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1.INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais de maior importancia social e
econdémica para o mundo. De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento,
0 Rio Grande do Sul é o maior estado brasileiro produtor de arroz, a orizicultura
gaucha contribui com cerca de 60% da produgao nacional (CONAB, 2011).

O beneficiamento deste grdo gera uma grande quantidade de gréaos
quebrados. Segundo TEDRUS et al. (2001), uma vez que os graos quebrados tém
pouca utilizacdo industrial, a possibilidade do uso para a producao de farinha de
arroz e como ingrediente em produtos, como os de panificagdo, aumentaria o valor
agregado desta matéria prima ja que se trata de subproduto de beneficiamento.

A farinha de arroz vem sendo reconhecida como uma excelente fonte de
proteinas para a alimentacdo humana, devido a sua composicdo de aminoacidos
balanceda e conteudo de lisina elevado quando comparada com as demais farinhas.
As proteinas da farinha de arroz sédo altamente nutritivas,hipoalergénicas e
saudaveis para o consumo humano (MARCO et al., 2008).

As propriedades funcionais sao particularidades fisico-quimicas dos
alimentos que colaboram para que tenham as caracteristicas desejadas pelo
consumidor. Podem ser alteradas durante a preparagdo e processamento dos
alimentos. E indispensavel a caracterizacdo dessas propriedades nos subprodutos
que apresentam potencial para serem comercializados, assim como a avaliacido do
efeito dos processamentos sobre tais propriedades (NAVES et al, 2010).

Considerando a posicdo relevante que o arroz ocupa na dieta do
brasileiro e a crescente produgdao de sua farinha em escala industrial, o objetivo do
presente trabalho € estudar as caracteristicas fisico-quimicas e as propriedades
funcionais da farinha de arroz.

2. METODOLOGIA

A farinha comercial de arroz foi cedida pela empresa Cerealle Industria e
Comércio de Cereais LTDA (Pelotas, RS, Brasil).

2.1. Caracterizacgao fisico-quimica da farinha de arroz (FA)

A composicado quimica na farinha de arroz (FA) foi realizada segundo as
metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
2000), todas as analises foram realizadas em ftriplicata.

2.2. Determinagao das propriedades funcionais da FA
2.2.1. Solubilidade

A solubilidade (% S) foi determinada pelo método descrito por MORR et
al. (1985), com a variagcao de pH de 3,0 a 9,0. Através da Equacao 1 foi possivel
determinara % S da FA.
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Sendo: A = concentracdo de proteina no sobrenadante (mg/mL); W = peso da amostra (mg); P =
quantidade de proteina na amostra.

2.2.2. Capacidade emulsificante

A capacidade emulsificante (CE) foi realizada pelo método descrito por
OKEZIE e BELLO (1988). Atraves da Equacgéo 2, é possivel calcular quantidade de
oleo emulsificado por grama de proteina contida na amostra.

o Quanl de dlew emulsilicado (ml]) (2)
o maesca de proteina (g

2.2.3. Capacidade de absorgao de agua e de 6leo
A capacidade de absor¢do de agua (CAA) e de ¢6leo (CAO) foram
medidas segundo o método descrito por OKEZIE e BELLO (1988).

2.2.4. Capacidade de formagao de espuma
A capacidade de formacao de espuma (CFE) foi medida de acordo com o
procedimento apresentado por COFFMANN e GARCIA (1977).

2.2.5. Digestibilidade de proteinas (% DP) da farinha de arroz (FA)

A digestibilidade in vitro foi determinada adaptando o método descrito por
Sgarbieri (1996). A FA foi digerida com pepsina e pancreatina em seu pH étimo. A
leitura foi realizada em comprimento de onda de 660nm. A caseina foi utilizada como
controle. A equagao 3 demonstra o calculo para obtera % DP da FA.
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacgao fisico-quimica da farinha de arroz (FA)

Os resultados determinados para a composi¢cdo quimica da farinha de
arroz, em base umida, foram: umidade 7,8%, proteina 7,8%, extrato etéreo 0,5%,
cinzas 0,4% e carboidratos obtidos por diferenca 83,5%. Os valores obtidos
assemelham-se aos dados citados na literatura. Algumas diferengas encontradas
podem ser explicadas pelo fato de que os fatores abidticos (calor, frio, colheita,
armazenamento, etc.) durante o cultivo afetam a composi¢ao do grao de arroz, bem
como o proprio beneficiamento (Vieira et al., 2008).

3.2. Propriedades Funcionais da FA

A variagao da solubilidade protéica da FA em fungdo do pH esta expressa
na fig.1. Os menores valores de solubilidade foram observados em pH 5,0, o que
indica que o ponto isoelétrico das proteinas na farinha esta situado nesta faixa de
pH. A FA apresentou alta solubilidade em pH elevado. O aumento da solubilidade
em pH fortemente alcalino ocorre devido a predominancia de cargas negativas que
geram forgas de repulsdo eletrostatica capazes de promover a dissociagdo dos
complexos e consequente solubilizagdo da proteina (SGARBIERI,1996).
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Figura 1: Curva da solubilidade protéica da FA

A CE da FA encontrada foi de 1,13 mL dleo / g proteina, evidenciando a
baixa capacidade emulsificante da farinha de arroz. Segundo alguns autores, as
proteinas do arroz possuem baixa capacidade emulsificante devido a sua baixa
solubilidade, grande quantidade de ligagbes dissulfeto e alto peso molecular
(AGBOOLA et al., 2005).

Os valores verificados para CAA e CAO foram 2,46 g / g amostra e 1,61
g/g amostra, respectivamente. Os resultados obtidos foram semelhantes aos
encontrados na literatura. Segundo estudo realizado por Barbosa et al. (2006), o
valor encontrado para a absor¢cdo de agua da farinha de arroz foi de 2,6 g / g de
amostra, sendo o valor encontrado no presente trabalho semelhante a este. A CAO
varia em fungdo do numero de grupos hidrofébicos expostos da proteina e que,
provavelmente, as cadeias laterais ndo polares das proteinas tenham afinidade com
as cadeias hidrofébicas da molécula de gordura e contribuam para a absorcéo de
gordura (DENCH et al.,1984).

A FA nao apresentou formagéo de espuma. Alguns estudos apontam que
propriedades moleculares de proteinas sao requeridas para uma boa formagao de
espuma. A formacado de espuma de base protéica envolve a difusdo de proteinas
soluveis rapidamente na interfase ar-agua. (WANG, 1999).

A digestibilidade protéica para FA encontrada foi de 57,6 %. A
digestibilidade da proteina e a bio-disponibilidade de seus aminoacidos constituintes
sao fatores importantes, que vem a caracterizar a qualidade da proteina. Isso se
deve ao fato de que nem todas as proteinas sao digeridas, absorvidas e utilizadas
NnoO Mesmo grau.

4. CONCLUSAO

Todas as propriedades funcionais e composicdo quimica da farinha de
arroz foram determinadas. Os resultados evidenciam que a FA € um promissor
subproduto indicado para produgao de pudins, aditivos em gel e alimentos infantis.
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