CARACTERIZAGAO QUIMICA DE MISTURAS DE FARINHAS DE TRIGO, ARROZ E
SOJA
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O emprego de farinhas sucedaneas em panificacdo tem sido uma alternativa de
industrias e 6rgdos de pesquisa com a finalidade de proporcionar melhorias nutricionais
nos produtos que as contém, isto porque muitas farinhas sucedaneas apresentam
desempenhos nutricionais superiores a farinha de trigo. O conhecimento detalhado de
caracteristicas quimicas, tecnoldgicas e nutricionais destas farinhas auxilia na escolha e
elaboracé@o de produtos panificaveis. Desta forma, objetivou-se caracterizar as farinhas de
trigo, arroz e soja desengordurada, bem como misturas de ambas as farinhas.

Foram elaboradas farinhas mistas de trigo, arroz e soja provenientes das misturas de
farinhas de arroz e soja desengordurada nas propor¢des de 90:10, 80:20 e 60:40
respectivamente que substituiram em 10, 20, 30, 40 e 50% a farinha de trigo.

A caracterizagao quimica das farinhas de trigo, arroz e soja, bem como das misturas
foi realizada através das analises de umidade, cinzas, gordura, proteinas e fibras de acordo
com a AACC (2000). O teor de carboidratos foi avaliado de acordo com o método da AOAC
(1994).

Na tabela 1 sdo apresentadas as composi¢des quimicas das farinhas de trigo, arroz e
soja desengordurada utilizadas para elaboragéo das farinhas mistas.

Tabela 1. Composi¢do quimica (%) das farinhas de trigo, arroz e soja desengordurada.
Farinha  Proteina Lipideos Cinzas Fibras Carboidratos Umidade

Trigo 10,32 b 3,73a 0,52b 0,23b 72,05b 13,08 a
Arroz 6,42 c 2,76 b 0,35b 0,50b 78,53 a 11,94 b
Sojadesg. 44,26 a 2,63b 552a 5,52a 39,54 c 8,05¢

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

Como pode ser observado na tabela 1, a farinha de soja desengordurada
apresentou maior teor de proteina do que as farinhas de trigo e arroz. Os valores
encontrados estdo de acordo com a legislagdo (ANVISA, 2007), onde as farinhas de arroz
e soja desengordurada devem apresentar, respectivamente, teores protéicos minimos de
6,0% e 30,0%. Para a farinha de trigo o teor protéico ndo é especificado.

A farinha de trigo apresentou o maior teor de lipideos, seguido das farinhas de
arroz e soja desengordurada, respectivamente. O menor teor observado para a soja
desengordurada é consequéncia do método industrial de extragcdo do 6leo, que resulta em
farelo com teores lipidicos proximos a 1% (ELIAS, 2004).

O teor de cinzas encontrado na farinha de soja desengordurada foi
significativamente maior do que os encontrados nas farinhas de trigo e arroz. Este fato
decorre da extragéo do 6leo ter ocorrido com grdos nao descascados (ELIAS, 2004), pois
nas cascas ocorrem 0s maiores teores proporcionais de minerais. O teor de cinzas para a
farinha de trigo esta de acordo com os observados por Junior et al. (2006), enquanto a
farinha de arroz apresenta teores inferiores aos encontrados por Tredus et al. (2001), cujo
percentual (b.u.) foi de 0,74.



Os valores de umidade encontrados para as farinhas estdo de acordo com as
exigéncias da legislac@o, que especifica umidade de 13,0% para as farinhas de trigo e
arroz e de 8% para a farinha de soja desengordurada (BRASIL, 1978). Os teores de
carboidrato decrescem respectivamente para as farinhas de arroz, trigo e soja
desengordurada, refletindo o método em que foram avaliadas.

Na Tabela 2 sdo apresentados em base Umida, os teores de proteina, lipideos,
cinzas, fibras, carboidratos e umidade das farinhas mistas.

Tabela 2. Composigao quimica das farinhas mistas.

Proporcéo . ™ ) ) . .
] Proteinas Lipideos Cinzas Fibras Carboidratos Umidade
arroz:soja
10% de substituicdo
9A:1S 10,31 3,63 a 0,55 ef 0,409 71,25 ac 13,85a
8A:2S 10,25 3,60a 0,55 ef 0,409 70,81bc 13,72 abc
6A:4S 11,45¢g 3,63 a 0,71 de 0,84 ef 69,60 d 13,78 a
20% de substituicao
9A:1S 10,31 3,53a 0,59d 0,58 fg 71,39 a 13,71 ac
8A:2S 11,05 3,53 a 0,69d 0,86 ef 70,29 b 13,57 bc
6A:4S 12,57 d 3,53a 0,90d 1,44 de 68,08 d 13,49 b
30% de substituicao
9A:1S 10,29 | 3,44 a 0,62 ef 0,75 f 71,54 a 13,37 cd
8A:2S 11,42 h 344a 0,78d 1,18 e 69,88 bd 13,31cd
6A:4S 13,69 ¢ 342a 1,09 ¢ 2,04¢c 66,57 e 13,18 de
40% de substituicdo
9A:1S 10,27 | 3,34a 0,66 def 0,92 ef 71,48 a 13,14 de
8A:2S 11,79 f 3,33a 0,86 d 1,49¢e 69,46 d 13,05 de
6A:4S 14,82 b 3,33a 1,28 b 2,65b 65,05 f 12,89 ef
50% de substituicdo
9A:1S 10,26 | 324a 0,69 de 1,09e 71,82 a 12,90 ef
8A:2S 12,16 e 3,23a 0,95 cd 1,84 cd 69,05d 12,80 ef
6A:4S 15,94 a 322a 1,47 a 325a 63,53 g 12,59 f

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).

Através da Tabela 2, é possivel verificar que quanto maior for o percentual de
substituigcdo da farinha de trigo pelas farinhas de arroz e soja desengordurada, maior é o
teor de proteinas nas formulagées de farinhas mistas e que, a medida que a proporgéo de
farinha de soja aumenta na mistura, o teor protéico nas farinhas mistas é mais acentuado.

Quanto ao conteldo lipidico das farinhas mistas, foi possivel verificar que nao
houve mudanga em seu contetdo, quando foram adicionadas as farinhas de arroz e soja
desengordurada a farinha de trigo.

Em relagao ao teor de cinzas, é possivel verificar que, a medida que a farinha de
soja desengordurada aumenta de propor¢do nas misturas entre farinha de arroz e soja
desengordurada, seu teor aumenta também.

O teor de cinzas de um alimento esta relacionado a sua constituicdo mineral. Na
maioria destes alimentos, os minerais encontram-se na periferia dos mesmos. E o caso da
farinha de soja desengordurada, proveniente do residuo sélido do processo de extragdo do



6leo, o qual utiliza todo o gréo para a extragao, ficando assim grande parte das cinzas na
farinha.

As fibras estdo relacionadas a constituintes encontrados nos alimentos néo
digeriveis no metabolismo humano que, na maioria das vezes, encontram-se na parte
periférica dos alimentos, assim como as cinzas.

Os resultados demonstrados na Tabela 2 apontam mesma tendéncia ao observado
no teor de cinzas das formulagées de farinhas mistas, demonstrando que a farinha de soja
desengordurada também interferiu consideravelmente nos teores de fibras das formulagdes
de farinhas mistas estudadas.

O teor de carboidratos, diferentemente dos teores de cinzas, fibras e proteinas,
diminuiu a medida que foram alteradas as substituicdes (10, 20, 30, 40 e 50%) da farinha
de trigo pelas proporgdes das farinhas de arroz:soja, assim como também, quando as
proporcoes de farinha de arroz:soja desengordurada foram modificadas. Como os teores
de proteinas e cinzas aumentaram e os teores de lipideos e umidade permaneceram quase
que inalterados, proporcionalmente, o teor de carboidratos aumentou.

Conclui-se que a farinha de soja desengordurada, por apresentar maiores teores
de proteinas, fibras e cinzas, interferiu significativamente na composi¢cdo quimica das
farinhas mistas contendo farinha de trigo, arroz e soja desengordurada.
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