez mais em todo o
mundo e também no Brasil. Nesse contexto, 0 processo de extrusdo vem ganhando destaque e
expansdao na industria de alimentos por ser uma importante técnica que aumenta a variedade de
alimentos processados e apresenta muitas vantagens quando comparado a outros sistemas tradicionais
de processamento de alimentos como versatilidade, custo relativamente baixo e alta produtividade
(Carvalho, 2000).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma sopa instantanea elaborada a partir de farinha
mista de quirera de arroz e bandinha de feijdo e avaliar o perfil de aminoacidos das matérias primas e

do produto final.

Material e Métodos

As matérias-primas, quirera de arroz e bandinha de feijdo, utilizadas no processamento da sopa
instantanea foram obtidas na Embrapa Arroz e Feijao. A quirera de arroz e a bandinha de feijdo foram
moidas em moinho de facas e as farinhas obtidas foram embaladas separadamente em sacos plasticos e
armazenadas em local seco a temperatura ambiente.

A formulacéo de sopa instantanea foi preparada adicionando-se 40% de farinha de feijdo e 60%
de farinha de arroz. Adicionaram-se 0s seguintes temperos: 10% de cloreto de sodio, 4% de glutamato
monossodico, 0,2% de pimenta do reino em pd, 0,3% de cominho em p6 e 1% de alho granulado
desidratado. A amostra foi condicionada para umidade igual a 26%.

A amostra foi processada em extrusora monorrosca (Labor PQ30 - INBRAMAQ, Industria de
Maquinas Ltda., Ribeirdo Preto, S&o Paulo). Foram adotados 0s seguintes parametros: temperatura nas
zonas do extrusor (Zona 1 = 30°C; Zona 2 = 40°C; Zona 3 = 70°C), velocidade do parafuso (177 rpm),
taxa de alimentacdo de 260 g/min e matriz circular de 3,85mm. A formulagdo processada foi coletada
manualmente, submetida a secagem em estufa com circulacéo de ar a 60 °C durante 3 horas e a seguir
armazenada em saco de polietileno até 0 momento das analises.

As farinhas de quirera de arroz e bandinha de feijdo e a farinha pré-gelatinizada por extrusao
foram caracterizadas quanto ao perfil de aminoécidos totais (White et al., 1986).
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Resultados e Discussao
Na Tabela 1 é apresentado o perfil de aminoacidos indispensaveis e ndo indispensaveis das
farinhas de quirera de arroz, bandinha de feijdo e da sopa extrudada.

Tabela 1: Teor de proteina total (%) e aminoacidos totais da quirera de arroz, bandinha de feijao e sopa extrudada de arroz

e feijdo, em base seca, do padréo de referéncia (IMA 2002) e escore quimico para a sopa (EQsopa).

Aminoacidos Teor de amino4cidos (mg/100mg de proteina)

Quirerade arroz  Bandinha de feijéo Sopa IMA? EQsopa
Indispensaveis
Treonina 2,87+0,11 3,90+0,04 3,47+0,07 2,7 1,28
Valina 5,26+0,12 4,7910,04 5,20+0,01 3,2 1,62
Metionina 2,27+0,01 0,84+0,03 1,44+0,00 2,5° 0,72°
* 14 Cistina 0,60+0,12 0,22+0,01 0,36+0,00
Isoleucina 3,58+0,01 4,17+0,04 5,42+0,04 2,5 2,17
Leucina 8,00+0,12 7,98+0,07 7,94+0,07 55 1,44
Tirosina 4,18+0,24 3,37+0,04 3,68+0,14
Fenilalanina 4,78+0,02 5,59+0,04 5,27+0,07 4,7° 6,05°
Lisina 2,75+0,12 7,27+0,09 5,49+0,07 51 1,08
Histidina 2,03+0,12 2,97+0,01 2,60+0,01 1,8 1,44
Triptofano 0,24+0,09 0,44+0,04 0,58+0,00 0,8 0,72
Nao indispensaveis
Arginina 8,60+0,12 7,01+0,04 7,80+0,07
Acido aspartico 8,00+0,01 11,71+0,04 10,18+0,22
Serina 4,66%0,12 5,63+0,04 5,20+0,01
Ac. glutdmico 16,97+0,48 14,50+0,02 15,52+0,07
Prolina 4,30+0,12 3,68+0,01 3,83+0,01
Glicina 4,18+0,12 3,86+0,01 3,97+0,01
Alanina 5,38+0,12 4,17+0,04 4,70+0,01
Proteina Total (%) 8,37+0,22 22,55+0,43 13,85+0,10

® perfil de avaliacéo (scoring pattern) para criancas de 1 a 3 anos (INSTITUTE OF MEDICINE 2002. pag. 10-71).

b metionina + cisteina; ¢ fenialanina + tirosina

EQ = (mg aminoécido/100 mg proteina)sopa extrudada / (MY @aminoacido/100 mg proteina)proteina padrao

Verificou-se (Tabela 1) que a farinha de quirera de arroz apresentou a lisina e o triptofano como
aminoacidos limitantes, enquanto a farinha de bandinha de feijdo apresentou como limitantes os
aminoacidos sulfurados (metionina e cisteina) e o triptofano.

Para a sopa extrudada os amino&cidos sulfurados, metionina e cisteina, e o triptofano foram os
aminoacidos limitantes, apresentando escores quimicos de 0,72. Este efeito limitante ocorre devido
tanto a quirera de arroz quanto a bandinha de feijdo apresentarem valores para esses aminoacidos
abaixo do recomendado.

Quanto aos demais aminoacidos indispensaveis, a sopa extrudada atingiu os valores necessarios
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para suprir as necessidades de criancas de 1 a 3 anos (IMA 2002), com destaques para a fenilalanina e
tirosina, isoleucina, valina, leucina e histidina, com escores quimicos de 6,05, 2,17, 1,62, 1,44 e 1,44,
respectivamente.

Para a proteina ser considerada de boa qualidade ou de alto valor bioldgico, ela precisa fornecer
maior digestibilidade e quantidades adequadas de aminoacidos essenciais (Pires et al., 2006). Quando
um ou mais aminoacidos aparecem na proteina em quantidades inferiores as requeridas pelo organismo
receptor ou em relacdo a um padrdo de referéncia, tais aminoacidos sdo tidos como limitantes
(Sgarbieri, 1996).

Conclusao
E possivel obter sopa extrudada a partir de quirera de arroz e bandinha de feijao. O produto
final apresenta valor nutricional apreciavel com presenca em quantidades ideais para a maioria dos

aminoacidos indispensaveis a dieta humana.
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