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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 fungdo 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. Apesar da farinha de trigo representar boa fonte de
nutrientes, ela € considerada nutricionalmente pobre, pois suas proteinas sao
deficientes em aminoacidos essenciais como lisina e treonina.

A absorgao de agua é um fator de grande importancia na elaboracéo da
maioria dos produtos de panificagdo, influenciada por varios fatores, como
quantidade de amido e proteinas danificados durante a moagem, granulometria da
farinha e ingredientes adicionados (CALAVERAS, 1996).

A utilizacdo de farinhas mistas na panificagcdo é pratica corrente, e é
realizada com os mais variados objetivos. Na década de 60, objetivava a
substituicdo parcial da farinha de trigo para a redugédo das importagées desse cereal,
atualmente, as pesquisas estdo mais direcionadas para a melhoria da qualidade
nutricional de 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 produgéo de produtos de panificagdo com o objetivo de prover-lhe melhorias
nutricionais. O objetivo no trabalho foi avaliar o da substituicdo parcial de farinha de
trigo por farinha de arroz e soja na composigdo quimica, capacidade de absorgao de
agua e qualidade de panificagao.

2 MATERIAL E METODOS

Os graos de arroz, soja e trigo foram obtidos da regido sul do estado do
Rio Grande do Sul e processados no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagcao e
Qualidade de Graos, DCTA, FAEM, UFPel para obtencdo das farinhas. Foram
elaboradas 6 formulag¢des de farinhas mistas contendo farinha de trigo, arroz e soja
desengordurada respectivamente nas proporgdes de 100:0:0, 50:45:5, 50:40:10,
50:35:15, 50:30:20 e 50:25:25.

Os teores de agua, cinzas, lipidios, 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). A absorgao de agua das farinhas foi avaliada através da adi¢ao gradual de
agua a massa, considerando como ponto ideal aquele onde a massa se apresentou
bem desenvolvida, com elasticidade e extensibilidade normais.
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Para a realizacao dos testes de panificagao foram utilizados ingredientes
que obedeceram a seguinte proporgédo: 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 agucar refinado,
0,45% de goma xantana em po6 e agua de acordo com a absorcdo de cada farinha.
Para cada formulacdo foram produzidas massas de pédes de 200 gramas,
elaboradas pelo método da massa direta, onde todos os ingredientes eram
colocados de uma s6 vez em um misturador mecanico, 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 fermentagao 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 determinagdo da massa em balanga,
volume, através do deslocamento de sementes de paingo e volume especffico,
através da razdo entre volume e massa.

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

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da Tab. 1 indicam que quanto maior o percentual de farinha
de soja desengordurada comparada a farinha de arroz, maiores foram os teores de
proteina, devido principalmente ao elevado teor protéico da soja.

Tabela 1. Composi¢c&o quimica das farinhas mistas (%).

Proporcéao

tiqo: —_._ Proteinas Lipidios Cinzas Fibra Carboidratos Umidade
rigo:arroz:soja

100:00:00 10,32 e 3,73 a 052f 023f 72,05 a 13,08 a

50:45:05 10,26 e 3,24 b 069e 1,09e 71,82 a 12,90 b
50:40:10 12,16 d 3,23b 0,95d 1,84d 69,02 b 12,80 b
50:35:15 14,04 c 3,23b 121c 254c 66,29 c 12,69 ¢
50:30:20 15,94 b 3,22b 147b 3,25b 63,53 d 12,59 ¢
50:25:25 17,83 a 3,22 b 1,72a 3,97 a 60,77 e 12,49 ¢

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

Os teores de lipidios ndao apresentaram diferenga estatistica para as
diferentes misturas analisadas. Os teores de cinzas e fibras aumentaram a medida
que a propor¢cao de farinha de soja desengordurada aumentou. O teor de
carboidratos diminuiu a medida que a proporgao de farinha de soja aumentou, sendo
essa diminuicdo proporcional, uma vez que o valor dos carboidratos € obtido por
diferenga entre 100% e a soma dos teores de proteinas, lipideos, cinzas e agua.
Estudos realizados por Segura et al. (1988) demonstraram beneficios da
combinacgao de farinhas de arroz e soja em determinadas proporgdes em fungéo da
complementagdo mutua de aminoacidos

Na Tab. 2, sdo apresentados os valores da capacidade de absorgédo de
agua, que indicam que quanto maior o teor de farinha de soja desengordurada na
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proporcao das farinhas mistas, maior a absor¢cao de agua. Segundo Mohamed et al.
(2006), a adicdo de proteina de soja em paes aumenta a absor¢do de agua da
massa em virtude do aumento da quantidade de proteina na formulacio, entretanto
a adicdo de quantidades crescentes de farinhas isentas de gluten, resulta em
valores decrescentes de extensibilidade, porque essa perde a capacidade de
esticar-se (TREDUS, 2001).

Tabela 2. Capacidade de absorgdo de agua das proporgdes de farinhas mistas.

Proporgao trigo:arroz:soja Absorcéo de agua corrigida (mL.100g™")
100:00:00 60 f
50:45:05 77 e
50:40:10 82,5d
50:35:15 89,5¢c
50:30:20 95,5b
50:25:25 101,5a

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

Na Tab. 3 sao apresentadas as caracteristicas fisicas dos paes
produzidos com farinhas mistas de arroz, soja desengordurada e trigo.

Tabela 3. Massa, volume e volume especifico dos paes produzidos com as farinhas mistas.

Proporcéao farinha de Massa Volume Volume especifico
trigo/arroz/soja ) (cm?®) (cm*g™
100:00:00 300 f 1.204 a 4,01a
50:45:05 316 e 633 e 2,00e
50:40:10 343 d 760d 2,21 bc
50:35:15 362 c 831c 229b
50:30:20 378 b 796 bc 2,11 cd
50:25:25 389 a 801 b 2,06 de

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 incremento de farinha de soja
desengordurada em relagdo a farinha de arroz aumentou a massa dos péaes. O
volume e o volume especifico dos paes foram inferiores quando comparado aos
paes obtidos de farinha com 100% de trigo, estando de acordo com os resultados
encontrados por El-Dash et al. (1994) que verificaram na adi¢gao de niveis de 10 ou
15% de farinha de soja desengordurada diferengas nitidas sobre o volume do péo. O
volume do pado é uma caracteristica bastante avaliada, seja por pessoas leigas ou
ligadas a panificagao, pois é facilmente observado, tanto a nivel experimental, como
nos pontos de venda. A redugdo do volume ocorre devido a constituicdo das
proteinas, pois com a adi¢gdo das farinhas de arroz e soja desengordurada, ocorre
uma “diluicao” do gluten, ocorrendo enfraquecimento de sua estrutura protéica com
a adi¢ao das proteinas do arroz e da soja desengordurada.

4 CONCLUSAO
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Os resultados indicam que a substituicao de 50% da farinha de trigo por
farinhas de arroz e soja desengordurada proporciona redugcdo nos teores de
carboidratos e aumento nos teores de proteinas, cinzas e fibras, elevando a
capacidade de absor¢cdo de agua das farinhas mistas, e massa, com reducao do
volume dos paes.
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