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“Being different means you make

the difference”

Justin Timberlake
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RESUMO

Diante da necessidade de novos produtos com caracteristicas desejdveis € com baixa
capacidade de desenvolvimento de alergias alimentares na populagdo, este trabalho tem
como objetivo estudar o comportamento de diferentes tipos de arroz (branco, vermelho
e preto) durante sua hidratacao, desenvolver leites vegetais e verificar a influéncia do
método de conservacdo nas caracteristicas nutricionais, quimicas e fisicas do produto.
Realizou-se uma cinética de hidratacdo dos grdos de arroz e o modelo de Peleg foi
ajustado de maneira satisfatéria. Os leites de vegetais foram elaborados e submetidos a
diferentes tratamentos térmicos (pasteurizacdo e esterilizacdo). Os arrozes, os leites e os
residuos foram caracterizados. Os produtos apresentaram elevado valor nutricional,
variando em funcdo do tipo de arroz. Os leites submetidos a esteriliza¢do apresentaram
textura soOlida, descaracterizando-os como leites vegetais. O teor de compostos
fendlicos, bem como a atividade antioxidante (DPPH e ABTS) foi maior para os
produtos desenvolvidos com o arroz preto.

Palavras chave: Tecnologia de bebidas, modelo de Peleg, residuo.



ABSTRACT

With a need of new products with desirable characteristics and low capacity on the
development of food allergies on people, this work aimed to study the behavior of
different types of rice (white, red and black) during its hidratation, the development of
vegetable milks and verification of the influence of the conservation method on the
nutritional, chemical and physical characteristics of the product. Hydration kinetics of
rice grains was made and Peleg model was adjusted satisfactorily. Vegetable milks were
made and submitted to different thermal treatments (pasteurization and sterilization).
Rices, milks and residues were characterized. The products have shown high nutritional
value, ranging by the type of rice. The milks submitted to sterilization presented solid
texture, decharacterizing them as vegetable milks. Not only phenolic compouds, but also
antioxidant activity (DPPH and ABTS), were higher in product made by black rice.

Keywords: Beverage technology, Peleg model, residue.



