POTENCIAL DE UTILIZAGAO DE FARINHA DE ARROZ EM BOLOS

Marcia Arocha Gularte!”, Carla Maria Moita Brites®, Maria Jodo Trigo®.
'Universidade Federal de Pelotas, Cx. P. 354, Pelotas, RS, Brasil.
gularte@ufpel.edu.br. ZInstituto Nacional de Recursos Biologicos, Estagdo
Agronémica Nacional, Quinta do Marqués, 2784-505, Oeiras, Portugal.

A farinha de arroz nao possui gliten e por este motivo ndo forma uma rede
com a viscoelasticidade adequada para os produtos de panificagéo e pastelaria que
utilizam preferencialmente a farinha de trigo.

No entanto, o arroz possui propriedades especificas, como o fato de ser
hipoalérgico, incolor, ter sabor suave e, além disso, ndo possui gliten - proteinas
intolerantes presentes no trigo, aveia, centeio, cevada e no malte, perspectivando-
se a incorporagao de farinha de arroz na formulagao de novos produtos (GUJRAL e
ROSELL, 2004; GULARTE, 2005).

Contudo, além de ser uma o6tima fonte nutricional e um ingrediente na
formulacédo de alimentos, a utilizagdo do arroz em produtos de panificagéo torna-se
uma possibilidade para diversificar a aplicagao desse gréao, ja que existe excesso
de produgao para o atual consumo no Brasil.

O bolo de arroz (tipo queque) € um produto de pastelaria tradicionalmente
consumido em Portugal, cuja formulagdo inicial incorporava cerca de 20% de
farinha de arroz, porém atualmente é elaborado essencialmente com farinha de
trigo.

Com a justificativa de utilizar e valorizar as sobras da industrializagdo do
arroz, como 0s graos quebrados, realizou-se este estudo para verificar a melhor
incorporagéo da farinha de arroz neste bolo tipicamente Portugués, assim como,
pesquisar a influéncia da cultivar de arroz para a qualidade final, nomeadamente
diferengas entre cultivares do tipo Indica e Japonica (BRITES, et al., 2004).

Este trabalho foi desenvolvido no ambito do projeto “Obtenciéon de
productos de panificacién para necesidades especificas”, PANXTODOS, 2006-
2009, programa Cooperacion Iberoamericana CYTED- Ciencia y Tecnologia Para
El Desarrollo, resultado da colaboragdo entre Portugal (Estacdo Agrondmica
Nacional) e Brasil (Universidade Federal de Pelotas).

A metodologia utilizada consistiu na elaboragao do “bolo de arroz”, partindo
de uma formulagédo base com 100% de farinha, 31,25% de margarina de massas,
62,5% de agucar, 62,5% de leite, 12,5% de ovos e 4,06% de fermento (pirofosfato
acido de sdédio e bicarbonato de sédio). A elaboragéo teve inicio na obtengao de
uma mistura homogénea da manteiga com o agucar, apds adicionou-se ovos e leite
aos poucos, depois a farinha e o fermento obtendo-se uma massa que foi colocada
em aros préprios para este bolo e assado em forno a 210-220°C por 15-20 min.
Realizaram-se 4 ensaios, variando a farinha de trigo ou arroz, proveniente de duas
variedades (Euro — tipo Japonica e Gladio — tipo Indica): 1- 100% farinha de trigo,
2- 100% de farinha de arroz do tipo Japonica, 3- 100% de farinha de arroz do tipo
Indica, 4- 50% de farinha de trigo e 50% de farinha de arroz do tipo Japonica.

Os bolos foram avaliados através da determinagdo de volume especifico
(g/cm?®) com a pesagem e volume obtido pelo deslocamento de esferas de vidro;
textura em texturbmetro TA TX2; caracteristicas do miolo dos bolos através de
scaner da marca HP, visualizando por microfilmagem o tamanho e o formato dos
alvéolos e analise sensorial (GULARTE, 2002) através do teste de ordenagéo,
onde o bolo mais preferido recebeu a maior nota.

Diante dos resultados da Tabela 1 pode-se observar que o volume
especifico médio do bolo com 100% de farinha de trigo é significativamente



superior aos restantes. Os volumes especificos médios diminuiram com a
incorporagdo da farinha de arroz e ndo apresentaram diferencas entre as
formulagdes com farinhas de arroz dos tipos Indica e Japonica.

A textura dos bolos néao apresentou diferenga significativa (Tab. 1), devido
a variabilidade nos dados das 9 repetigdes, porém pode-se verificar uma tendéncia
para uma menor resisténcia do miolo com incorporacao de farinha de arroz.

Tabela 1. Médias do volume especifico e textura de bolo de arroz com diferentes
formulacdes

Avaliacoes*
Farinhas Volume especifico Textura (kgf)
(g/cmd)
1- Trigo 100% 2,87a 292,47¢
2- Arroz japonico 100% 2,31c 237,512
3- Arroz indico 100% 2,50bc 204,612
4- Arroz japonico 50% 2,56b 255,712

* Médias de 6 repeticbes para o volume e 9 para a textura, letras distintas na
coluna diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os miolos dos bolos 2, 3 e 4 apresentaram caracteristicas mais
uniformes em tamanho e formato dos alvéolos do que o miolo do bolo com farinha
de trigo. Os resultados da avaliagéo sensorial indicam que o bolo com 100% de
farinha de trigo foi o mais preferido (Fig, 1), mas a ordenagao de preferéncia nao é
suficiente para se diferenciar do bolo com 50% de farinha de arroz da cultivar do
tipo Japonica (4).
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Letras distintas diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey p<0,05).
Figura 1. Percentual de ordenacéo do bolo de arroz com diferentes formulagdes.

As principais conclusdes deste trabalho sédo que é possivel incorporar 50%
de farinha de arroz neste tipo de bolo com elevada preferéncia e a pior apreciagéo
obtida foi com a formulagéo com farinha de arroz do tipo Indica.
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