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DESENVOLVIMENTO DE ANALOGO DE ARROZ FORTIFICADO
COM MAGNESIO DESTINADO A POPULACAO 60+
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Em 2050, 28% da populagéo brasileira tera mais de 60 anos. O envelhecimento
exige atencdo especial a alimentacdo, pois o declinio das funcbes fisioldégicas
pode afetar a absorcédo dos nutrientes. Vitaminas e minerais desempenham um
papel importante na progressdao de doencas e 0 magnésio € um mineral
essencial para manter as reacdes metabdlicas do corpo, participando da sintese
de proteinas, da saude neurolégica e muscular. O arroz fortificado é uma opcéo
que pode suprir deficiéncias nutricionais, considerando que é um alimento muito
consumido no Brasil e no mundo. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um
anadlogo de arroz fortificado com magnésio direcionado a populacdo 60+
utiizando a tecnologia de extrusdo termoplastica a partir de quirera de arroz
adicionado de magnésio. Os analogos enquadraram-se nas categorias de
produto rico em magnésio (228 mg/100 g) e fonte de magnésio (143 mg/100 g)
enquanto o branco polido possui 29,5 mg de magnésio/ 100g. Apés a extrusdo,
analisou-se as propriedades fisicas dos analogos e comparou-se com 0 arroz
branco polido. Foi realizado o teste de qualidade de cozimento (tempo 6timo de
cozimento, aumento do peso, perda de sélidos soluveis e perfil de textura) e
avaliacdo da viscosidade. Os resultados mostraram que o analogo rico em e
fonte de tém, respectivamente, menor tempo de cozimento (10 min para ambos),
menor aumento de peso (190 e 219%), maior perda de sélidos soliveis (15 e
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13%), aumento da viscosidade a quente (568 e 633 cP) e baixa tendéncia a
retrogradacdo em relacdo ao controle. Com relacdo a textura, apresentaram
maior dureza (13 e 15N) e adesividade (-4 g.s para ambos) quando comparado
ao controle (10N e -0,5 g.s). Esse estudo mostra que é possivel criar um analogo
de arroz fortificado com mineral, porém, ainda é necessario melhorar suas
propriedades fisicas para que possamos atender ao publico alvo.
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