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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de soja e arroz do mundo, entretanto
um dos maiores importadores de trigo, em funcdo da baixa qualidade da farinha
nacional para panificagdo, sendo que segundo Guarienti (2004), a qualidade
panificavel das farinhas esta relacionada a caracteristicas de processamento e
qualidade dos produtos finais. A demanda cada vez maior da populagdo por
produtos de panificacdo mais baratos e de maior valor nutricional acarreta na busca
de matérias primas alternativas de maior qualidade para melhorar os produtos e
reduzir as importacdes nacionais de trigo.

Segundo Salas-Melado (2003), a farinha de trigo comum é o ingrediente mais
importante em panificacdo, devido a presenca de gluten, que forma e mantém a
estrutura da massa até a gelatinizacdo do amido no cozimento, quando é formada a
estrutura final do pdo. O teor de proteinas do grdo de trigo fornece dados sobre a
gualidade da farinha, cujos valores estdo diretamente relacionados com o seu
destino para elaboracao de produtos panificaveis (PARK & BAIK, 2004).

Na década de 60 a utilizacdo de farinhas mistas na panificagdo objetivava
substituir parcialmente a farinha de trigo para a reducdo das importacbes desse
cereal, mas atualmente, pesquisas com farinhas mistas estdo mais direcionadas
para melhorar a qualidade nutricional dos produtos alimenticios e para suprir a
necessidade dos consumidores por produtos diversificados (TIBURCIO, 2000).
Segundo Mohamed (2006) as farinhas de arroz e soja tém sido utilizadas como
substituintes parciais da farinha de trigo na producdo de produtos de panificacéo
com o objetivo de promover-lhe melhorias nutricionais.

O Objetivo no trabalho foi avaliar o efeito da substituicdo parcial da farinha de
trigo por farinhas de arroz e soja desengordurada, na qualidade de panificacéo.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacéo e
Qualidade de Gréaos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da
Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”. Os teores de &gua, cinzas, gordura,
proteinas e fibras das farinhas foram determinados de acordo com métodos da
American Association of Cereal Chemists (2000). O teor de carboidratos foi avaliado
de acordo com o método da AOAC (1994).

Para a realizacédo 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% fermento biolégico seco, 0,90% de acucar refinado, 0,45%
de goma xantana em p6 e agua de acordo com a absor¢cédo de cada farinha. Para
cada formulacdo eram produzidas massas de paes de 200 gramas, elaboradas pelo
método da massa direta, onde todos os ingredientes eram colocados de uma sé vez
em um misturador mecanico, o qual permaneceu em processo de mistura por 10
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minutos. Completado este periodo, as massas eram 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, permanecendo em fermentacdo durante 65 minutos, em ambiente
a 35°C. Apos esse tempo os paes foram assados em forno elétrico por 15 minutos a
250°C. ApoOs assados os paes, decorridos 30 minutos esses foram avaliados
fisicamente através do peso em balanca, volume, através do deslocamento de sementes de
painco e volume especifico, através da raz&o entre volume e peso.

As propriedades reoldgicas da farinha de trigo foram analisadas através dos
testes de consistografia e alveografia conforme os métodos da AACC (2000)
nameros 54-50 e 54-30A respectivamente.

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

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da Tabela 1 indicam que quanto maior é o percentual de
substituicdo da farinha de trigo pelas de arroz e soja desengordurada, maiores foram
os teores de proteinas nas formulacbdes de farinhas mistas, sendo as maiores
contribuicdes no teor protéico relacionadas a adicdo da farinha de soja a de trigo,
devido ao fato da farinha de soja desengordurada apresentar maior teor protéico.

Tabela 1. Composicdo quimica das farinhas mistas (%).

Proporcgao

. .. Proteinas Lipidios Cinzas Fibras Carboidratos Umidade
trigo:arroz:soja

100:0:0 10,32 e 3,73a 052e 0,23e 72,05 a 13,08 c

90:5:5 11,8d 363a 0,76d 0,98d 69,07 b 13,76 a
80:10:10 13,33 ¢ 3,52 a 1,01c 1,73 c 66,97 13,44 b
70:15:15 14,83 b 342a 124b 244D 64,95 d 13,12 c
60:20:20 16,33 a 332a 148a 3,22a 62,85¢€ 12,80d

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).

Na Tabela é possivel verificar que a substituicdo parcial da farinha de trigo
pelas farinhas de arroz e soja desengordurada interfere no teor original de cinzas
(100:0:0), com aumento significativo a partir da adicdo de farinha de soja
desengordurada a farinha de trigo. Os dados indicam que o teor de fibras apresenta
a mesma tendéncia observada no teor de cinzas das farinhas mistas, verificando-se
aumento a medida que a farinha de trigo € substituida. Os teores de fibras estdo
relacionados a constituintes encontrados nos alimentos ndo digeriveis no
metabolismo humano, que na maioria das vezes encontram-se na casca e nas
camadas mais periféricas dos graos, similarmente ao que ocorre com as cinzas.

Os resultados da Tabela 1 indicam que ndo a diferenca no teor lipidico a
medida que a farinha de trigo € substituida pela farinha de arroz e soja
desengordurada, pois os teores sao similares ao da farinha de trigo.

O teor de carboidratos, diferentemente do que ocorreu com os teores de
cinzas, fibras e proteinas, diminuiu a medida que a farinha de trigo foi sendo
substituida pelas farinhas de arroz e soja desengordurada. Essa diminuicdo, em
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realidade é proporcional, uma vez que o valor dos carboidratos é obtido por
diferenca entre 100% e a soma dos teores de proteinas, lipideos, cinzas e agua.
Como os teores de proteinas e cinzas aumentaram, e os teores de lipideos e umidade
permaneceram praticamente inalterados, proporcionalmente o teor de carboidratos diminuiu.

As caracteristicas fisicas dos paes (Tabela 2) indicam que a substituicdo da
farinha de trigo pelas farinhas de arroz e soja desengordurada ndo causa efeito significativo
no peso dos paes.

Tabela 2. Peso, volume e volume especifico dos pées.

Volume especifico

N doanorsoa | Peso@  voumeemy YoM S
100:0:0 300a 1.204 a 4,01a
90:5:5 31la 1.145b 3,68 b

80:10:10 340 a 1110 ¢ 3,26 ¢
70:15:15 351a 946 d 2,70d
60:20:20 378a 945 d 2,50 e

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).

Os resultados indicam que o volume dos pdes a medida que ocorre um
aumento da substituicdo da farinha de trigo pela de arroz e soja desengordurada
ocorre uma reducdo do volume, ndo sendo observadas diferencas quando
substituicdo de 15 e 20% das respectivas farinhas. O volume do pdo é uma
caracteristica bastante avaliada, seja por pessoas leigas ou ligadas a panificacao,
pois é facilmente observado, tanto a nivel experimental, como nos pontos de venda.

O volume do péao pode ser comprometido com a adicéo das farinhas de arroz
e soja desengordurada, devido a “diluicdo” que o gluten sofre, ou seja, ao
enfraquecimento que sofre a estrutura protéica do glaten com a adi¢cdo das proteinas
do arroz e da soja desengordurada. Estudos realizados por El-Dash et al (1994)
verificaram que na adicéo de niveis de 10 ou 15% de farinha de soja desengordura
nota-se diferencas nitidas sobre o volume do péo.

Quanto ao volume especifico dos paes, é possivel observar através da Tabela
2 que quanto maior o percentual de substituicdo da farinha de trigo, menor o volume
especifico

Os resultados apresentados na Tabela 3 indicam que a farinha de trigo
utilizada no estudo apresentou parametros adequados para utilizacdo em péaes, ou
seja, forgca de glaten entre 220 e 300, e relacdo P/L proxima a 1,20 (BRASIL, 1999).

Tabela 3. Propriedades reoldgicas da farinha de trigo.

Propriedades Farinha de trigo
W 239. 10"J
P 96 mmH-0
L 71 mmH,0
P/L 1,35

Onde: W (forca do gluten), P (elasticidade), L (extensibilidade), P/L (relacdo
elasticidade/extensibilidade).



. XX Lsns: N
2010

Segundo Wally (2007), a qualidade tecnolégica de uma farinha pode ser
caracterizada pelos parametros extensibilidade (L), elasticidade (P) e forca do glaten
(W), que conferem propriedades especificas, as quais dependem grandemente da
estrutura do glaten, proteina responsavel pelas caracteristicas reolégicas.

A adicao de farinhas como as de arroz e soja desengordurada a farinha de
trigo, reduz a qualidade panificavel, tornando-se necessario que a farinha de trigo
apresente alta qualidade reoldgica, para poder desenvolver, mesmo que com
substitui¢cdes, produtos de qualidade panificavel aceitaveis.

4 CONCLUSOES

Os resultados indicam que a substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinhas de arroz e soja desengordurada proporciona reducdo nos teores de
carboidratos e aumentos nos teores de proteinas, cinzas e fibras, ndo havendo
interferéncia no peso dos paes, embora ocorram diminuicdes de volume total dos
paes e de volume especifico.
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