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Resumo:

Na cadeia produtiva do arroz ha caréncias de informagdes cientificas seguras sobre tecnologias que
reduzam as perdas de pds-colheita de grios e que possibilitem a diversificacdo industrial valorizando os
subprodutos, assim como sobre caracteristicas tecnologicas e propriedades para industrializagdo desses gréos.
Historicamente é dada mais énfase as pesquisas da lavoura do que da pos-colheita. A visdo integrada e sistémica
de cadeia produtiva € nova e os conceitos ainda nfo estdo bem consolidados. Nas etapas de pré-industrializacio e
no beneficiamento industrial um percentual de grios quebra. Os quebrados de maior tamanho sdo misturados aos
grios inteiros, em proporgdes limitadas pela legislacdo nacional, mas ha um percentual significativo destinado a
alimentagdo animal ou comercializado como subproduto de baixo valor agregado. Assim, perdem agricultores e
consumidores, ou seja, perde a nagdo. Para auxiliar na reversdo, duas situagdes sfo vislumbradas como
atividades de pesquisa: a) ampliar a geragdo de tecnologias de pos-colheita que reduzam os percentuais de
quebra dos grios; b) gerar tecnologias que possibilitem a elabora¢do de produtos industriais utilizando graos
quebrados, para aumentar seu valor agregado. Objetivou-se, com o trabalho, identificar as principais
propriedades tecnologicas e sensoriais de farinhas mistas de arroz, trigo e soja. Foram utilizadas farinhas
comerciais de arroz, trigo e soja desengordurada, sendo avaliadas composi¢do quimica basica e propriedades
tecnologicas, através de analises de teores de agua, gordura, carboidratos e proteinas; alveografia, consistografia
e capacidade de absor¢do de dgua das farinhas; avaliagdo fisica e sensorial de paes. Os resultados indicam que as
farinhas disponiveis no comércio apresentam composi¢cdes quimicas compativeis com o0s pardmetros
estabelecidos na legislagdo nacional, e que a adigdo de até 15% de farinha de soja as farinhas mistas de arroz
propicia melhorias no valor nutricional das farinhas sem comprometer suas qualidades tecnologicas para
panificacio.



