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APRESENTACAO

A obra “Avaliacdo de Impactos e de Sustentabilidade das Atividades
Agroambientais” apresenta 11 capitulos de publicacdo da Atena Editora, com avangos
na avaliagcao dos impactos e a sustentabilidade das atividades agroambientais.

As descobertas geradas pelos pesquisadores nas pesquisas visam melhorar
e elucidar as técnicas de manejo e de qualidade ambientais no setor agropecuario
brasileiro, tais conhecimento sdo importantes para elaboragcao de politicas e condugao
de atividades agroambientais.

Os trabalhos para avaliacdo dos impactos sé&o importantes para verificar
a sustentabilidade das atividades agroambientais. Esses resultados permitem
propor sistemas para gestao ambiental das propriedades rurais. Esses campos de
conhecimento sao importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando
desenvolvimento de produtos integrados além de abrir novas perspectivas as atividades
agroambientais.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagcao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancgos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novos conhecimentos para as avaliagbes dos
impactos das atividades agroambientais brasileiras, assim, garantir perspectivas de
solucéo para a sustentabilidade das futuras geracoes.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 7

ESTABILIDADE DE BEBIDAS MISTAS A PARTIR DE
EXTRATOS HIDROSSOLUVEIS DE QUIRERA DE

Aldejane Vidal Prado
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Universidade do

Estado do Para — Salvaterra-PA
Lais Souza Santos

Departamento de Ciéncia Tecnologia de
Alimentos, Universidade do

Estado do Para — Salvaterra-PA
Sara Helayne Silva de Souza

Departamento de Ciéncia Tecnologia de
Alimentos, Universidade do

Estado do Para — Salvaterra-PA
Rayra Evangelista Vital

Departamento de Ciéncia Tecnologia de
Alimentos, Universidade do

Estado do Par4a — Salvaterra-PA
Raiane Goncalves dos Santos

Departamento de Ciéncia Tecnologia de
Alimentos, Universidade do

Estado do Para — Salvaterra-PA
Elivaldo Nunes Modesto Junior

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Universidade Federal do Para — Belém, PA

Carmelita de Fatima Amaral Ribeiro
Professora doutora em Engenharia Agricola
Universidade do estado do Para—Salvaterra,PA

RESUMO:A quirera € o subproduto produzido
a partir do processamento de arroz. Logo o
objetivo foi estudar extratos hidrossolUveis de
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ARROZ COM ADICAO DE
MANGABA E ABACAXI

quirera de arroz no enriquecimento de bebidas
mistas de frutas, avaliando a sua estabilidade,
como uma forma de reaproveitamento do
residuo gerado da industria de beneficiamento.
Foram produzidas 2 formula¢gdes variando
o extrato hidrossoluvel de quirera de arroz,
mangaba, abacaxi e acucar, utilizando como
conservantes benzoato de soOdio e acido
citrico. As bebidas foram armazenadas e
avaliadas apds o processamento por 49 dias,
sob refrigeracdo (7+2 °C) em intervalos de
7 dias até 49 dias, através de analises fisico-
quimicas e microbiologicas. As bebidas mistas
apresentaram instabilidades nos parametros
acidez total titulavel e pH quando mantida sob
refrigeracéo a 7 °C a 49 dias e apresentaram
uma boa estabilidade nos sélidos soluveis e
no acido ascorbico, pontos relevantes para
um produto como este. Além, de nao haver o
desenvolvimento microbiolégico, mostrando
que as condicbes higiénicas foram essenciais
para a ndo contaminagcdo das amostras.
PALAVRAS-CHAVE: Quirera de
Reaproveitamento. Acido ascorbico.
Estabilidade.

arroz.

ABSTRACT: Sera is the by-product produced
from rice processing. Therefore, the objective
was to study water - soluble rice extracts in the
enrichment of mixed fruit drinks, evaluating their
stability, as a way of reusing the waste generated
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in the processing industry. Two formulations were produced by varying the water-soluble
extracts of rice, mango, pineapple and sugar cherries using preservatives sodium
benzoate and citric acid. The drinks were stored and evaluated after the processing for
49 days, under refrigeration (7 = 2 °C) in intervals of 7 days to 49 days, through physical-
chemical and microbiological analyzes. The mixed drinks presented instabilities in the
parameters titratable acidity and pH when kept under refrigeration at 7 © C to 49 days
and presented good stability in soluble solids and ascorbic acid, relevant points for a
product like this. In addition, there was no microbiological development, showing that
the hygienic conditions were essential for non-contamination of the samples.
KEYWORDS: Rice grits. Reuse. Ascorbic acid. Stability.

11 INTRODUCAO

O arroz (Oryza Sativa L.) é um alimento energético, sendo um grédo que exibe
maior digestibilidade, maior valor biolégico e o mais elevado quociente de eficiéncia
protéica comparado a outros cereais. Por conseguinte, apresenta vitaminas, sais
minerais e aminoacidos essenciais. E constituido de, aproximadamente, 90% de
amido e de 7 a 8% de proteina, também apresentando baixo valor lipidico, favoravel
ao seu consumo (SOARES, 2010).

Como o arroz comercializado no pais passa por sistemas de classificacao apos o
beneficiamento, os graos quebrados séo separados, obtendo-se assim os subprodutos
destes graos, conhecidos popularmente como quirera de arroz. Contudo, em funcgéao
de suas propriedades nutricionais, esses graos quebrados apoés a etapa do polimento,
podem ser muito bem utilizados na elaboracao de alimentos para consumo humano,
como a bebida de arroz (NICOLETTI, 2007).A sua rejeicdo quanto aos consumidores
€ devido a sua aparéncia e caracteristicas fisicas, apresenta baixo valor comercial,
normalmente um terco do obtido pelo gréo inteiro (NICOLETTI, 2007; LIMBERGER et
al., 2009).

O aproveitamento industrial desses subprodutos como matéria-prima na obtencéo
de produtos alimenticios € uma alternativa viavel, uma vez que, apresentam qualidade
nutricional semelhante ados graosinteiros (NICOLETTI, 2007). Se podendo transformar
em um produto n&o alergénico, ndo téxico para portadores de doenca celiaca e usado
como substituto do trigo na elaboragéo de produtos sem gluten (HEISLER et al., 2008).
Além de que os extratos vegetais podem ser utilizados como substitutos do leite de
vaca, representando uma alternativa, em razdo dos seus valores nutricionais, bem
como ao baixo custo de producdo (PRUDENCIO;BENEDETI, 1999).

Desse modo, nas industrias de bebidas, uma alternativa para aumentar o valor
nutritivo ou mesmo desenvolver novos sabores tem sido a mistura de produtos na
formulacdo de bebidas mistas (BATISTA et al.,, 2010). Logo, as bebidas mistas a
base de frutas tém com o objetivo, chamar a atencdo pelo potencial de mercado.
Além de saborosas, estas bebidas s&o direcionadas a um publico que demanda
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uma alimentacdo saudavel, exige novos sabores, cores, texturas e aromas exoticos
(SOUZA et al.,2010).

Segundo Soares Junior et al., (2010) algumas opg¢des para substituir o “leite de
soja” em bebidas mista, sdo o “leite de arroz integral” e o “leite de quirera de arroz”. A
elaboracédo de bebidas a partir destes extratos vegetais a base de arroz pode ser uma
alternativa ao leite de vaca e ao “leite de soja”, além de agregar valor a esse alimento.

O Arquipélago do Maraj6 apresenta uma grande diversidade natural, destacando-
se o potencial na producao de frutas das mais variadas caracteristicas. No municipio
de Salvaterra, ha vilas que produzem diversos frutos regionais. Sendo que grande
parte dos frutos estragam por falta de auxilio nas técnicas de armazenamento e falta
de conhecimento das familias produtoras (MODESTO JUNIOR et al., 2016).

A mangaba (Hancorniaspeciosa) produzida na regidao, € uma das frutas que
apresenta apreciavel aroma e sabor, sendo consumida /in natura ou também utilizada
pela industria de alimentos, na producdo de doces, geleia, xarope, compotas,
vinho, vinagre, suco e sorvete (LIMA;SCARIOT;GIROLDO, 2013). E dentre as
frutas tropicais, o abacaxi (Ananascomusus L.) apresenta destaque, principalmente
pela qualidade sensorial diferenciada e pelo potencial de exportacdo em expanséo
(MARCELLINI;DELIZA;BOLINI, 2006) além da composicdo quimica do abacaxi,
depende do estagio de maturacao e de fatores agronédmicos e ambientais (COUTO,
2008).

Sendo assim, o objetivo da pesquisa foi estudar extratos hidrossoluveis de
quirera de arroz no enriquecimento de bebidas de mangaba e abacaxi, avaliando a
sua estabilidade, como uma forma de aproveitar o residuo gerado da industria de
beneficiamento de arroz do municipio.

2 | MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade do Estado do Para, Salvaterra, Maraj6, Para.

Obtencao do extrato hidrossoluvel

Para obtencédo do extrato hidrossoluvel foi utilizado residuo do arroz (quirera)
doado pela Fabrica Boa Esperanca, localizada no municipio de Salvaterra-Para, na
vila de Condeixa.

Os extratos de quirera de arroz foram obtidos segundo Carvalho et al., (2011).
Inicialmente, se realizou uma lavagem da quirera com agua potavel corrente, a fim
de reduzir ou eliminar sujidades. Logo ap6s, houve sua coccédo, em fogao industrial
em recipientes de aluminio de 20 cm de diametro com capacidade de 2 Litros, limpos
e sanitizados com solucédo de hipoclorito de sddio (200 mg.L").Foram adicionadas
a quirera e agua, na proporcédo de 1:3 (m/v), para coc¢ao durante o tempo de 30
minutos. Apds cocgado e drenagem do excesso de agua, foi realizada a desintegracéo
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do produto cozido em liquidificador(Philco,PH900®), até obtencdo de uma mistura

homogénea, na proporcéo de 1:2 (v/v) de quirera e a4gua, onde a mesmo continuou

liquida. Posteriormente, o homogeneizado foi filtrado em pano de algodao de malha fina

e as particulas (residuo) ficaram retidas no tecido e o liquido opaco e esbranquicado

(extrato) recuperado.

Bebida Mista

Foram formuladas duas bebidas de abacaxi e mangaba, sendo as polpas

adquiridas em propriedades rurais de Salvaterra, Para. Os frutos foram selecionados

levado em consideragcao apenas os sadios, sendo sanitizados em agua clorada a 100

mg.L" por 10 min. Inicialmente, os sucos de mangaba e abacaxi, foram elaborados

se adicionando agua mineral e agucar das marcas (Nossa Agua e Princesa®),

respectivamente,de acordo coma Tabela 1.

Abacaxi (%) Mangaba (%)
Polpa 30,8 20
Acucar 61,5 66,7
Agua Mineral 7,7 13,3

Tabela 1. Formulacao do suco de frutas

Para as formula¢des das bebidas foi utilizado: Extratos hidrossoluveis de quirera

de arroz, 4gua mineral, acucar cristalizado, adquirido no comércio local, para correcao

do teor de soélidos soluveis (°Brix) das bebidas, benzoato de sédio P.A e acido citrico

como conservantes de acordo com a Tabela 2.

Formulacoes

Componentes -
*Mangaba (%) *Abacaxi (%)
Suco de Mangaba 49,9 30
Suco de Abacaxi 20 49,9
Extrato Hidrossoluvel 30 20
Benzoato de Sédio 0,1 0,1

Tabela 2. Formulac¢des das bebidas mistas de quirera de arroz com adicdo de mangaba e

abacaxi.

*Corresponde a maior concentracéo de bebida na formulagéo

Avaliacao da estabilidade

Apos a elaboragao das 2 formulagdes, as bebidas mistas foram pasteurizadas
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a 65 °Cpor 30 minutos, acondicionada sem recipientes plasticos de polietileno de alta
densidade (PEAD) com tampa rosqueavel e mantidos sob temperatura de refrigeracéo
(7+2 °C). Assim utilizadas no estudo da estabilidade que ocorreu a cada 7 dias até 49
dias de armazenamento, através de andlises fisico-quimicas e microbiologicas.

O tempo zero de armazenamento foi utilizado para comparacédo com os demais
e a cada intervalo de estudo a bebida mista foi retirada e analisada quanto aos
parametros definidos em quadriplicata.

Determinac6es quimicas e fisico-quimicas

Para analisar os parametros fisico-quimicos foi utilizada a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz, (2008) onde o pH foi determinado através de leitura direta, em
potenciémetro (calibrado periodicamente com solu¢ées tampéao de pH 4,0 e 7,0; acidez
total titulavel (% de acido citrico) com titulacdo da solucdo de NaOH 0,1M até ponto
de viragem com o indicador fenolftaleina; s6lidos solluveis em refratdbmetro tipo Abbé,
com escala de 0 a 45 °Brix e teor de vitamina C (mg.100 mL~" de acido ascérbico)
determinado segundo Pearson (1993).

Analise microbioldgica

Foram realizadas analises de coliformes totais, Escherichia ColieStaphylococcus
aureusem numero (UFC) pelo método de placas 3M™ Petrifilm™ nas bebidas mistas
de acordo com BRASIL, (2005).

31 RESULTADO E DISCUSSAO

A Tabela 3 apresenta os parémetros fisico-quimicos analisados nas bebidas
mistas com maior aceitacéo sensorial, submetidos a refrigeracéo a 7+2 °C por 49 dias.

Dias de Analises

armazenamento
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ATT (%) pH Umidade (%) Cinzas (%) Vitamina C STT
(mg/100mL) (°Brix)
0 274 +0,04* 3,36 +0,00° 8550+0,36° 0,74+002%  125+001° 9 0,0°
7 0,71 £0,00° 3,51 +0,00° 88,03+1,00% 0,71 +0,01°  125+000° 9 0,0°
14 0,60 £0,02° 357 +0,01° 89,33+0,01% 0,72+0,01®  125+0,00° 9 0,0°
_ 21 0,70 £0,02° 356+0,02 89,63+0,93® 0,770,020  125+001° 9+0,0°
Abacaxi o8 0,70+0,08° 3484002 89,77 +031% 073+0,01% 125001 9+0,0°
35 0,66 +0,02° 3,64+0,03 88,80+0,44®073+0,01%  125+0,00° 9 +0,0°
42 0,58 +0,02° 3,65+0,01° 86,00+0,87¢ 075+0,02  12,5+0,02 9 +0,0°
49 0,58 £0,02° 3,80+0,04° 88,53+0,67% 0,71+0,02%  125+0,00° 9 0,0°
0 2,65+0,06° 332+001 85002049 069+001® 125000 8+ 0,0°
7 0,57 £0,05° 3,41 +0,07% 89,43+0,64% 070+0,01®  125+0,02 8=+0,0°
14 0,59 +0,00° 3,60+0,02 87,93+0,68° 072+0,02  125+0,00° 8+0,0°
21 0,63 +0,00° 353+0,01% 91,57+0,72% 0,68+0,02  125+0,00° 8+0,0°
Mangaba 28 0,59 +0,00° 3,46 +0,01% 91,50+0,79° 0,71+0,01® 12,5002 8=+0,0°
35 0,67+000° 370+0,01° 92,90+0,26° 070+0,01®  125+001° 8+0,0°
42 0,59 +0,02° 3,69+0,03 90,80+0,61% 0,720,022  125+001° 8+0,0°
49 0,57 +0,00° 379+0,01° 90,30 +0,20% 070+0,02®  12,5+0,00° 8 +0,0°

Avaliagéo de Impactos e de Sustentabilidade das Atividades Agroambientais

Tabela 3. Valores dos parametros fisico-quimicos das bebidas durante 49 dias.

Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente no teste de Tuckey (p>0,05).

No periodo de armazenamento, observaram-se oscilacbes nas caracteristicas
fisico-quimicas avaliadas. No tempo 0 (apds o preparo) a acidez total titulavel nao
apresentou diferenca significativa do tempo 0 para as ambas as formulacbes.Nos
demais intervalos de 7 a 49 dias, houve um decréscimo de acidez, indicando que
0s acidos organicos presentes nos sucos, ao decorrer do tempo de armazenamento
sofreram oxidacao. Entretanto apara a formulacdo Abacaxi, mas que ndo apresentou
diferenca entre si e permaneceram constantes. Porém na formulacdo Mangaba nos
intervalos de 7, 35 e 49 dias se difere diante os demais intervalos.

Segundo o Instituto Adolf Lutz, (2008) a acidez € um importante parametro
na avaliacdo do estado de conservag¢do de um alimento. Geralmente, o processo de
decomposicédo de um alimento, seja por hidrélise, oxidacéo ou fermentacao, altera a
concentragcao dos ions de hidrogénio e, por consequéncia, sua acidez.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a vitamina C é facilmente degradavel,
sendo estavel somente em meio acido e na auséncia de luz, oxigénio e calor. De modo
geral, a estabilidade desta vitamina aumenta com a reducao da temperatura, contudo
as maiores perdas estao relacionadas ao aquecimento do alimento. Considerando
gue o acido ascorbico degradou durante a pasteurizagao aplicada nas bebidas, esse
se manteve em pequenas quantidades no produto final, uma vez que, ndo houve
diferenca significativa entre os intervalos de tempo, e o teor de acido ascérbico do
presente estudo, permaneceu estavel durante todo o tempo de estocagem. Tal fato
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esta em concordancia com resultados obtidos por Borges et al. (2011), pois em sua
avaliagdo de estabilidade de suco de abacaxi, constatou que a refrigeracéo foi efetiva
na minimizacao de perdas dessa vitamina.

Verifica-se que as formulagdes promoveram valores maiores de pH durante todo
o estudo no intervalo de 49 dias para abacaxi e mangaba, na qual ndo se diferem entre
si. Assim, promovendo uma caracteristica mais acida ao produto ao armazenamento
final. Porém nos intervalos de 0 a 21, apresentaram diferencas significativas e vale
ressaltar que ambas as bebidas se mantiveram com pH inferior ao pH de seguranca
de 4,3 faixa na qual a maioria dos microorganismos nao se desenvolvem. Logo,
a determinacédo do pH em um alimento € importante devido a sua influéncia na
palatabilidade, no desenvolvimento de microrganismos, na escolha da temperatura
do tratamento térmico, na sele¢cao dos produtos de higienizacéo e de aditivos, entre
outros (CHAVES, 1993).

Os valores médios de sélidos soluveis totais permaneceram estaveis com
8 e 9 °Brix durante o presente estudo, ou seja, o tempo de estocagem nao afetou
esse parametro, ndo diferenciando entre si ao nivel significancia de 5 %.0 teor de
sélidos soluveis é referente a quantidade de agucares (glicose, frutose e sacarose),
acidos, vitaminas, aminoacidos e algumas pectinas disponiveis no alimento
(RAMOS;LEONEL;MISCHAN, 2009; BUGAUD et al., 2010).

Em estudos de Dionisioet al. (2016) que visaram a estabilidade de bebida funcional
de frutas tropicais e yacon sobre o armazenamento sob refrigera¢do, o autor observou
valores de sélidos soluveis de 9,40 e 9,07°Brix, acidez titulavel de 0,69 a 0,73% e pH
de 3,38 a 3,10 no tempo 0 e 225 dias em refrigeracéo para sucos de acerola, caju,
caja, camu-camu, acai e abacaxi. A estabilidade de sélidos solUveis totais, durante
estudo do periodo de armazenamento de bebidas mistas de agua de coco com acerola
constatou ser 11,93 e 12,15 °Brix, juntamente com acidez titulavel de 0,50 a 0,45%
e pH de 3,45 a 3,38 durante os 180 dias em temperatura ambiente por Lima et al.
(2008). Cujas variagcbes observadas séo devidas as diferentes combinacdes de frutas
utilizadas, tempo e modo de armazenamento, uma vez que cada uma possui suas
caracteristicas particulares. Observou-se que esses valores relatados na literatura
estdo proximos aos dados obtidos no presente estudo, sendo superiores o0s sélidos
soluveis na Tabela 3.

A umidade € de grande importancia no alimento, uma vez que, pode favorecer
possiveis deterioracdes fisico-quimicas ou microbioldgicas (COSTA et al., 2013). O
teor de umidade para ambas as bebidas, se difere significativamente em funcdo do
tempo. Pode-se observar um aumento desse teor de 3,03 % para abacaxi e 5,3 % para
mangaba de umidade duramente o armazenamento quando comparado o intervalo de
49 ao intervalo de 0. Destinando-se o seu ganho de umidade, devido a refrigeragao.
Estando de acordo com o percentual de umidade que é de 70 a 90 % de uma bebida
liquida, e também apresentando valores coerentes as demais pesquisas que avaliaram

produtos liquidos a base de arroz.
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Em relacdo ao teor de cinzas, os resultados apresentados por Carvalho et al.
(2011), encontrou valor de 0,50g.100g", enquanto que, no presente trabalho, o teor de
matéria inorgéanica no intervalo de 49 dias foi a média de 0,71 para Abacaxi, onde diferiu
significativamente do intervalo 0 e ndao apresentando diferenca significativa durante os
intervalos 14 e 35 dias. Porém no intervalo 49 dias para Mangaba, ndo houve diferenca
significativa para os intervalos de 0, 7, 28 e 35 todo o estudo de armazenamento.
Embora se observe que houve uma perda desses minerais no intervalo 7 e 49 dias
para a formulacéo Abacaxie intervalo de 21 dias para Mangaba armazenamento sob
refrigeracdo.Desse modo, os valores se mostraram proximos a valores encontrados
no presente trabalho, sendo que, utilizou-se a mesma metodologia para a obtencao do
extrato hidrossolUvel de arroz. De acordo com a Tabela Brasileira de Composicéo de
Alimentos da Universidade de S&o Paulo — USP (2005), o teor de cinzas para o arroz
polido é 0,30 g (100 g)-'. Enquanto aos resultados obtidos, foram superiores, devido
a utilizacdo das frutas, sendo que a formulagéo abacaxi demonstrou mais quantidade
de matéria inorganica do que a formulagcdo mangaba.

Nas bebidas mistas estudadas ao decorrer do tempo, notou-se um leve
escurecimento das mesmas. Segundo Maia, Monteiro e Guimarées, (2001) a atividade
enzimatica, principalmente das enzimas peroxidase e polifenoloxidase, podem causar
o descoloramento de pigmentos e mudangas no valor nutricional. Entretanto, o
produto elaborado foi submetido a tratamento térmico, que na qual poderia auxiliar na
inativacao de enzimas, contudo nao foi suficiente para a sua eficacia inativacéo, visto
que para a eficaz desse processo exige uma atencéo maior em relacédo 0s processos
bioquimicos como mostram em estudo de Valderrama, Marangoni e Clemente, (2001)
para efeito do tratamento térmico na atividade enzimatica peroxidase polifenoloxidase
em maca que testaram diferentes temperaturas de 60 a 75 °C para o comportamento
para ambas as enzimas e em funcdo do tempo de 0 a 10 min. Havendo eficacia na
diminuic&o da polifenoloxidase em 75 °C em 10 min e 0 as mesma condi¢des nao foi
eficiente para a peroxidase. Entretanto o tratamento térmico da presente pesquisa foi
eficaz para o n&o desenvolvimento microbiologico.

Estabilidade microbiolégica

A presengca dos micro-organismos coliformes totais, Escherichia Coli e
Staphylococcus aureus, indica condi¢des precarias no processo de manipulagao
de alimentos. Segundo Franco e Landgraf (2007), os micro-organismos indicadores
S80 grupos ou espécies que quando estado presentes em um alimento podem indicar
contaminagdo, presenca de patdégenos no alimento, e quando estes séo detectados,
pode-se dizer que as razbes sé&o as condi¢des sanitarias inadequadas durante o
processamento, produ¢ao ou armazenamento, causando risco a saude do consumidor.

Diante a pesquisa realizada, ndo houve crescimento microbioldgico de coliformes
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totais e Escherichia Coli estando de acordo com a legislacao federal vigente (BRASIL,
2001). Apesar da legislacédo nao preconizar analises de Staphylococcus aureus para
esse tipo de produto, foi realizado para avaliar os cuidados de higiene do manipulador e
do processo, pois a contaminagao do mesmo é transmitida através dos manipuladores.
Logo, este € um dos micro-organismos que mais causa surto de intoxicacao alimentar
(HENNEKINNE;BUYSER;DRAGACCI, 2012). Porém, nao foi detectado o crescimento
de Staphylococcus aureus nas bebidas.

Assim, a qualidade microbiol6gica das bebidas, apresentou condigdes higiénicas
sanitarias adequadas e o tratamento de pasteurizacédo aplicado foi satisfatério, de tal
modo como a presenca de aditivos como benzoato de sodio e acido citrico, que agiram
com éxito na conservagao das bebidas, por um tempo de 49 dias sendo mantida a
temperatura de (7 + 1°C).

41 CONCLUSAO

O estudo do aproveitamento do residuo arrozeiro com adicéo de frutas pode vir
a ser um produto valioso no mercado, sendo uma alternativa viavel para as pessoas
intolerantes a lactose do leite de origem animal e/ou tolerantes ao gluten. As bebidas
mistas apresentaram instabilidades nos parametros acidez total titulavel e pH quando
mantida sob refrigeracdo a 7 °C a 49 dias e apresentaram uma boa estabilidade nos
sélidos soluveis e no acido ascorbico, pontos relevantes para um produto como este.
Além, de ndo haver o desenvolvimento microbiolégico, mostrando que as condi¢cbes
higiénicas foram essenciais para a ndo contaminacéo das amostras.
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