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INTRODUCAO

O arroz é o alimento bdsico mais importante para a nutricgdo humana, amplamente
consumido, e capaz de fornecer energia e nutrientes para mais da metade da populagao mundial
(PANG et al., 2018). A safra de arroz em 2019 esta prevista em 10,5 milhdes de tonelada, uma
gueda de, aproximadamente, 12% se comparado com 2018, devido as reducdes ocorridas
principalmente nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Mato Grosso, Maranhdo e
Tocantins. Estes, juntos, somam 90% da producdo nacional (CONAB, 2019).

A farinha de arroz, obtida pela moagem de grdos polidos, inteiros ou quebrados, é um
ingrediente atrativo para indUstrias de alimentos e para os consumidores devido ao sabor suave,
coloracdo extremamente branca, hipoalergenicidade, facil e rdpida digestdo no organismo e o fato
de ndo conter gluten. O constituinte majoritario do arroz é o amido, que é composto por dois
polimeros conhecidos como amilose e amilopectina, as quais apresentam efeitos peculiares e
significativos sobre a viscosidade do material, causando diferentes implicacbes de uso,
principalmente em produtos de panificacdo (GULARTE, 2011). A utilizacdo de farinhas sem gluten
sdo alternativas para desenvolvimento destes tipos de produtos.

A técnica de dominancia temporal de sensacdes (TDS) é uma metodologia sensorial
recente que permite gravar varios atributos sensoriais simultaneamente ao longo do tempo, e
permite a obtencdo de sequéncias de sensa¢des (PINEAU, et al., 2009; REVEREND et al., 2008).
Com este método descritivo sensorial, os julgadores avaliam qual a sensagdao é dominante e
marcam sua intensidade ao longo do tempo até que a sensagao termina ou outra aparece como
dominante (LABBE, et al., 2009).

Diante do exposto, objetivou-se elaborar e avaliar cookie com farinha de arroz utilizando a
técnica de dominancia temporal de sensagdes (TDS) e perfil texturométrico.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pés-Colheita e Industrializacdo e Qualidade de
Graos — LABGraos — da Universidade Federal de Pelotas. A amostra de arroz livre de impurezas foi
moida em moinho de martelos da marca Fritsch — Pulverisette 14 e, apds, passou-se em peneira
de 60 mesh. A formulagao do cookie elaborado com farinha de arroz se dispde na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdo utilizada para elaborag¢ao do cookie

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz 200 g
Manteiga sem sal N¢g
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AcUcar mascavo 100 g
Esséncia de baunilha 15 mL
Fermento quimico 5g

A analise sensorial foi realizada por uma equipe treinada de 14 julgadores, de ambos os
géneros, constituidos por docentes e discentes da Universidade, na qual foram informados sobre
os procedimentos da pesquisa através de um treinamento, onde foi abordado como se opera o
software e demais procedimentos para a realizacdo da andlise.

A técnica de dominancia temporal de sensac¢des (TDS) foi utilizada através de
software SensoMaker. O programa consiste em avaliar atributos relacionados ao produto durante
o tempo de 30 segundos, através de cliques na drea do medidor de dominancia, a partir do
momento em que o julgador faz a degustacdo. Se o botdo de qualquer item for ativado, é gravado
o mesmo valor até que a nova sensacdo seja exibida e outro botdo de dominancia seja clicado. As
sensacOes escolhidas para avaliacdo foram: quebradico, esfarelento, arenosidade, sabor doce,
sabor amanteigado, crocante, amargor e residual.

O perfil texturométrico do cookie foi avaliado utilizando o equipamento Stable Micro
Systems Texture Analysers, modelo TA.XT plus (fabricado na Inglaterra), na qual foi colocado na
base do mesmo e submetido a uma compressao de 80% com uma sonda cilindrica de 40 mm de
didmetro e velocidade de 1 mm.s™, empregando-se carga de 5 Kg para sua calibrac3o. Apds, a
amostra foi perfurada individualmente com o probe p\20 cilindrico de 20mm, com velocidade de
0,50mm\seg, este na qual simula as deformag¢bes envolvidas na etapa de mastigacdo. Foram
obtidos os parametros de dureza e fraturabilidade, na qual foram realizadas seis repeticGes para
cada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados coletados durante o TDS sdo: nome do atributo dominante, momento em que cada
atributo é escolhido como dominante, a duragdo da dominancia e a intensidade atribuida para
cada atributo dominante quando se utilizada protocolos com escalas de intensidade (LABBE et al.,
2009). Os resultados obtidos sdo gerados em forma de curvas e estas demonstram as taxas de
dominancia dos atributos versus o tempo para cada amostra. Se as curvas sdao normalizadas ou
nao, o eixo Y representa a taxa de dominancia, que é a porcentagem de sele¢Ges de um atributo
como dominante em um ponto especifico de tempo (BRUZZONE et al., 2013; MEILLON et al., 2010;
NG et al., 2012). Os resultados encontrados na técnica estdo expressos na Figura 1 e na Figura 2
apenas os atributos que foram dominantes.

guebradico
esfarelento
arenosidade
saburduce

=
]
T
1

=
a2}
T
1

sabor_manteigado

crocante
amargor
residual
......... chance
—— —5Sig. Level

=
.

Dominance Rate

=
]

Time (sec.)



XI Congresso Brasileiro de Arroz Irrigado
Resumo expandido Balnedrio Camboriu — 13 a 16 de agosto de 2019

Figura 1. Curva das sensacdes obtidas na avaliacdo da amostra
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Figura 2. Atributos dominantes ao longo dos 30 segundos de andlise

Os atributos dominantes encontrados no presente estudo estdo de acordo com o tipo de
amostra apresentada aos avaliadores, tendo em vista sua composicdao e estrutura, que foram
esfarelento, crocante, sabor doce e residual. Este Ultimo ultrapassou a linha de dominancia
somente no final da analise, conforme consta na Figura 2, isso significa que os julgadores sentiram
a presenca de residual apds a mastigacdo de toda a amostra, o que era esperado, visto que a
farinha de arroz possui essa caracteristica se aplicada em produtos de panificacao.

O sabor doce que apareceu como dominante por, aproximadamente, 5 segundos, conforme
Figura 2, é devido ao fato da formulacdo conter, aproximadamente, 40% de agUcar mascavo,
ingrediente este que possui uma caracteristica marcante, no qual ficou evidenciado no cookie.

As propriedades de textura estdo entre os principais fatores que contribuem para a
gualidade de cookies. Os valores encontrados para dureza e fraturabilidade dos cookies
elaborados com farinha de arroz foram de 2419,98493,99 g e 23,59+0,27 mm, respectivamente. A
dureza é medida como a for¢a maxima para quebrar o biscoito (MANCEBO et al., 2015). Segundo
Carvalho et al. (2015) quanto menor o valor de dureza obtido mais macio é a amostra, isto é a
forca necessaria para comprimi-la serd menor. Portanto, quanto maior o resultado, mais
endurecida é a amostra. Oliveira et. al (2017) encontrou para sua amostra de cookie sem gluten
formulados com farelo de feijao, farinha de arroz e amido de mandioca o valor de 3177+1016 g
para dureza, demonstrando que o cookie elaborado possui maior maciez.

Segundo Gusmao et al, (2018) a fraturabilidade é a tendéncia de um material a fratura,
guebra ou desintegracdo conforme sofre a aplicacdo de uma quantidade relativamente pequena
de forca ou impacto. Esta caracteristica é geralmente exibida por um produto de alto grau de
dureza e baixo grau de coesdo, sendo comumente a propriedade textural verificdvel em assados,
snacks e produtos “secos”. O valor encontrado esta abaixo do que Colussi et al. (2012) encontrou
em sua amostra de cookie elaborados com farinha de arroz e castanha-do-brasil, que foi de 38,33
mm, utilizando os mesmos parametros texturométricos que o presente estudo. Segundo Assis et
al. (2009) este parametro é desejavel que seja baixo, conforme o encontrado nesta pesquisa.

CONCLUSAO

O cookie elaborado com farinha de arroz apresentou atributos dominantes na técnica de
dominancia temporal (TDS) que estdo ligados ao tipo de produto, que foram esfarelento, crocante,
sabor doce e residual, e, segundo os resultados encontrados para o perfil texturométrico, obteve-
se um produto macio e de baixa fraturabilidade, atributos estes que também sao desejaveis para o
produto.
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