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1. INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) € um dos cereais mais cultivados e consumidos em
todo 0 mundo e muito presente na mesa dos brasileiros (EMBRAPA 2006). E uma
excelente fonte de nutrientes e energia, devido a concentracdo de amido, proteinas,
vitaminas e minerais (KENNEDY et al., 2002).

Durante o beneficiamento do arroz sdo gerados subprodutos como a quirera,
resultante dos gréos quebrados, podendo gerar através da moagem a farinha de
arroz (SILVA, 2005).

A farinha de arroz vem sendo muito usada para suprir necessidades da
industria ou do consumidor, principalmente na formulacdo de produtos alimenticios
para portadores da doenca celiaca, intolerantes ao gluten (BEAN e NISHITA, 1985).
E uma excelente estratégia para aumentar o valor nutricional e conferir
caracteristicas funcionais aos produtos (MARIANI, 2010).

O farelo de arroz consiste de algumas camadas externas do arroz integral que
sao retiradas para a producdo do arroz polido, possui quantidade significativa de
proteinas, lipidios, fibra alimentar, minerais e vitaminas (HOFFPAUER, 2005).

Os chamados fastfoods estdo em alto crescimento no mundo inteiro, devido a
correria do dia-a-dia, entre 0s mais comuns estdo 0s cereais matinais e 0s
salgadinhos snacks. Estes alimentos acabam substituindo uma refeicdo, por serem
mais praticos e demandarem menos tempo para comé-los (ZELAYA, 2000).

O numero de produtos fortificados, enriquecidos e funcionais vem
aumentando, visando uma melhor qualidade de vida, e o mercado dos snacks segue
esta tendéncia com énfase na saude (LUSTOSA et al., 2008).

Objetivou-se entdo, o desenvolvimento de um salgadinho “snack” a partir de
farinha e farelo de arroz, avaliando sua composicdo proximal, digestibilidade
proteica, atividade de agua, aceitacdo sensorial e intencdo de compra do produto.

2. METODOLOGIA

Os snacks foram desenvolvidos no laboratorio de panificacdo, da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

A farinha de arroz utilizada para fabricagdo dos snacks foi disponibilizada por
uma industria local de Pelotas/RS e os demais ingredientes adquiridos no comércio
local. Para a elaboracdo dos snacks utilizou-se 65g de farinha de arroz, 20g de
farelo, 6g de sal, 2g de orégano, 10g de margarina e 60ml de agua. Os ingredientes
foram misturados, cortados manualmente e assados em forno industrial a
temperatura de 150°C por 7 minutos.
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As analises de composicao proximal (umidade, gordura, proteina, cinzas, fibra
bruta) foram realizadas em duplicata de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008). O
teor de carboidratos foi obtido por diferenca.

A analise de atividade de agua foi realizada em duplicata e a leitura realizada
no equipamento Labtouch — Novasina.

O método usado para a digestibilidade proteica foi o descrito por Hsu et al.
(1977). Baseia-se na correlacdo entre velocidade inicial de protedlise e
digestibilidade, medida através do pH, utilizando- se uma solugdo enzimatica para
digerir a amostra. A digestdo enzimatica foi caracterizada pela queda do pH 10 min
apos adicao da solucdo enzimética e ajuste da equacdo que descreve a queda do
pH versus tempo.

O valor energético total foi calculado seguindo os valores de converséo de
Atwater, onde se multiplicou o contetdo de carboidrato e proteina por quatro e a
gordura por nove, os produtos somados constituiram o valor energético total
(OSBORNE, 1978).

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial no
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos — CCQFA-
Universidade Federal de Pelotas, Campus Capdo do Ledo (UFPel) com a
participacdo de 60 avaliadores. Utilizou-se o Teste Afetivo de Aceitacdo e Teste de
Intengcdo de Compra, utilizando escala de 7 pontos estruturada, abrangendo os
termos “desgostei muito” a “gostei muito” e “certamente ndo compraria’ a
“certamente compraria”. Foi calculado o indice de Aceitabilidade (IA) adotando a
seguinte expressdo matematica: 1A = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o
produto; B = nota maxima dada ao produto. Para que um produto seja considerado
como aceito, em termos de propriedades sensoriais, € necessario que obtenham um
indice de aceitabilidade de no minimo 70% (DUTCOSKY, 1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 estdo apresentados os percentuais da composi¢céo proximal de
shacks de farinha e farelo de arroz.
TABELA 1: Média dos resultados para composicdo proximal dos snacks
elaborados com farinha e farelo de arroz

Composicao %
Carboidratos 75,88
Proteinas 9,17
Gorduras 7,93
Fibras 1,08
Cinzas 3,97
Umidade 1,95

O valor de carboidratos encontrado foi semelhante ao encontrado no snack de
coproduto de arroz e soja (COUTINHO, 2013), no cereal extrusado de quirera de
arroz e farelo (GODOY, 2013) e no snack extrusado de farinha de arroz e bandinha
de feijao (CARVALHO, 2012) que encontraram 79,35%, 75% e 78,14%
respectivamente.

A quantidade de proteinas e fibras encontradas nao diferiu das encontradas
no snack de arroz e soja que foi de 10,50% para proteina e 1,57% para fibras
(COUTINHO, 2013). O mesmo acontece com o cereal extrusado de quirera de arroz
e farelo, que apresentou semelhanca em proteinas (8,91%) e fibras (2%) (GODOY,
2013).
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O resultado obtido para umidade foi inferior aos encontrados por Coutinho
(2013) 5,39% e por Carvalho (2012) 7,23%. E o resultado encontrado para gorduras
mostrou-se mais elevado quando comparado com 0s mesmos estudos que
apresentaram 4,08% e 0,09% respectivamente.

O valor de cinzas foi maior que o encontrado por Coutinho (2013) que foi de
0,67% para um snack de arroz e soja, e maior que 1,30% encontrado por Godoy
(2013) em um cereal extrusado de quirera de arroz e farelo. E préximo ao
encontrado por Carvalho (2012) em um snack de arroz e feijao 3,27%.

A digestibilidade € a medida da porcentagem das proteinas que sao
hidrolisadas pelas enzimas digestivas e absorvidas pelo organismo na forma de
aminoacidos ou de qualquer outro composto nitrogenado (PIRES, 2006). O snhack
elaborado apresentou 94,4% sendo considerado de alta digestibilidade pelo
organismo.

O snack elaborado com farinha e farelo de arroz apresentou baixa atividade
de agua 0,2, assim como Carvalho (2012) que encontrou 0,3 no snack de arroz e
feijdo. Podendo ser considerado microbiologicamente estavel.

O valor energético encontrado foi de 411,37 kcal, superior ao encontrado no
shack de arroz e feijao 333,81 (CARVALHO, 2012) e no shack de arroz e soja
390,19 (COUTINHO, 2013)

O indice de aceitabilidade do produto ficou acima do minimo necessério e
alcancou 92% de aceitacdo, considerado alto quando comparado com o estudo de
Carvalho (2012) com snack de arroz e feijdo que obteve 75,89% de aceitacao.
Segundo Carvalho (2012) obteve-se baixo nivel de reprovacédo do seu produto final,
sendo que, de 100 avaliadores, apenas trés relataram que “certamente nédo
comprariam” o snack de arroz e feijao.

Observa-se que 87,2% dos avaliadores afirmaram que comprariam ou
certamente comprariam o shack produzido com farinha e farelo de arroz se o
encontrasse a venda, o que comprova sua boa aceitabilidade.

4. CONCLUSOES

Produzir snacks a partir da farinha e farelo de arroz é viavel, sendo uma boa
opcédo de consumo para o publico que prefere alimentos préaticos e se preocupa com
a saude, atendendo principalmente os celiacos. Tendo em vista que o produto
apresentou boas caracteristicas nutricionais, fonte de proteinas e carboidratos, alta
digestibilidade proteica e baixa atividade de agua.

Na andlise sensorial, houve aceitacdo para os shacks a partir da farinha e
farelo de arroz. Assim como, também houve intencdo de compra, o que torna o
produto promissor para mercado.
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