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RESUMO — O beneficiamento do arroz para obtengdo de arroz branco polido gera sub-produtos com
potencial de aplicacdo em alimentos, devido ao seu valor nutricional, quantidade produzida, ndo reduz sua
qualidade. Como é o caso dos grdos quebrados de arroz que sdo oriundos do beneficiamento deste grdo apés a
etapa de polimento dos mesmos, gerando em torno de 14% de quebrados durante o processo. Este dado chama
atencdo para sua utilizagdo na fabricacdo de farinha de arroz para diversos usos, dentre elas a farinha de arroz
para cobertura de empanados de frango. Este trabalho objetivou avaliar o potencial de utilizacdo da farinha de
arroz na cobertura de empanados de frango, avaliando as caracteristicas tecnoldgicas deste produto. Para isto,
grdos quebrados oriundos do beneficiamento convencional foram transformados em farinha, sendo esta farinha
aplicada como cobertura de empanados de peito de frango, para comparacdo um segundo experimento avaliou a
utilizacdo de farinha de rosca como cobertura (PADRAO). Ap6s o processo de empanamento e fritura foram
avaliadas caracteristicas tecnoldgicas: Forca de cisalhamento, cor e teor de lipideos. Observou-se que a
utilizacdo de farinha de arroz ndo alterou a forca de cisalhamento e cor dos empanados, entretanto reduziu de
10,21% (Padrao) para 5,25% (farinha de arroz) o teor de gordura nos empanados fritos. Com base nestes dados,
conclui-se que os graos quebrados possuem excelente potencial tecnolégico para serem aplicados como farinha
de cobertura de empanados, visto que, ndo alteram as caracteristicas de textura e cor e reduzem a absorgédo de
lipideos durante o processo de fritura.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor de arroz (Oriza sativa L.) da América Latina. Segundo dados do IBGE
(2013) o pais produziu até o més de junho, cerca de 11.741,855 milhdes de toneladas. O estado do Rio Grande
do Sul participou com 8.084,179 milhdes toneladas, sendo a regido fronteira oeste a principal produtora do
cereal.

No processo de beneficiamento obtém-se arroz polido (72%), comercialmente constituido de gréos
inteiros (58%), acompanhados de maior ou menos propor¢do de grdos quebrados (14%), o farelo (8%),
subproduto composto das partes que formam as camadas externas do grdo (FORNASIERI FILHO e
FORNASIERI, 2006).

Os gréos quebrados apresentam a mesma composicdo quimica do gréo inteiro, tendo a oportunidade de
explorar outros nichos de mercado, resultando em produtos com maior valor agregado. Grédos quebrados de arroz
estdo sendo utilizados no processamento de farinha de arroz. Segundo Moura et al. (2012) a farinha de arroz esta
sendo avaliada na fabricacdo de diferentes produtos, como pées, sopas, mingaus, pudins instantdneos, massas
alimenticias, produtos carneos, entre outros.

Pesquisas realizadas por Francisco et al., (2007), demonstram que a carne de frango é uma das carnes
mais consumidas pela populacdo porto-alegrense, enfatizando o crescimento de consumo de empanados. Para os
entrevistados as principais carateristicas observadas na compra do produto sdo: validade, cor, aparéncia, cheiro e
textura.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Empanados — DIPOA (BRASIL,
2003), empanado ¢ definido como produto carneo industrializado, obtido a partir de carnes de diferentes espécies
de animais de acougue, acrescido de ingredientes, moldado ou ndo, e revestido de cobertura apropriada que o
caracterize. Podem ser aplicados varios tipos de farinha de cobertura: farinhas finas como trigo e arroz, misturas
de farinha fina com farinha de rosca e temperos, farinhas grossas (milho), entre outros (LUCAS, 2010).

Segundo Bressan et al., (2001) a farinha de cobertura dos produtos empanados de frango auxilia a
diversificacdo de apresentagdo do produto e serve como barreira para a perda de 4gua durante a operagdo de
fritura, resultando em produtos com cobertura crocante e carne do seu interior suculenta. Para tal, é necessario
um sistema de cobertura adequado.

Este trabalho objetivou avaliar o potencial de utilizacdo da farinha de arroz na cobertura de empanados

de frango, avaliando as caracteristicas tecnoldgicas deste produto.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Processamento de Alimentos e Laboratério de Quimica,
da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), Campus Itaqui, durante o segundo semestre de 2013.

O estudo foi realizado utilizando graos quebrados de arroz (Oryza sativa L) oriundos do beneficiamento

industrial dos gréos de uma empresa da cidade de Itaqui-RS que, ap0s sua caracterizacdo quanto a distribuicéo
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granulométrica das particulas foi transformado em farinha de arroz para empanamento, utilizando liquidificador
(Marca Philips, modelo Walita), sendo a granulometria uniformizada em peneira Granutest, malha 0,50 mm.

O processamento de empanados de frango foi realizado como descrito na Figura 1, utilizando carne de
filé de peito de frango em pedacos uniformes de 5x4 x1,5 cm (comprimento, largura e espessura). O liquido de
salmoura foi elaborado com 12% de &gua e 1,5% de sal (NaCl) sobre o peso da carne. Em todas as formulagdes
foi utilizada farinha de trigo para pré-enfarinhamento em quantidade suficiente para aderéncia na superficie. O
liguido de empanamento foi obtido com a mistura de 1:1 de farinha de trigo e 4gua que se aderiu a superficie da
carne e para a cobertura final foram utilizadas farinha de rosca na Formulacdo 1 (Padrdo) e farinha de grdos
quebrados de arroz na Formulagdo 2. A fritura em imerséo foi realizada em fritadeira elétrica, utilizando 6leo de

soja, a temperatura de 180°C por 4 minutos.

Figura 1 — Fluxograma da elaboracéo de empanados de frango.

Freparo da matéria-prima

Adigdo de zalmora

Fré-enfarinhath ento

Licgpaido de empanamento

Farinha de cobertara

Fritara 1 E0°C 9 min,

Apds a fritura, os empanados foram avaliados quanto a cor instrumental, textura e teor de gordura. Os
parametros instrumentais de cor (L, a* e b*) dos empanados foram determinados no colorimetro Chroma Meter
CR —400/410 (Konica Minolta), no sistema CIELab, onde foram avaliados os parametros L (luminosidade), a*
(verde - vermelho) e b* (azul - amarelo), apés a obtencdo dos resultados calculou-se o °Hue para saber em qual
escala de cor o empanado se encontrava. Para analise de textura (forga de cisalhamento) que indica a maciez da
carne, as amostras foram dispostas no aparelho com as fibras orientadas no sentido perpendicular as laminas do
Probe Warner-Blatzler acoplada ao texturémetro TA.XT.plus (Stable Micro Systems). A analise de teor de
gordura foi realizada de acordo com Bligh & Dyer (1959).

As anélises foram realizadas em triplicata e os resultados foram analisados através da analise de

variancia (ANOVA) e as médias comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A textura (Forca de Cisalhamento) é definida como a forca requerida para romper uma substancia entre

os dentes molares (sélidos). A avaliacdo de textura é a mais complexa nos alimentos sélidos, como nos ensaios
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de corte, compressdo, relaxacdo penetracdo, cisalhamento, dobramento, etc. (ADOLFO LUTZ, 1985). Na tabela
1, estdo descritos os resultados da forca de cisalhamento dos empanados de frango com diferentes farinhas de
cobertura, onde observa-se que o tipo de farinha utilizada na cobertura dos empanados ndo alterou a textura do
produto final, indicando que a substitui¢do de farinha de rosca por farinha de arroz, pode ser utilizada sem que
ocorra alteragdo da textura do produto final.

Tabela 1 — Textura (Forca de Cisalhamento) encontrado em empanados de frango com diferentes

coberturas
Tratamento Média de FC (Kgf/cm?)
Empanado — Formulacéo 1 2,45+0,33 °
Empanado — Formulagéo 2 2,60+0,60 °

Formulagdo 1 — empanado com cobertura de farinha de rosca; Formulagdo 2 — empanado com cobertura de farinha de gréos
quebrados de arroz. Cada valor representa a média de 3 repeticdes + desvio padrdo. NS — Nao houve diferenga significativa a p<0,05 (nivel

de significancia).

Andlises de textura, realizadas em hambdrgueres peito de frango apds fritura encontraram valores de
2,34 Kgf/cm? no primeiro dia de analise (KOMIYAMA et al., 2009), este valor demonstra ndo ter diferenga
significativa entre hambdrgueres de peito de frango e empanados de peito de frango frito.

Na tabela 2 estdo descritos os componentes da cor instrumental avaliada nos empanados de frango, onde
observa-se que ndo houve influéncia significativa da farinha de cobertura utilizada sobre os componentes da cor
do produto, situando-se na faixa de tonalidade de amarelo alaranjado.

Os valores a*e b* representam os niveis de tonalidade e saturacdo, em que: a* positivo indica o
vermelho; a* negativo o verde; b* positivo o amarelo; e b* negativo o azul. Ambas as escalas variam de - 60 a
+60. Valores de a* e b* proximos de zero indicam a cor cinza, que combinada ao valor de L* pode indicar
tendéncia ao branco ou ao preto (HUBER, 2012).

De acordo com Huber (2012) a cor é um atributo sensorial, que exerce grande impacto diante do
consumidor, seja pela coloracdo antes do preparo, que influencia a compra, ou pela coloracdo apds o preparo,

que influencia o consumo, podendo ser alterada pelos ingredientes e também pela forma de preparo.

Tabela 2 — Determinacédo da cor instrumental de empanados de frango com diferentes coberturas

Tratamento L ax b*
Empanado — Formulag&o 1 63,14+4,73"° 0,30+2,93 "° 25,38+1,82 ™
Empanado — Formulagéo 2 61,02+5,25 0,34+2,48 23,12+0,98

Formulagdo 1 — empanado com cobertura de farinha de rosca; Formulagdo 2 — empanado com cobertura de farinha de gréos
quebrados de arroz. Cada valor representa a média de 3 repeticdes + desvio padrdo. NS — Nao houve diferenga significativa a p<0,05 (nivel

de significancia)

Na tabela 3 estdo descritos os teores de lipideos dos empanados apo6s a fritura. De acordo com TACO

(2011), a carne de peito de frango crua, sem pele, possui em torno de 3% de lipideos, ap6s 0 cozimento ela
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apresenta 3,2% de lipideos. Neste estudo, os empanados que utilizaram farinha de arroz em sua cobertura,

diminuiram pela metade a absorc&o de lipideos (5,35%), em relagéo ao padréo (10,21%).

Tabela 3 - Determinagdo de lipideos (%) de empanados de frango com diferentes coberturas apos a

fritura
Tratamento Teor médio de lipideos (%)
Empanado Formulacéo 1 10,21+1,52
Empanado Formulagdo 2 5,35+1,64

Formulagdo 1 — empanado com cobertura de farinha de rosca; Formulagdo 2 — empanado com cobertura de farinha de gréos
quebrados de arroz. Cada valor representa a média de 3 repeticdes + desvio padrdo. NS — Nao houve diferenga significativa a p<0,05 (nivel

de significancia)

Estudos realizados com peito de frango empanado evidenciaram que farinhas de granulometria maior,
absorviam mais 6leo durante a fritura (BRESSAN e PERES, 2001).

A farinha de arroz é composta por mais de 80% de amido (23,88% amilose e 76,12% amilopectina). A
amilopectina tem menor interagdo com outras moléculas. Para a indUstria alimenticia a importancia destes
polimeros se d& quanto & utilizacdo, amidos ricos em amilose sdo menos aptos a panifica¢do do que 0s ricos em
amilopectina, sendo este Gltimo um polimero ramificado tendo capacidade de absorcdo de agua e formacdo de
géis (HEISLER et al., 2008).

Segundo Bagetti et al., a farinha de trigo apresenta uma capacidade de ligacdo ao 6leo 32,4% superior a
farinha de arroz parboilizado (0,92 g 6leo/g amostra e 0,62 g/g amostra, respectivamente). De acordo com
Freitas et al., (2004), a farinha elaborada de batata apresenta 65,15% de amido, assim como a farinha de
mandioca e farinha de trigo que possuem em torno de 70% de amido.

Através da anélise destes dados, pode-se dizer que a farinha de arroz possui maior quantidade de amido
em relagdo a outras farinhas, e que a amilopectina, confere a farinha de arroz caracteristicas de menor absorgéo

de 6leo no processo de fritura.

4. CONCLUSAO

Com base nos dados obtidos neste trabalho, conclui-se que os grdos quebrados possuem excelente
potencial tecnolégico para serem aplicados como farinha de cobertura de empanados, visto que, ndo alteram as
caracteristicas de textura e cor e reduzem a absorcao de lipideos durante o processo de fritura.
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