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O Brasil produz cerca de 90% do arroz que consome e importa quase a
metade do trigo necessario ao consumo nacional (Conab, 2003). O Pais esta, assim,
mais préximo da auto-suficiéncia na producéo de arroz do que de trigo.

O trigo é um cereal muito importante para 0 consumo humano.
Nutricionalmente é considerado um “cereal nobre”, pois propicia aporte energético e
pode ser usado no fabrico de alimentos de grande aceitacdo, com elevado contetido
vitaminico e teor protéico invejavel. Sua farinha possui inGmeras aplicagbes como em
produtos para panificagdo e a utilizacdo como espessante. As caracteristicas dos
graos e da farinha determinam a aptiddo dos trigos para os diferentes usos industriais
(Bequette, 1989). Nao menos importante como alimento € o arroz, uma boa fonte de
carboidratos que, no Brasil, juntamente com o feijdo, oferece um aporte protéico que
praticamente satisfaz as necessidades humanas no que diz respeito ao
balanceamento de aminoacidos. Contribui com cerca de um quarto das calorias
ingeridas pelos brasileiros. O amido é o componente majoritario nos graos, além de
ser um ingrediente comum usado na industria de alimentos, principalmente como
espessantes e agentes de gelatinizacdo (Han e Hamaker, 2001).

O gréo de arroz pode ser consumido na forma de gréo integral ou esbramado,
ou na forma de grdos polidos, parboilizados ou ndo parboilizados. As fracdes de
dimensdes menores, conhecidas nas agroindustrias arrozeiras como quebrados
médios e pequenos, desde que bem selecionadas, podem ser transformadas em
farinha para consumo humano. O beneficiamento convencional de industrializagéo de
arroz branco polido, que representa cerca de 70% da producdo e do consumo
nacional, € o método que apresenta maiores percentuais de graos quebrados durante
0 processamento.

O alto indice de gréos quebrados e o seu baixo valor comercial fazem com que
a industria e os 6rgdos de pesquisa se voltem para a busca de uma utilizacdo de



maior importancia econémica e comercial para os grdos quebrados durante o
beneficiamento, agregando valor e transformando um subproduto em produto nobre,
como insumo para a fabricacdo de outro produto. Uma alternativa possivel é a
utilizacdo dos graos quebrados na producéo 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 importacao de trigo.

No estudo, sdo analisados composicdo quimica basica, propriedades
funcionais tecnoldgicas e comportamento viscoamilografico de grdos de cultivares
recomendados pela pesquisa oficial para cultivo no sul do Brasil, visando identificar as
principais caracteristicas tecnolégicas de cultivares de arroz que possam servir de
pardmetros para producdo de farinhas para consumo humano e avaliar efeitos da
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de arroz na elaboracdo de sopas.
Os resultados aparecem nas Tabelas 1 a 2 e nas Figuras 2 a 5.

Para este trabalho, convencionou-se distribuir as amostras em grupos de
acordo com os teores de constituintes (Tabela 1), baixo, médio e alto, cujos valores
para amilose diferem dos adotados por outros autores (Martinez e Cuevas, 1989;
Bobbio e Bobbio, 1992). Para proteinas, ndo ha registros desse critério na literatura.

TABELA 1. Caracteristicas tecnologicas e dos cultivares de arroz utilizadas no
experimento

Amostra _ Teor de amilose  Teor de proteinas”  Viscosidade final (cP)  Depresséo viscosimétrica (cP)

A Baixo Baixo 2501 1189
D Médio Médio 2569 972
F Alto Médio 2745 247
K Alto Alto 2745 226

1 - Teor de amilose: baixo < 20%; médio 20 a 25%; alto > 25%.
2 — Teor de proteinas: baixo < 7; médio 7 a 8,5%; alto > 8,5%.

As propriedades viscoamilogréficas foram analisadas com o analisador rapido
de viscosidade (Rapid Visco Analyser), Newport Scientific Pty. Ltd com software
Termocline, sendo medidos os parametros PT, PEAK, HOLD, BREAKDOWN e FINAL
(Figura 1).

Graphical Analysis Results - 25/02/03

Peak = 2654.0

S " NPT 568710 § 3 Lo
Time mins

Newport Scientific Pty Lt
T — 1]

Final = 26/56.00

15

PT: temperatura em graus Celsius correspondente
ao inicio da gelatinizacdo do amido, ou seja, a
formacéo de curva no grafico durante o aquecimento
de 50°C até 95°C;

PEAK viscosidade maxima inicial em centipascal
correspondente ao primeiro pico da curva que
ocorre quando a temperatura chega em 95°C;

HOLD: viscosidade minima em centipascal atingida
pela curva quando a temperatura permanece em
95°C;

BREAKDOWN: medido em centipascal e obtido
diferenca entre o PEAK e 0 HOLD;

FINAL: viscosidade final em centipascal atingida
pela curva quando a temperatura permanece em
50°C.

Figura 1. Parametros avaliados na curva de viscosidade obtida pelo RVA (NS, 1995.
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Figura 2. Curva de viscosidade da amostra A Figura 3. Curva de viscosidade da amostra B

Com cada amostra foram elaboradas sopas com sélidos triturados em
liquidificador - com as seguintes propor¢cdes de na mistura: a) 75% de farinha de trigo
+ 25% de farinha de arroz; b) 50% de farinha de trigo + 50% de farinha de arroz; c)
25% de farinha de trigo + 75% de farinha de arroz.

TABELA 2. Andlise sensorial de consisténcia e sabor em sopas de farinhas mistas de arroz e

trigo1
Amostra Consisténcia sabor
Proporcao de arroz na mistura” Proporcao de arroz na mistura”
25 50 75 25 50 75
A 5,2a 4,7a 5,1a 4,2a 4,7a 5,3a
B 4,9a 4,5a 5,1a 4,5a 4,4a 4,6a
C 4,9a 4,4a 5,4a 4,7a 4,2ab 4,7a
D 5.,4a 4,8a 5.,4a 4.8a 3,3b 4 5a

1- Médias aritméticas das notas dos quinze julgadores, seguidas por letras mindsculas na mesma coluna nédo diferem
pelo teste de Tukey a 5% de significancia (P < 0.05).

2- Extremamente pior que a sopa padrao — 1 Moderadamente pior que a sopa padrao
-2

Levemente pior que a sopa padrdo — 3 Igual a sopa padrao — 4

Moderadamente melhor que a sopa padrdo — 5 Levemente melhor que a sopa padrdo — 6

Extremamente melhor que a sopa padrao — 7
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Figura 4. Curva de viscosidade da amostra C Figura 5. Curva de viscosidade da amostra D

Os resultados indicam que a) é possivel adicionar até 75% de farinha de arroz
na mistura com farinha de trigo para elaboracdo de sopas com soélidos desintegrados
em liquidificador sem comprometer consisténcia e sabor; b) a preferéncia por sopas de
farinhas mistas de arroz e trigo € mais dependente das propor¢des da mistura do que
da composicao quimica e das propriedades tecnoldgicas e viscoamilograficas do arroz
usado na adicao.
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