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RESUMO

O Brasil é considerado o maior produtor de café do mundo. Entretanto, 0 maior volume de exportacéo
desse produto é feito na forma de gréos verde (commodity), que proporciona a oportunidade aos paises
importadores de industriaizar e comercializar o café na forma de outros produtos manufaturados de alto
valor agregado. Este trabalho teve por objetivo relatar o estudo realizado sobre procedimento alternativo
paraadiversificacdo e agregacéo de valor ao produto café no Brasil. Por meio daextrusdo termopl asticade
mistura de farinha de arroz e pé de café em diferentes concentragdes percentuais (15 e 20%) obteve-se a
farinha pré-cozida. Nas misturas contendo 15 e 20% de p6 de café, os teores de proteinas, carboidratos,
fibraalimentar e valor cal6rico foram maiores do que dafarinhade arroz pura. Foi observado um aumento
de concentragdo da maioria dos aminoacidos contidos na mistura pré-cozida, o que pode contribuir no
aumento dos teores de aminoécidos totais. Apesar do ligeiro incremento nos teores de lisina nas farinhas
pré-cozidas, quando estes foram comparados com a proteina de referéncia citada pela FAO/WHO, os
valores encontrados eram ainda limitantes para suprir as necessidades didrias requeridas pelas criangas
nas idades de 2 a 5 anos e de 10 a 12 anos. Na farinha pré-cozida a treonina apresentou valor limitante
apenas para criangas de 2 a 5 anos de idade.

Palavras-chave. arroz, café, composi ¢do quimica, aminoécidos.

ABSTRACT

Brazil is considered the most important coffee producer in the world. However, the largest volume of
exportation of this product is madein aform of green grains (commodity), which give the opportunity to
the importer countries to industrialize and to commercialize the coffee in a form of other manufactured
products of highly increased value. The aobjective of the present study was to propose an alternative
procedure in order to introduce diversity and to increase the market price to the coffee product. Blending
different percentages (15 and 20%) of roasted coffee powder and rice flour, and processing them by
extrusion cooking resulted in apre-cooked flour. The proximal composition of 15% and 20% blending pre-
cooked flour showed protein, carbohydrates, dietary fiber and cal oric valueswhich were higher than those
found inriceflour. For thisreason, probably the concentration increase of the majority of contained amino
acids aslysinein the pre-cooked composite flours might confer an increase in the total amino acidsrate .
Although, when this product was compared with a reference protein recommended by FAO/WHO, the
values were still restricted to supply the daily necessities required by children from 2 to 5 years old and
from 10 to 12 years old; on the other hand, the treonin aminoacid rate in pre-cooked flour showed to be
limiting for childrenfrom 2to 5 yearsold only.

K ey wor ds. rice, coffee, chemical composition, amino acid.
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INTRODUCAO

Os frutos de cafeeiro das duas espécies de café mais
cultivadas no mundo, do género Coffea, conhecidas como
arabica e robusta, apresentam diferencas tanto na composi¢céo
qguimica quanto no comportamento de seus componentes
durante o processo de torragdo*. Os componentes quimicos e
0s respectivos teores dados em porcentagens de matéria seca
para o gréo de café verde das duas espécies estdo distribuidos
daseguinteforma: cafeing, 0,9 a1,2%; lipidios, 12 a18%; &cidos
clorogénicos 5,5 a 8,0%; oligossacarideos, 6 a 8%;
polissacarideos, 50 a55% e aminoécidos, 2%, respectivamente.

O consumo de café no mundo estd associado
principal mente a satisfagdo dos consumidores em relagéo aos
atributos sensorias da bebida resultante da combinagéo
balanceada de sabores e aromas, que se tornam perceptiveis
apenas com o0 processo de torragdo dos gréos. Entretanto,
guanto maior o tempo e atemperatura de torrefacdo dos gréos,
maior serdo as perdas dos constituintes quimicos,
principal mente carboidratos, proteinas e aminoacidos™.

Cafés torrados e moidos de diferentes procedéncias
comerciais foram analisados. Além da presenca de minerais e
aminoacidos foi observado uma variagdo significativa nas
concentragdes média dos dados em g/100g de amostra dos
seguintes constituintes fisico-quimicos: umidade, 5,2 a 9,63;
proteinas, 13,76 a 17,69; lipideos, 6,93 a 11,12; carboidratos,
62,67 a71,96; cinzas, 4,56 a4,96; efibrabruta, 14,60 a21,48°.

O café é um dos poucos produtos que, mediante um
processo de torragdo severa, produz uma vitaminaimportante
para o metabolismo humano, aniacina. Durante atorrefacdo, a
trigonelina sofre desmetilacdo para formar a niacina, em
quantidades proximas a 20 mg 100g* de café torrado®.

A maior importanciado café como alimento nutracéutico
€ atribuido a presenca dos compostos fendlicos por sua
reconhecida caracteristica antioxidante in vitro, sendo os mais
conhecidos e importantes os écidos clorogénicos (ACG), os
quais se apresentam em maior quantidade no café®.

O café éum alimento complexo, e suacomposi¢cao pode
ser afetada por muitos fatores entre eles atorrefacéo, o blend e
o preparo da bebida. Cafés comerciais que apresentam forte
coloracdo escura indicam alto grau de torracéo e,
conseqlientemente, menores teores de trigonelina e acidos
clorogénicos por serem mais susceptiveis ao aguecimento®.

Por outro lado nos dltimos 10 anos o arroz em forma
dequirera, considerado de qualidadeinferior, tem sido utilizado
Como matéria-prima paraaelaboracdo de varios alimentos que
podem ser desenvolvidos através do processo de extrusdo,
como constituinte principal ou ingrediente em formulagdes na
elaboracdo de novos produtos, prontos semi-prontos, entre
outros para 0 consumo humano e animal®. Devido auma série
defatores durante o beneficiamento, perde-se cercade 20% da
producdo em forma de gréos quebrados: canjicdo, canjica e
quirera (equivalente a 1,3 milhdes de ton/ano). Entre as
principai s causas paraestas perdas, tem-seaorigem do material

aser beneficiado, isto €, se é procedente de sistemas de cultivo
sob irrigagdo ou de sequeiro, bem como a variedade e o tipo.
Outros fatores sdo 0 agjuste e tipo de maguinas usado no
beneficiamento. Os gréos quebrados e quirera possuem um
baixo valor de mercado e pequena parte deles é transformada
em produtos de alto valor agregado. Entretanto, apresenta o
mesmo valor nutricional que os gréos inteiros.

De acordo com Mendonga’, a composi¢&o nutricional
daquirerade arroz em g/100g de amostra € aseguinte: 9,81 de
proteinas; 0,62 delipideos; 0,78 defibras, 88,05 de carboidratos;
0,78% de cinzas e 397,02 Kcal. O arroz também apresenta
caracteristicas especiai s que devem ser mais bem aproveitadas.
Por exemplo, ndo € um alimento alergénico; existem variedades
com amplafaixadeteor de amilose, o que permite aselecdo de
acordo com afinalidade; ndo étoxico paraportadores de doenca
celiaca (podendo ser utilizado como substituto do trigo na
elaboragdo de produtos sem glaten); o pequeno tamanho dos
granul os de amido apresenta textura extremamente suave com
0 cozimento e sabor brando®; contém baixos niveis de sodio e
alta propor¢ao de amidos facilmente digeriveis®.

A extrusdo por suavez é um processo continuo, no qual
amatéria-primaéforcadaatravés de um sistemade compressao,
em condi¢Bes de mistura e aquecimento, pressdo e friccdo que
levam a gelatinizagdo do amido, a desnaturagéo de proteinas e
arupturade ligagdes de hidrogéni os'® que resultanaformatagdo
dos alimentos.

Nesse sentido, vérios trabalhos tém sido realizados
utilizando o processo de extruséo e a farinha de arroz para
promover aformulag&o de alimentos mais saudavels, rico em
fibras e outros componentes que o caracterizam como alimento
funcional ou nutracéutico, além das possibilidades de
diversificacdo de novos produtos que atendam as atuais
necessidades dos consumidores principalmente em relacéo a
saude. Como exemplos mais recentes desses produtos,
podemoscitar asfarinhas mistas pré-gelatinizadas de arroz com
casca de jabuticabal’; farinhainstantanea a base de amaranto e
quirerade arroz’ macarrao pré-cozido abase de quinoaintegral
e arroz*?, farinha pré-cozida de milho e soja®® farinhas
instantaneas elaboradas a base de milho, caseina e extrato de
leveduras™, mingaus de arroz com cascade soja’®, entre outros.

O objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢éo
guimica e o perfil de aminoacidos de misturas extrusadas de
arroz com pé de café para avaliar seu valor nutricional e
possibilidades de uso na elaboracdo de derivados para
alimentagdo humana.

MATERIAL E METODOS

Material

As matérias-primas utilizadas para a realizagdo do
presente estudo foram: quirera de arroz branco (Oryza sativa,
L.) 10 sacos de 5 quilos retirados aleatoriamente do mesmo
lote, perfazendo um total de 50kg e café torrado e moido (Coffea

53



SilvaRF et a. Composi¢éo quimicade farinhas pré-cozidas por extrusdo elaboradas com arroz e café torrado. Rev Inst Adolfo Lutz, 67(1): 52-

58, 2008.

arabica L.) 20 pacotes de 500 gramas cada, também do mesmo
lote, obtido por torra tradicional segundo especificagdo do
fabricante, totalizando 10kg. Todaamatéria-primautilizadaneste
trabalho foi adquirida no comércio de Campo Grande (Rio de
Janeiro - RJ), em marco de 2006.

Preparodasfarinhaspré-cozidas

Ap0s o processo de extrusao das misturas de arroz com
po de café, os extrusados foram secos por 15 horas em estufaa
50°C e moidos em peneira de 0,5mm. As amostras que
apresentaram os melhores parémetros tecnol égicos de indice
de absorcéo e solubilidade em &gua, submetidos aos seguintes
parémetros de processamento: Tratamento 1 (Umidade= 16%;
Temperaturadaultimazonade aquecimento= 180°C e Percentual
de p6 de café namistura= 20%); e Tratamento T2 (Umidade=
15%; Temperatura da ultima zona de aguecimento= 160°C e
Percentual de pé de café namistura= 15%), foram as escolhidas.
Parafins comparativos das misturas pré-cozidas, utilizaram-se
dados de composicdo centesimal e perfil de aminoacidos de
quirerade arroz e po de café citados na literatura.

Mé&odos

Andlises quimicas das misturas pré-cozidas de farinha de
arroz com podecafépor extrusioter moplastica.

Asandlises de composi¢ao quimicaforam realizadasem
triplicatas nos Laboratérios de Andlises Fisica e Quimica da
EmbrapaAgroindistriade Alimentos— RJ, segundo as normas
oficiais. As seguintes andlises foram feitas:

Lipideos

O extrato etéreo foi determinado utilizando-se o extrator
Soxhlet, segundo a metodologia da Association of Official
Analytical Chemists — AOAC?, método 945.38. Por esse
meétodo, o teor de lipideo foi obtido por meio da extracdo com
solvente organico, éter de petréleo, seguido da remocgéo, por
evaporacdo, do solvente.

Proteinas

O teor de nitrogénio total da amostra foi determinado
pelo procedimento do Kjeldahl tradicional, segundo a
metodologia da AACCY, método 46-13. Para o cédlculo da
proteina bruta, multiplicou-se o fator nitrogénio (N) por 6,25
para as farinhas de arroz e para o café torrado e moido.

Cinzas

As cinzas foram determinadas por incineracéo do
material em muflaa550°C, segundo ametodologiadaAOAC?,
método 923.03, e representam o teor total de substancias
inorgénicas presentes na amostra.

Fibras

O teor de fibra brutafoi determinado de acordo com o
procedimento descrito pelaAOAC, método 978.10.
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Carboidratos

Foram determinados pela diferenca entre a massa seca
total (100%) e a soma das porcentagens determinadas de
proteina, extrato etéreo, cinzas e fibras.

Valor calérico

O valor caldrico foi calculado usando os fatores de
conversdo de Atwater de 4kcal/100g para carboidratos e
proteinas e 9kcal/100g para lipideos segundo Anderson et al @,

Perfil deaminoéacidos

O perfil de amino&cidos foi determinado em aparelho
marca DIONEX, modelo DX 300, ap6s hidrélise acida. Paraa
hidrolise pesou-se, em triplicata, quantidade de amostra
contendo aproximadamente 25mg de proteina, a qual foi
processada seguindo as recomendagdes gerais de Spackman
eta’.

Andlise estatistica

Paraaobtencéo de dados dacomposi¢éo quimicae perfil
de aminoécidos aproximados, foram feitasandlisesdevariancia
(ANOVA), com posterior comparagéo das diferencas entre as
médias pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando o programa estatistico SISVARZ.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composi¢éo centesimal

Os resultados das andlises da composi¢ao quimica das
misturas extrusadas de arroz com o po de café, tratamentos com
15% e 20% de po de café namisturarespectivamente (T1,., ) e
(T2,,,) e de valores da composicdo centesmal da quirera de
arroz edo po de café citados naliteratura parafins comparativos
estéo apresentados na Tabela 1. Os valores médios dos teores
de cada variavel analisada foram expressos em g/100g de
amostra.

Na Tabela 1, observa-se que nas farinhas mistas
extrusadas de arroz com p6 de café os constituintes quimicos,
lipidios, cinzas, carboidratos e valor cal 6rico ndo apresentaram
diferencas significativas entre si para os dois tratamentos. A
literatura cita um teor médio de lipideos para o p6 de café
variando de 6,93 a 11,12g/100g de amostras. Entretanto, os
teores de lipideos presentes nas farinhas pré-cozidas, com 0,80
e 1,09/100g de amostra apresentaram-se baixos, quando
comparados com osteores de lipideos citados naliteratura para
po de café de diferentes procedénciascomerciais®. Estadiferenca
pode ser atribuida a degradacao dos 6leos durante o processo
de extrusdo, bem como a menor quantidade de p6 de café
misturado com afarinhadearroz.

Os teores de cinzas das farinhas extrusadas
apresentaram valores proximos entre si, ndo sendo observado
ainfluénciadamaior quantidade de cinzas citados para o p6 de
cafénaliteratura.
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A quantidade de carboidratos no pé de café varia entre
62,67 a71,969/100g de amostra®, e paraaquirerade arroz, em
meédia 88,05g/100g de amostra’. Observa-se, no entanto, que
apesar dos elevados teores de carboidratos citado parao p6 de
café e aquirerade arroz, houve umaligeira reducéo nos teores
dos carboidratos das farinhas extrusadas. Esse fato pode ser
atribuido areducéo da quantidade de farinha de arroz utilizada
namisturacom café, bem como, aparticipagdo de determinados
carboidratos nas reagdes de Maillard ou caramelizagdo, que
contribuem para a formagao das caracteristicas sensoriais de
cor, aroma e sabor dos alimentos a base de amido ou
carboidratos®.

O teor médio de proteina bruta do p6 de café varia de
13,76 a17,69g/100 de amostra®, antes da extrusao, superior ao
citado para a quirera de arroz com 9,81g/100g de amostra’. O
percentual de p6 de café (15 e 20%) extrusado namisturacoma
quirera de arroz contribuiu para um ligeiro acréscimo deste
constituinte nas farinhas mistas extrusadas o que resultou
numadiferencaestati sticamente significativa (p> 0,05) entre os
doistratamentos. Extrusando farinhade arroz com sojaintegral
e quirera de arroz com casca de jabuticabaem diferentes
proporcOes, Maia et al'> e Ascheri et al*t, também observaram
aumento significativo nos teores de proteina bruta.

Geralmente tem-se observado que as farinhas cozidas
por extrusdo a base de arroz sdo boas fontes energéticas, porém
pobres em fibras. Entende-se por fibra alimentar a parte
remanescente da porcéo comestivel, ou de carboidratos
andlogos que sdo resistentes a digestdo e a absorcao no
intestino delgado humano, com fermentac&o compl etaou parcial
no intestino grosso?. A fibraaimentar inclui polissacarideos,
oligossacarideos, lignina e outras substancias associadas.
Dreher®, citaqueafibraalimentar promove efeitosfisiol 6gicos
benéficos ao ser humano, como laxativo, atenuagdo do

colesterol sanguineo e€/ou da glicose sanguinea. Segundo
Fischer et al?* as duas maiores fragdes que constituem os
polissacarideos ndo celuldsico presentes no gréo de café,
galactomananos e arabinogal actomananos sdo insollveis em
agua.

Observa-se, na Tabela 2, que as farinhas mistas
extrusadas apresentaram aumento significativo nas
quantidades de fibras totais com 2,30 a 3,09/100g de amostra,
gquando comparado com a quirera de arroz pura que apresenta
somente 0,78g/100g de amostra. Selevar em consideracéo que
0 maior percentual namisturafoi de quirerade arrozcom 75 e
80% na mistura com o pd de café, para os dois tratamentos
respectivamente, verifica-se que os percentuais de 15 e 20% de
po de café adicionado na mistura foram os responsaveis pelo
incremento nos teores de fibra das farinhas pré-cozidas. De
acordo com Dreher?, alimentos que apresentam teor de fibras
entre 2 a 3% pode ser considerado boafonte defibraaimentar.
Segundo o regulamento técnico do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento referente a informagdo nutricional
complementar (Portaria n® 27), o alimento sdlido pode ser
considerado como fonte de fibra alimentar quando apresentar
3g/100g de amostra e, para alimentos liquidos, 1,59/100mL ;
ambos devem ser considerados em base integral. Entretanto,
alimentos que apresentarem o dobro desse conteldo podem
ser considerados de elevado teor de fibras®.

Osvalorescal 6ricosdasfarinhas pré-cozidas, com 373,32
e 373,80kcal/100g, apresentaram-se menores em comparacdo
com os valores observados naliteratura paraquirerade arroz e
p6 decafé, com 397,02 e419,08kcal/100g, respectivamente. Esta
diferenca pode ser atribuida principal mente a diminuicdo dos
valores de proteinas, carboidrato e lipideos presentes nas
farinhas extrusadas em comparagdo as suas matérias-primas, ja
gue o calculo parase obter areferénciado valor cal6rico de um

Tabela 1. Resultados da andlise de composi¢ao centesimal realizada nas misturas pré-cozidas de farinha de arroz com p6 de café
(15% e 20%) expressos em (g/100g) de amostra e de valores citados naliteratura para quirera de arroz e café torrado e moido.

Composi¢do em (g/100g)* Misturas extrusadas Valores reportados
dequireradearroz naliteraturaem
com po de café 0/100g de amostra
T1,, T2, Quireradearroz’ P6 de café comercial®

Lipideos 0,80+06a 1,00+0,3a 062 6,93a11,12
Proteina bruta 10,22+0,3b 11,50+ 04a 981 13,76a17,69
Carboidratos totais* 81,00+0,5a 80,22+ 0,5a 83,05 62,67a71,96
Cinzas 1,04+08a 1,27+0,01a 0,78 4,56a4,96
Fibras totais 2,30+0,1b 3,0+0,02a 0,78 14,60a21,48
Valor calérico (Kcal)** 373,32+0,2a 373,80+0,5a 397,02 419,08

Mediadetrés (3) determinagdes + o desvio padréo. * Obtidos por diferenca (100-proteina-li pideos-cinzas-fibra bruta); **Valor
cal érico em Cal/100g; (T1 - Tratamento 1 (U=16%; T= 180°C; M= 20%); T2 —Tratamento 2 (U=15%; T= 160°C; M= 15%) "9,
Dados citados na literatura para fins comparativos. Letras mindsculas iguais na linha ndo diferem estatisticamente entre s,

pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
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alimento leva em considerac8o o teor destes trés constituintes
quimicos.

A atua legislacdo que regulamenta os novos Valores
Diarios de Referéncias para efeito de rotulagem de alimentos
preconiza valor calorico total diario de 2.000kcal, sendo
distribuido daseguinte forma: carboidratos—300g/dia, devendo
corresponder a60% do valor caldricototal diario recomendado;
proteinas — 75g/dia, correspondendo a 15% do valor caldrico
total diario recomendado; efibraalimentar - 22g/dia?. Com base
nas recomendagdes regulamentadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria— ANV ISA pode-se dizer que os alimentos
elaborados a base das farinhas pré-cozidas de arroz com po de
café podem contribuir para uma alimentacéo mais saudavel.

Perfil de aminoacidos das farinhas mistas extrusadas de
quirera de arroz com po de café e de valores citados na
literatura paraambasasmatérias-primas.

Os teores de aminoacidos das misturas pré-cozidas de
po de café com arroz foram expressos em g/100g de amostra e
estdo apresentados na Tabela 2, sendo comparado com valores
citados naliteratura paraambas as matérias-primas, bem como,
com valores de referénciainternacional.

O adequado tratamento térmico favorece o aumento do
valor nutricional de produtos alimenticios devido a
desnaturacéo de proteinas, além de melhorar as caracteristicas
sensoriaiscomo sabor, cor, texturae aparéncia, inativar enzimas,
fatores antinutricionai s € microrgani smos.

Observarse, naTabela2, queamisturapré-cozidado pé
de café com a farinha de arroz apresentou um aumento
significativo nos teores da maioria dos aminoéacidos quando
comparados com os valores citados para as matérias-primas
individuais, o que contribuiu para elevar os teores de
aminoécidos totais.

Quando se comparam o teor dos aminoacidos totais
presentes no poé de café e na farinha de arroz crua, adiferenca
€ ainda maior. Entretanto, apesar do ligeiro incremento nos
teores de lisina nas farinhas pré-cozidas, os valores
encontrados ainda apresentam-se limitantes, quando
comparados com uma proteina de referéncia citada pela FAO/
WHO?%, para suprir as necessidades diérias requeridas pelo
organismo de criancas naidade de 2 a5 anos e 10 a 12 anos.
Entretanto, para adultos o valor se apresenta superior aos
recomendados. A treonina apresenta-se limitante apenas para
individuos com idade entre 2 e 5 anos.

Tabela 2 Perfil de aminoacidos das farinhas mistas extrusadas de quirerade arroz com pé de café em comparacdo com o padréo
sugerido pelaFAO/WHO? paracriangas em idade pré-escolar, idade de 10 a 12 anos e adultos em g/100g daamostraem base seca.

Misturas pré-cozidas

**\alores citados na Valoresdereferéncia

de arroz com p6 de café literaturaem g/100g de amostra internacional

Aminoécidos* L T2, P6 de café® Quireradearroz’ FAO/WHO
Ac. Aspartico 7,82a 7,50b 48 78 -

Ac. Glutamico 15,0b 155a 946 185 -
Serina 45a 38b 0,79 34 -
Histidina 25a 30b 19 1,8 19
Glicina 44a 49b 306 17 -
Treonina 2,8'a 3,0ta 1,14 2,7 34
Alanina 51b 56a 292 40 -
Arginina 88a 8,1b 140 42 -
Tirosina 48a 54a 266 33 -
Cigtina ND ND ND 13 -
Vdina 51b 55a 35 37 35
Metionina ND ND ND 11 -
Fenilalanina 50b 55a 336 33 -
Isoleucina 37a 40a 2,6 2,8 28
Leucina 74b 82a 55 57 6,6
Lisna 4,0'a 36'a 39 1,7t 58
Prolina 6,1la 64a 375 0,6 -
Aminoéacidos totais 87,02B 90A 50,68 67,6 -

*Media de trés (3) determinacles; !Aminoacidos limitante. (ND)= ndo determinado.**Dados citados na literatura para fins
comparativos. Letras mindscul as e mailisculasiguais nalinhando diferem estatisticamente entre si, pel o teste de Scott-K nott a5%

de probabilidade.
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Apesar de se tratar de um produto elaborado em
condicdes de processamento que envolve alta temperatura e
presséo, e sabendo-se que alguns aminoéacidos sao altamente
reativos, principalmente alisina, sugere-se que houve efeito
complementar mituo entre o pé de café e afarinha de arroz
apos o pré-cozimento, contribuindo, assim, para a melhoria
do valor nutricional de ambas as farinhas pré-cozidas.

Segundo Sgarbiere® o valor nutricional dos alimentos,
como digestibilidade, biodisponibilidade de aminoécidos e
valor biol6gico, € melhorado pela desnaturagéo de proteinas.

Alvim*, trabalhando com a extrusdo da mistura de
farinha a base de milho, caseina e derivados de levedura em
diferentes concentracdes, observaram deficiéncianosvalores
de lisina e treonina em alguns tipos de farinhas obtidas em
seu experimento em relacdo aos padrdes internacionais.
Mendonga’ obteve farinha instantdnea a partir da mistura de
amaranto integral e quirera de arroz. O autor ndo observou
deficiéncia de lisina e treonina nas farinhas instantaneas
obtidas da mistura destes alimentos. Porém, observou valor
limitante delisina, treoninae histidinanaquirerade arroz, ndo
sendo verificada nenhuma deficiéncia nos aminoécidos da
farinha de quinoaintegral.

No presente estudo observou-se deficiéncia nos teores
de aminoacidos do p6 de café citados na literatura em
comparagdo com os padroes da FAO/WHQO? para treonina,
isoleucing, leucina e lisina. Para a farinha de arroz a maior
deficiénciafoi observadaparao aminoécido lisina. A metionina
e acisteina, considerados aminoécidos essenciais, ndo foram
determinadas nas farinhas pré-cozidas, por isso ndo foi
possivel fazer nenhuma consideracdo sobre estes
constituintes.

CONCLUSOES

Asfarinhas pré-cozidas apresentaram melhores valores
nutricionais, principalmente em relago ao teor de proteinas
brutas e fibras totais, quando comparadas com a farinha de
quireradearroz, podendo contribuir paraumaalimentacdo mais
saudéavel;

Os aminoéacidos presentes no pé de café apresentaram
deficiénciaem comparagdo com os padrdes da FAO/WHO para
treoning, isoleucing, leucinaelising;

Paraafarinhade arroz amaior deficiénciafoi observada
para o aminoéacido lising;

A mistura pré-cozida da farinha de arroz com o p6 de
café apresentou um ligeiro aumento nos teores da maioria dos
aminoécidos, o que contribuiu para elevar os teores de
aminoécidos totais;

Osteores de carboidratostotai s nasfarinhas pré-cozidas
ndo apresentaram diferencas significativas entre seus valores,
entretanto diminuiram quando comparadas com os teores
observados na quirera de arroz.
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