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RESUMO

Uma alternativa possivel para agregar valor aos grdos quebrados de arroz é a sua utilizacdo na
producdo de farinha. A farinha de arroz possui coloracdo branca, aroma e sabor suaves, fatores
importantes na utilizacdo deste tipo de farinha em produtos de padaria, pois quando adicionada, nao
afeta caracteristicas particulares dos produtos a qual ela estd sendo empregada. Diante do exposto,
objetivou-se estudar efeitos da incorporagcdo de farinha de arroz em farinhas mistas de soja e trigo
sobre as caracteristicas sensoriais de paes. Para isto, foram elaboradas trés formulagdes de farinhas
mistas contendo farinha de trigo, arroz e soja desengordurada, onde o percentual de farinha de soja
permaneceu inalterado e a quantidade de farinha de arroz aumentou gradualmente, resultando nas
propor¢des de 90:5:5, 80:15:5 e 70:25:5, respectivamente. As farinhas mistas foram utilizadas para
elaboragdo de paes, os quais foram avaliadas sensorialmente quanto aos atributos de aparéncia, textura
e sabor. Os resultados demonstraram que a adi¢do de farinha de arroz em até 25% nao altera as

caracteristicas sensoriais dos paes.

Palavras-chave: farinha de arroz, paes, andlise sensorial.

1 INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é um alimento de importancia mundial, produzido em todos
os continentes, estando na Asia a maior producio. Dentre os cereais, merece grande destaque
por ser alimento basico da maioria da populacio do mundo (JARDIM, 2000). Pode ser

consumido na forma de grio integral, ou na forma de graos polidos parboilizados ou polidos
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nao parboilizados. Quando submetido ao beneficiamento industrial, parcela do grdo quebra,
gerando trés fracdes: os quebrados grandes ou canjicdes, os quebrados médios ou canjicas, e
os quebrados pequenos ou quireras (ELIAS, 1999).

O alto indice de grdos quebrados e o seu baixo valor comercial fazem com que a
inddstria e os 6rgdos de pesquisa se voltem para a busca de uma utilizagdo de maior
importancia econdmica e comercial para os graos quebrados durante o beneficiamento.

Uma alternativa possivel € a utilizagao dos graos quebrados na produgdo de farinha
de arroz, de modo que possa vir a substituir parcial ou totalmente a farinha de trigo em
alguns produtos de grande importancia comercial. Essa possibilidade pode atender a dois
interesses: agregar valor a um subproduto bastante disponivel no Brasil, e reduzir os gastos
de divisas do Pais na importagdo de trigo, o que pode vir a melhorar o desempenho da
balanca comercial brasileira (CARDOSO, 2002).

A farinha de arroz possui coloracdo branca, aroma e sabor suaves, caracteristicas
estas importantes na utiliza¢do da farinha de arroz em produtos de padaria, pois ndo afeta
caracteristicas particulares dos produtos a qual ela estd sendo adicionada. Segundo Tredus et
al. (2001), a farinha de arroz apresenta composi¢do quimica aproximada de 85% de
carboidratos, 7% de proteina, 0,90% de lipideos, 0,80% de cinzas e 6% de umidade,
enquanto a legislacdo vigente (BRASIL, 1978) regulamenta que a farinha de arroz apresente
especificacdes somente em relagdo ao teor protéico e a umidade, cujos valores sdo
respectivamente 6,0% no maximo e 13,0% no minimo. Objetivou-se estudar efeitos da
incorporacdo de farinha de arroz em farinhas mistas de soja e trigo sobre as caracteristicas

sensoriais de paes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de P6s-Colheita, Industrializacdo e Qualidade
de Graos da Universidade Federal de Pelotas. Foram elaboradas trés formulacdes de farinhas
mistas contendo farinha de trigo, arroz e soja desengordurada, respectivamente, onde o
percentual de farinha de soja permaneceu inalterado e a quantidade de farinha de arroz

aumentou gradualmente, resultando nas propor¢des de 90:5:5, 80:15:5 e 70:25:5. Estas



‘ 7 SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 65/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

farinhas mistas foram utilizadas para elaborar pdes, nos quais avaliou-se as caracteristicas
sensoriais de aparéncia, textura e sabor dos paes.

Os paes foram elaborados de acordo com a seguinte proporciao: 90,9% de farinha,
3,66% de gordura, 2,27% de sal, 1,82% de levedura, 0,90% de agucar, 0,45% de xantana e
dgua de acordo com a absor¢do de cada farinha. Decorridos 30 minutos do assamento, os
paes foram avaliados sensorialmente por uma equipe de julgadores treinados, através da
avaliacdo global, com pontuagdo maxima de 100 pontos, de acordo com metodologia

proposta por El-Dash (1978).

2.2 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontram-se os resultados sensoriais de aparéncia dos paes (formato,

cor da crosta, aspecto de quebra e cor de miolo).

Tabela 1 Formato, cor da crosta, aspecto de quebra da crosta e cor do miolo de paes

elaborados com as farinhas de trigo, arroz e soja desengordurada.

FT:FA:FS Formato Cor dacrosta Aspecto de quebra Cor do miolo

90:5:5 15,0 a 114 a 4,6 a 42 a
80:15:5 13,0 ab 13,5a 4,83 a 4,83 a
70:25:5 10,5b 12,75 a 4,25 a 40a

Médias de trés repeticdes, seguidas por letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p <
0,05).
FT: Farinha de trigo; FA: Farinha de arroz; FS: Farinha de Soja.

Os resultados apresentados na Tabela 1 indicam que a adicdo de farinha de arroz nas
proporg¢des estudadas ndo altera o formato, a cor da crosta, o aspecto de quebra e a cor do
miolo dos pdes. Os pdes permaneceram com formato simétrico, cor da crosta dourada e
uniforme, aspecto de quebra da crosta uniforme e cor do miolo creme.

Tedrus et al. (2001) verificaram em seu estudo sobre a adi¢ao de vital gliten a farinha
de arroz, farinha de aveia e amido de trigo que paes elaborados com farinha de arroz
apresentam pouca simetria, diferentemente do observado no presente trabalho, onde a adicao
de até 25% de farinha de arroz junto a farinha de trigo e soja ndo afeta o formato dos paes.

Na Tabela 2 sao apresentados os resultados da textura dos paes (porosidade,

pegajosidade do miolo e maciez da crosta de paes).
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Tabela 2 Porosidade, pegajosidade do miolo e maciez da crosta de paes elaborados com as

farinhas de trigo, arroz e soja desengordurada.

FT:FA:FS Porosidade Pegajosidade do miolo Maciez da crosta

90:5:5 8,0a 9.6a 8,4 a
80:15:5 8,33 a 10,0 a 733 a
70:25:5 8,0a 95a 75a

Médias de trés repeticdes, seguidas por letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p <
0,05).
FT: Farinha de trigo; FA: Farinha de arroz; FS: Farinha de Soja.

Em relagdo a porosidade, pegajosidade do miolo e maciez da crosta ndo se observou
diferenca significativa com a adi¢do de farinha de arroz as farinhas mistas de farinha de trigo
e soja (Tabela 2). A porosidade dos paes permaneceu com caracteristicas de poros ovalados,
uniformes e sem buracos, caracteristico para paes sem adicao de farinhas sucedaneas. Ja a
pegajosidade permaneceu com caracteristica de massa coesa, aveludada e uniforme.

A pegajosidade do miolo é um dos atributos de textura que sofre maiores
interferéncias das substituicoes da farinha de trigo por farinhas de arroz e soja
desengordurada, devido a absor¢do de dgua das farinhas de arroz e soja serem superior a
farinha de trigo, no entanto observou-se que até 25% de adi¢do de farinha de arroz, a
pegajosidade do miolo nao foi alterada.

Quanto a maciez da crosta, ela ndo deixou de ser fina e crocante mesmo com a adi¢ao
da farinha de arroz a farinha mista de trigo e soja.

Os resultados obtidos de odor, aroma e sabor dos paes elaborados com as farinhas de

trigo, arroz e soja desengordurada podem ser vistos na Tabela 3.

Tabela 3 Odor, aroma e sabor de paes elaborados com as farinhas de trigo, arroz e soja

desengordurada.
FT:FA:FS Odor Aroma Sabor
90:5:5 4,6 a 92a 13,2 a
80:15:5 5,0a 10,0 a 144 a
70:25:5 45a 9,5a 13,5a

Médias de trés repeticdes, seguidas por letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p <
0,05).
FT: Farinha de trigo; FA: Farinha de arroz; FS: Farinha de Soja.
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Através dos resultados demonstram na Tabela 3 € possivel perceber que ndo houve
efeito da adicdo gradual de farinha de arroz sobre as caracteristicas de odor, aroma e sabor dos
paes, demonstrando que o odor e o sabor do pao permanecem caracteristicos € o aroma

agradavel mesmo com a adi¢ao de farinha de arroz.

3 CONCLUSAO

A adi¢do de até 25% de farinha de arroz nao altera as caracteristicas de aparéncia,
textura e sabor de paes, demonstrando possibilidade da insercdo da farinha de arroz em

produtos alimenticios, tais como o pao.
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