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1. INTRODUGAO

No beneficiamento do arroz, entre 10% e 15% dos grédos acabam quebrados
durante o processamento, e esses, em grandes partes sao destinados ao consumo
animal (ZHANG et al., 2024). No entanto, a producado de farinha de arroz (Oryza
sativa L.) a partir desses graos quebrados € uma alternativa sustentavel que agrega
valor a esse subproduto (BODIE et al., 2019; ZHANG et al., 2024).

A farinha de arroz, seja integral ou branca, é naturalmente isenta de gluten,
tornando-se uma opc¢ao ideal para individuos com doenga celiaca ou que seguem
dietas restritivas (OLIVEIRA et al., 2020). Sua composi¢ao nutricional pode variar
conforme o processamento, sendo minimas as perdas na farinha de grao integral
€ um pouco maiores na obtida a partir de graos polidos (UDOH et al., 2024). Além
disso, fatores como cultivar, condi¢des de cultivo, armazenamento e manejo
também influenciam sua composi¢ao (LOYDA et al., 2021).

A incorporacdo dessa farinha pode melhorar diversas caracteristicas de
produtos de panificagdo, como textura, volume, cor e aparéncia (OMAURA E
KAWAI, 2025), sendo que textura e aparéncia sao fatores decisivos na aceitagéo
dos consumidores e na qualidade final do produto (SOUZA et al., 2024).

Diante disso, este estudo tem como objetivo avaliar os efeitos da substituicdo
parcial da farinha de trigo por duas farinhas de arroz provenientes de graos
quebrados. A analise foca nos parametros de textura e aparéncia de um produto
de panificagdo, buscando compreender o impacto dessa substituicdo nas
propriedades sensoriais, além de contribuir para o desenvolvimento de formulacdes
mais sustentaveis e economicamente viaveis.

2. METODOLOGIA

O experimento foi conduzido com grdos de arroz da cultivar IRGA 424 R,
provenientes da safra 2023/2024, cultivados sob sistema irrigado na regidao Sul do
estado do Rio Grande do Sul. O estudo foi desenvolvido em duas etapas distintas.
A primeira consistiu nas operagcbes de pré-armazenamento e processamento,
envolvendo as etapas de limpeza, secagem, armazenamento e beneficiamento dos
graos. O beneficiamento foi realizado no Engenho de Provas (Zaccaria®, modelo
PAZ-1-DTA), obtendo-se amostras nas formas esbramado e branco polido, e
utilizados os graos considerados quebrados conforme a Instrugdo Normativa de
2/2012 (BRASIL, 2012). Em seguida, os graos beneficiados foram submetidos a
moagem em moinho de facas (Perten®), resultando nas farinhas utilizadas no
desenvolvimento do produto.

Todas as atividades desta etapa foram conduzidas no Laboratério de Pés-
Colheita, Industrializagcdo e Qualidade de Graos (LABGré&os), vinculado ao
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Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia
da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). A elaboragcdo do produto de
panificagao consistiu na formulagéo de muffins, nos quais a farinha de arroz integral
(FAI) e a farinha de arroz polido (FAP) foram utilizadas em substituicdo parcial a
farinha de trigo comercial, nas proporgdes de 10%, 20% e 30%, conforme descrito
na Tabela 1.

A formulagéo controle foi composta exclusivamente por farinha de trigo. Apos
o preparo, as amostras foram armazenadas por 24 horas antes da realizagao das
analises. A textura dos muffins foi avaliada por meio de analises instrumentais
utilizando um analisador de textura (Stable Micro Systems®, modelo TA.XTplus),
equipado com célula de carga de 5 kg. O ensaio consistiu na aplicagdo de
compressao em dois ciclos, permitindo a determinagéo dos seguintes parametros
texturais: dureza, coesividade, gomosidade, mastigabilidade e resiliéncia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos apdés a avaliagdo da textura foram apresentados a
seqguir na Tabela 1, mostrando o comportamento das massas assadas em relagéo
a cada parametro avaliado.

Tabela 1 — Perfil texturométrico em massas assadas, elaboradas com farinhas

mistas de arroz e trigo
Médias aritméticas simples, de trés determinagdes + desvio padrado, seguidas por letras iguais,

Tratamento Dureza Coesividade Gomosidade Mastigabilidade Resiliéncia
Controle | 1138,91+1,51® 0,49+0,02° 555,11+0,76° 446,20+ 8,06° 0,21 £0,02°
FAI10% 1306,40 £ 0,462 0,50+ 0,02° 655,32+2,29° 531,90+ 3,55° 0,22 +0,01°
FAI 20% 1542,41+5842 0,61+0,102 911,61+2,312 663,55+4,882 0,28 £ 0,062
FAI 30% 1119,75+ 1,05 0,51 +0,012> 565,23 +3,15° 447,41+ 0,64° 0,22 +0,01°
Controle P 1260,32+5,38> 0,57 +0,01b 719,23 +2,48° 602,47+4,32° 0,27 + 0,012
FAP 10% 1406,63 + 6,14> 0,53 £0,01¢ 741,39+9,88c 617,77 £5,59> 0,25+ 0,012
FAP 20% 2355,73+1,992 0,59 +0,02¢2 1400,89 +7,422 1162,19+ 6,652 0,27 £0,012

FAP 30% 2284,62 +4,432 0,59 +0,012 1338,65+ 3,58 1114,02+ 3,572 0,26 + 0,012
minusculas na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p < 0,05).

Os resultados obtidos na avaliagao da textura (Tabela 1), mostraram que a
substituigdo parcial da farinha de trigo por farinha de arroz influenciou
significativamente a textura dos muffins. Para os muffins elaborados da farinha de
graos quebrados do arroz integral (FAI), a formulacdo com 20% apresentou um
aumento significativo na dureza, coesividade, gomosidade, mastigabilidade e
resiliéncia em comparacao ao Controle |, FAI 10% e FAI 30%.

Ja para os muffins elaborados da farinha de graos quebrados do arroz polido
(FAP) observou-se também um aumento gradual nos parémetros da textura
avaliados, com a formulacao FAP. 20% apresentando também os maiores valores
nos parametros de textura avaliadas. No entanto, FAP 30% apresentou resultados
semelhantes ao da formulagao FAP 20% em parametros da textura somente diferiu
na gomosidade.

A farinha de arroz polido mostrou maior impacto positivo na textura,
especialmente em dureza e mastigabilidade, enquanto a farinha integral influenciou
mais a resiliéncia. de acordo com OMAURA e KAWAI (2025), a incorporagao
dessas farinhas pode melhorar caracteristicas de produtos de panificagcdo, como
na textura e aparéncia, como mostrado na Tabela 1 e Figura 1. Os estudos mostram
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que a incorporagao ou substituicao parcial de até 20% de substituicdo de farinha
de arroz apresenta boas caracteristicas nos parametros de textura e aparéncia
(OLIVEIRA et al.,2020; MARINHO et al., 2023; EVANGELISTA et al.,2025).

Na Figura 1. apresenta visualmente essas massas assadas com diferentes
percentagens de farinhas obtidas de gréos quebradas de Farinha de arroz integral
e farinha arroz branca com 10%, 20, e 30% de substituicio em massa de
panificagao:

Figura 1 — Massas assadas com diferentes percentagens de farinhas, Controle | e
Controle P (100% trigo); FAI (Farinha de arroz integral) e FAP (Farinha arroz polido)
com 10%, 20, e 30% de substituigdo parcial

Controle | 10%FAI

20% FAI 30%FAl

s

20%FAP 30%FAP

Ao avaliar o aspecto fisico (Figura 1) podemos observar pela aparéncia que,
a substituicdo parcial dessas farinhas de arroz quebrados em massa de
panificagao, teve bom impacto na estrutura em relagdo ao padrao. Os muffins com
20% de substituicéo, tanto FAI quanto FAP, apresentaram aspecto mais volumoso,
estrutura interna mais densa e coesa, e superficie uniforme, em comparagao aos
controles e as formulagdes com 10% ou 30%.

A farinha de arroz polido demonstrou maior impacto positivo na textura,
principalmente em dureza e mastigabilidade, enquanto a farinha integral influenciou
mais a resiliéncia. Isso vai de acordo com os parametros de textura apresentados
na Tabela 1.

4. CONCLUSOES
A substituigao parcial da farinha de trigo por farinha de arroz, proveniente de
graos quebrados (FAI e FAP), nas propor¢des 10, 20 a 30%, mostrou-se uma
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alternativa viavel para melhorar a textura, aparéncia e sustentabilidade dos
produtos de panificagcdo. Além de influenciar positivamente as propriedades
sensoriais.

Na formulagédo com 20% (FAI) de substituicdo, melhorou significativamente a
textura e a aparéncia dos muffins, resultando em muffins com massa mais firme,
elastica e bem estruturada, além de visualmente mais atraentes. Enquanto a
farinha polida contribui para uma textura mais suave, a integral reforgca a resisténcia
da massa, tornando essa substituigdo eficaz tanto do ponto de vista tecnolégico
quanto sensorial, sem comprometer a qualidade final do produto.
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