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1. INTRODUCAO

Os produtos de panificacdo sdo produzidos, principalmente, a partir
da farinha de trigo, sendo uma constante na inddstria alimenticia a procura por
matérias primas que ndo contenham gluten e que possam resultar em produtos
gue apresentem boa aceitacdo pelo consumidor, principalmente os portadores
da doenca celiaca (STORCK et al., 2009).

O gluten é formado pela gliadina, que € responsavel pela
coesividade da massa e pela glutenina, que é responsavel pela resisténcia da
massa a extensdo. Essas duas proteinas conferem a massa propriedades
viscoelasticas Unicas e a habilidade de reter gases, resultando em paes de boa
gualidade, por esta razdo, € um desafio produzir pdo sem gluten de alta
gualidade. (STORCK et al., 2009).

Muitos paises ja utilizam a farinha de arroz na elaboracdo de produtos
diversificados devido a algumas de suas propriedades Unicas, como o fato de
ser hipoalérgica incolor e ter um sabor suave. Além disso, comparado a outros
cereais, 0 arroz tem um maior contetdo de lisina e suas glutelinas tém um perfil
de aminoacidos mais balanceado do que a prolamina do trigo, que € deficiente
em lisina e triptofano (ALMEIDA, 1998).

Diante do exposto, neste trabalho, objetivou-se estudar a influéncia da
substituicdo da farinha de trigo por farinha de arroz no rendimento, volume

especifico e caracteristicas internas de paes.
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2. METODOLOGIA

A elaboracéo dos péaes foi conduzida no Laboratorio de Farinhas e
Panificagdo do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA), UFpel, Capado do Leado, RS.Para o experimento foram utilizadas
farinhas, adquirida no comercio local, fermento biol6gico, acucar, sal
provenientes do comercio local e foi adotado o critério de uso da mesma
procedéncia na aquisicdo desses ingredientes.

Foram seguidas trés formulacdes de péo, essas formulacdes foram
identificadas como: formulacdo 1 (100T-0A) -(CONTROLE) = 100% farinha de
trigo, Formulacéo 2 (75T-25A) = com 75% de farinha de trigo e 25% farinha de
arroz e formulacéo 3 (50T-50A) = com 50 % de farinha de trigo e 50% farinha
de arroz.

Para cada formulacéo os ingredientes foram pesados, e amassados
com agua até gue se atingisse uma textura adequada de massa. Enrolou-se a
massa em formato de pé&o francés, colocando-se em formas por 15 a 20 min
sob uma temperatura de 180°C — 200°C. Apés a retirada do forno esperou o
resfriamento dos paes para a pesagem. Nos paes prontos foram avaliadas
caracteristicas como tamanho e formato dos alvéolos, rendimento e volume

especifico em consequéncia da utilizacdo de ingredientes diferentes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados experimentais encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Rendimento e volume especifico de paes formulados com diferentes
proporcdes de farinha de trigo e de arroz

A FORMULACOES
PARAMETROS
100T-0A 75T-25A 50T-50*
Rendimento (% p/p) 19,6b 23a 21,1ab
Volume especifico 2 2+0.2ab 2.6+0.2 b 1,9+0.4 a

(cm¥g)
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* 100T-0A = formulagéo com 100% farinha de trigo; 75T-25A = formulagéo com
75% de farinha de trigo e 25% farinha de arroz; 50T-50A = formulagdo com 50
% de farinha de trigo e 50% farinha de arroz; valores expressos como média
mais ou menos o desvio padrdo; valores seguidos de mesma letra na mesma
linha nédo iguais estatisticamente a 5% pelo teste de Tukey.

O volume especifico € uma medida importante para verificar a
capacidade da farinha de reter o gas no interior da massa e,
consequentemente proporcionar o crescimento dos paes. Ja a perda de peso é
uma medida que demonstra a capacidade da massa em reter agua durante o
forneamento. Quanto menor a perda de peso durante o forneamento, maior
sera o rendimento do produto (STORCK et al., 2009).

Obtiveram-se valores de rendimento de 19,6%, para a amostra 100T-0A,
23%, para a amostra 75T-25A, e 21,1%, para a amostra 50T-50A. Disso,
conclui-se que a amostra 75T-25A apresentou maior rendimento.

Segundo ASSIS (2009) a mistura em propor¢cdes adequadas de arroz
apresenta um efeito complementar matuo no que diz respeito a qualidade de
proteinas.

Com relacdo aos valores de peso especifico, encontraram-se valores de
2,227cmd/g, para a amostra 100T-0A, 2,588 cm3/g, para a amostra 75T-25A, e
1,897 cm?3/g, para a amostra 50T-50A. A amostra controle (somente com
farinha de trigo), 100T-0A, apresentou volume especifico igual, estatisticamente
a 5% pelo teste de Tukey, as amostras 75T-25A e 50T-50A. Esses valores
revelam que a substituicdo da farinha de trigo por farinha de arroz em até 50%
nao modifica o0 seu volume especifico. Esse resultado ndo se encontra de
acordo com o que é reportado na literatura, que aponta que a substituicdo da
farinha de trigo por farinha de arroz na producao de paes resulta em produtos
com menor volume especifico (BRESOLIN et al., 2006; STORCK et al., 2009).

Na fig. 1, tem-se a imagem interna dos paes elaborados com diferentes
proporcdes de farinha de trigo e de arroz. Nessa figura, constata-se a melhora
no volume e na uniformidade do miolo a medida que se aumenta a quantidade

de farinha de trigo na formulacéo.
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Figura 1: Imagem interna dos pées elaborados com diferentes proporgdes de
farinha de trigo e de arroz. * 50% = amostra 50T -50A**:75% = amostra 75T-
25A; 100% = amostra 100T-0A. *T = trigo; **A = arroz

4. CONCLUSAO

Os pées contendo farinha de arroz na formulagdo apresentaram maior
rendimento em relagcédo a formulacdo contendo somente farinha de trigo. Ao se
observara imagem interior dos péaes, se constatou a melhora no volume e na
uniformidade do miolo a medida que se aumenta a quantidade de farinha de
trigo na formulagcéo. Assim pode-se concluir que paes com 25% de farinha de
arroz apresentam vantagens nutricionais para o consumidor, além de suprir a
necessidade dos consumidores por produtos diversificados.
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