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1 INTRODUCAO

O trigo é o cereal mais consumido no mundo e o ingrediente mais
importante em panificagdo, devido a presenca de glaten, que forma e mantém a
estrutura da massa até a gelatinizacdo do amido no cozimento, quando é formada a
estrutura final do pdo (SALAS-MELADO, 2003).

Para melhorar as caracteristicas nutricionais das farinhas destinadas a
panificacdo estdo sendo utilizadas farinhas de arroz e soja como substituintes
parciais a farinha de trigo (MOHAMED, 2006). A farinha de soja contribui
significativamente para um equilibrio nutricional, pois apresenta bom balanceamento
de aminoacidos essenciais, possuindo apenas deficiencia dos aminoacidos
sulfurados, cistina e metionina, porém apresenta consideravel quantidade do
aminoacido lisina, fazendo com que a soja se torne um potencial enriqguecedor da
farinha de trigo (DHINGRA & JOOD, 2001).0 arroz é uma importante fonte de
carboidratos e proteinas na alimentacdo humana, além de contribuir
significativamente no suprimento de alguns minerais da dieta (ELIAS, SCHIAVON e
OLIVEIRA, 2010).

O desenvolvimento de paes com farinhas de arroz e soja desengordurada
oferece vantagens nutricionais, porém nao possui as caracteristicas ideais de
panificacdo, isto porque nenhuma delas contém as proteinas gliadina e glutenina
responsaveis pela formacao do gluten (EL-DASH, 1994), por isso sd0 necessarios
estudos que avaliem as caracteristicas de panificacdo destas misturas e quais 0s
percentuais mais adequados. Neste contexto objetivou-se identificar as proporgcdes
de farinha de trigo, arroz e soja desengordurada que apresentassem a melhor
relacdo de valor nutricional e qualidade de panificacao.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Para o preparo das farinhas foram utilizados gréos de arroz, soja e trigo
foram obtidos da regido sul do estado do Rio Grande do Sul e processados no
Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos, DCTA, FAEM,
UFPel para obtencdo das misturas. Foram elaboradas 6 formulagbes de farinhas
mistas contendo farinha de trigo, arroz e soja desengordurada respectivamente nas
propor¢cdes de 100:0:0, 70:27:03, 70:24:06, 70:21:09, 70:18:12 e 70:15:15.
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Os teores de agua, cinzas, lipidios, proteinas e fibras das farinhas foram
avaliados de acordo com métodos da AACC. (2000). O teor de carboidratos foi
avaliado de acordo com o método da AOAC (1994). A absorcdo de agua das
farinhas foi avaliada através da adicdo gradual de dgua a massa, considerando
como ponto ideal aquele onde a massa se apresentou bem desenvolvida, com
elasticidade e extensibilidade normais.

Para a realizacao dos testes de panificacdo foram utilizados ingredientes
que obedeceram a seguinte proporcdo: 90,9% de farinhas mistas de arroz, soja
desengordurada e trigo, 3,66% de gordura vegetal hidrogenada, 2,27% de sal
refinado de mesa, 1,82% de fermento biolégico seco, 0,90% de acucar refinado,
0,45% de goma xantana em po e agua de acordo com a absorcao de cada farinha.
Para cada formulagdo foram produzidas massas de pées de 200 gramas,
elaboradas pelo método da massa direta, onde todos os ingredientes eram
colocados de uma s6 vez em um misturador mecéanico, o qual permaneceu em
processo de mistura por 10 minutos. Completado este periodo, as massas foram
abertas trés vezes e colocadas em formas de aluminio de dimensdes de 15,5cm de
comprimento, 5,5cm de altura e 7,0cm de largura, para fermentacdo durante 65
minutos, em ambiente a 35°C. Apds esse tempo os paes foram assados em forno
elétrico por 15 minutos a 250°C. Depois de assados os paes, decorridos 30 minutos
esses foram avaliados fisicamente através da determinacdo da massa em balanca,
volume, através do deslocamento de sementes de painco e volume especifico,
através da razao entre volume e massa.

A avaliacdo estatistica foi realizada em analise de variancia e as
diferencas estatisticas foram analisadas por comparacdo de médias pelo teste de
Tukey, todos em 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tab.l sédo apresentadas as composi¢cdes quimicas de interesse para
avaliacao nutricional nas misturas de farinhas de trigo, arroz e soja desengordurada.

Tabela 1. Composi¢ao quimica das farinhas mistas (%)

tri;()r:(;??(;g?s%ja Proteinas Lipidios Cinzas Fibra Carboidratos Umidade
100:00:00 10,32 a 3,73a 0,52f 0,23f 72,05 a 3,08 a
70:27:03 0,29 f 3,44b 0,62e 0,75e€ 71,53 ab 3,37 a
70:24:06 1,42 e 3,44b 0,78d 1,18d 69,87 bc 3,31a
70:21:09 2,56 d 3,43b 093c 161c 68,22 c 3,25 a
70:18:12 3,69c¢C 3,42b 1,09b 2,04b 66,58 d 3,18 a
70:15:15 483b 342b 124a 2/44a 64,95 e 3,12a

Médias de trés repetigbes, seguidas por letras diferentes na mesma coluna, diferem entre si a 5% de
significAncia pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Conforme os dados apresentados na Tab.1, € possivel observar que o
incremento na proporgao de farinha de soja desengordurada na mistura elevou o0s
percentuais de proteinas, cinzas e fibras, porém o mesmo ndo ocorre com 0S
carboidratos que apresentaram diminuicdo. Essa redugcdo se deve a substituicdo
parcial da farinha de trigo por farinha de arroz e soja.
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Os niveis de lipideos nao diferiram estatisticamente, embora tenham sido
adicionadas doses crescentes de farinha de soja. Nas misturas foram utilizadas
farinhas de arroz integral e de soja desengordurada, estas duas farinhas se
equivalem em relacdo a lipideos ficando em torno de 2 a 3%, justificando a
manutenc¢ao no teor lipidico até 15% na substituicao.

Nas Tab. 2 e Tab. 3 sdo apresentados os dados de absorcdo de agua das
farinha e o peso, volume e volume especifico dos paes.

Tabela 2. Absorcdo de agua de farinhas com diversas proporcdes de trigo, arroz e soja
desengordurada e das farinhas mistas

Proporc¢dao trigo:arroz:soja Absorcéo de agua corrigida (ml.100g™)
100:00:00 60,0 f
70:27:03 71,1e
70:24:06 74,7d
70:21:09 78,3 ¢
70:18:12 819b
70:15:15 85,5a

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).

De acordo com os valores presentados na Tab. 2 verifica-se que a adicdo
de farinha de soja desengordurada promoveu aumento na absor¢cdo de agua das
farinhas, este fato pode estar relacionado com a quantidade de proteina contida na
farinha de soja (44%), a qual absorve em torno de 232mL.100g™ de &gua, valor
relativamente alto em comparagdo ao amido, que, por exemplo, absorve cerca de
65mL.100g™ de 4gua (CAMARGO, 1977).

Tabela 3. Peso, volume e volume especifico dos pées

Proporc¢dao farinha de Peso Volume total Volume especifico
trigo/arroz/soja (gramas) (cm?) (cm®.g™)
100:00:00 300 a 1.204 a 4,012
70:27:03 316 a 800 e 253 e
70:24:06 335a 960 b 2,86 b
70:21:09 335a 963 b 2,87 b
70:18:12 351a 975¢c 2,77 c
70:15:15 351 a 946 d 2,70d

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).

Fazendo uma analise conjunta das Tab.2 e Tab. 3 € possivel observar
que embora as absor¢ces de agua pelas farinhas tenham aumentado o peso dos
paes, estes ndo diferiram estatisticamente. J4 nos atributos volume total e volume
especifico houve redugbes significativas, que devem ser atribuidas a constituicdo
das proteinas, pois com a adicdo das farinhas de arroz e soja desengordurada,
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ocorre uma reducdo proporcional do gluten, havendo enfraquecimento de sua
estrutura protéica com a adicao das proteinas do arroz e da soja desengordurada.

Quando a farinha de trigo € substituida em até 15% pelas farinhas de
arroz e soja desengordurada, ndo ha diferencas significativas na avaliacdo global
dos pdes em relagcdo aqueles elaborados somente com farinha de trigo,
demonstrando que pelo menos até este nivel de substituicdo os pdes ainda
apresentam boa qualidade panificavel.

4 CONCLUSOES

4.1. A adicao de farinha de soja desengordurada as misturas aumenta o0s
percentuais de proteinas, fibras e cinzas e reduz os de carboidratos, e ndo altera os
teores de lipideos.

4.2. Adicdo de farinhas de soja desengordurada e de arroz em
substituicdo parcial a farinha de trigo provoca diminuicdes no volume total e no
volume especifico, sem alterar o peso dos paes.
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