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RESUMEN

La extraccion del aceite de la pulidura de arroz (PA) cruda con hexano a 50°C en tanque
agitado se realizé a una eficiencia extractiva del 83% en dos etapas sucesivas. Las pruebas de
calidad del aceite obtenido mostraron niveles adecuados de acidos grasos esenciales e indices
de acidez y peréxidos alterados. Tres fracciones de PA desengrasada (PAD) fueron obtenidas
clasificando las particulas en gruesos, medianos y finos con el propésito de seleccionar la
fraccion (es) con bajos niveles de fibra y écido fitico y/o mayor concentracion de componentes
nutritivos, sin embargo las proteinas se hallaron fuertemente asociadas al &eido fitico (r = 0.94, p
< 0.01). La extrusidén de la PAD y las tres fracciones se realizd a 60 rpm. y se evaluaron los efectos
de la humedad (20 y 30%) y la temperatura (zona II: 80, 100 y 120°C) sobre el &eido fitico, lisina
disponible, coeficiente de expansién y densidad aparente de extruidos. La PAD integral extruida




