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Resumo: Na busca por produtos sem gluten, com qualidade nutricional e sabor
agradavel, foram testadas duas formulacdes de biscoitos, uma utilizando somente a
farinha e outra acrescentada de farelo, sendo estes subprodutos gerados no
beneficiamento do arroz. Realizou-se a caracterizacao do farelo a fim de comprovar sua
importancia nutricional. Para verificar a aceitacdo do produto realizou-se uma analise
sensorial com 52 julgadores, do qual se obteve importantes resultados, pois as duas
formulacbes foram bem aceitas pelos mesmos. Por esses resultados pode-se concluir
que as duas formulacdes apresentaram-se como uma boa op¢ao para os portadores da
doenca celiaca e mostram que sua producdo e comercializacdo sdo uma alternativa

para agregar valor e diversificar os produtos da industria de beneficiamento de arroz.
Palavras-chave: Farinha de arroz, farelo de arroz, biscoito sem gluten, doenca celiaca.

1. Introducéo
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A farinha de arroz é conhecida por sua facil e rapida digestdo no organismo,
apresentando como importante caracteristica o fato de ndo conter gliten, o que a torna

especialmente indicada no preparo de alimentos infantis, para idosos e pessoas com
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necessidades especiais de alimentacdo, como exemplo, para os portadores da doenca

celiaca.

Como subproduto do beneficiamento e processamento do arroz em casca, resultam a
casca, o0 arroz quebrado e o farelo. O farelo de arroz consiste de algumas camadas
externas do arroz integral que séo retiradas para a producdo do arroz polido (SILVA et
al, 2011).

A fibra alimentar, presente no farelo de arroz, é constituida basicamente por
hemicelulose e lignina, fibras que possuem baixa fermentacdo e alta capacidade de
retencdo de agua, sendo bastante Uteis no tratamento da constipacdo intestinal,
promovem a renovacgao das células saudaveis, intensificam a protecao contra infec¢des
bacterianas, retardam a resposta glicémica e podem agir como preventivos do cancer
de cbédon. Para os portadores da doenca celiaca problemas intestinais sdo bastante
comuns pelo fato de os alimentos encontrados ndao conterem quantidades ideais de
fibras sendo o farelo de arroz uma boa opcédo (MARIANI, 2010).

A doenca celiaca € uma afeccdo progressiva causada em individuos geneticamente
predispostos, por permanente intolerancia a gliadina contida no glaten, que, em sua
forma classica, se exterioriza, principalmente através de severas leses da mucosa
intestinal, resultando em variaveis graus de ma absorcdo de nutrientes. O celiaco
produz anticorpos contra o glten, que agem no intestino delgado, atrofiando-o (CESAR
et al, 2006).

Um problema encontrado na elaboracdo de alimentos contendo subprodutos do arroz,
farinha e farelo, € que os mesmos possuem sabor e aspecto arenoso, que 0s tornam

desagradavel ao paladar.

Para a elaboracdo de biscoitos destinados aos celiacos, foi utilizada uma combinacgéo
de ingredientes sem glaten: farinha de arroz, farelo de arroz, polvilho doce e amido de
milho. Espera-se que a mistura desses ingredientes proporcione um biscoito nutritivo e
com sabor agradavel desejado, e que possa ser apreciado por varios consumidores,

especialmente celiacos.



2. Reviséo Bibliografica

2.1 Farinha de Arroz

O arroz (Oryza sativa, L.) é uma das principais fontes de calorias e proteinas na
alimentacdo de mais da metade da populacdo mundial, pelo fato de ndo conter glaten
se torna uma boa opc¢do aos portadores da doenca celiaca. Entre os cereais, é 0 que
apresenta maior digestibilidade, maior valor biolégico e a mais elevada taxa de
eficiéncia protéica (SEVERO, 2010).

O arroz é utilizado em especial para consumo humano sob diversas formas: arroz
polido, parboilizado e integral, 6leo e farinha comercial de arroz, entre outros. Grande
parte do arroz polido é consumido diretamente apdés cozimento, mas uma parte
significativamente crescente tem sido usada industrialmente na producao de farinha de
arroz que €, posteriormente, utilizada como aditivo em gel, pudins, sorvetes e outros
produtos similares devido as suas propriedades nutricionais, sua hipoalergenicidade,

por possuir sabor agradavel e por nao interferir na cor do produto final (VIEIRA, 2008).

Dados da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2011) afirmam que na safra
2011/12, pela intencédo de plantio manifestada pelos produtores e seus informantes, a
producdo nacional de arroz pode ficar ao redor de 12,25 milhdes de toneladas. Esses
dados mostram ainda que a producdo nacional de arroz vem oscilando e diminuindo ao
longo dos anos. “As causas da reducéo sdo: a dificuldade de comercializacdo, precos
nao atrativos, aumento no custo de producéao e falta de agua nos reservatérios (acudes

e barragens)”.

Uma alternativa para que se consiga gerar valor agregado nesta matéria-prima da
regido sul do estado de Santa Catarina, é através da producédo de farinha de arroz, que

possui uma ampla possibilidade de aplicagéo.

Na farinha de arroz, os carboidratos séo representados basicamente pelo amido, que é
formado por cadeias de amilose e amilopectina, responsaveis por muitas das
propriedades do produto final, sendo a mais importante delas a gelatinizagdo. O
segundo componente em maior quantidade na estrutura da farinha de arroz é a

proteina, respondendo por cerca de 7-9% da sua composi¢cdo. Segundo a legislacéo



brasileira, a farinha de arroz pode ser denominada e vendida como amido de arroz, em
funcdo do seu alto teor de amido e a dificuldade de se extrair as proteinas (SEVERO,
2010).

TABELA 1 - Composicéo fisico-quimica do arroz

Componentes (%) Quantidade (%)
Nitrogénio proteico 8,9
Lipidios 2,0
Fibras 2,0
Cinzas 11
Nifext 77,0

Fonte - Adaptado de Moretto (2008).

2.2 Farelo de arroz

O farelo de arroz apresenta aspecto farinaceo, fibroso e suave ao tato, é obtido durante
as etapas de brunicdo e polimento do beneficiamento para a obtencédo do arroz polido,
representando cerca de 8% do grdo. Entre as fracdes do processamento do arroz € a
que possui maior conteudo de nutrientes (MARIANI, 2010).

Nas regides onde o arroz é altamente consumido, grandes quantidades de farelo de
arroz sado desprezadas, em funcéo da falta de controle sanitario no beneficiamento e da
facil rancificacdo do produto, que restringem a sua utilizacao na alimentacdo humana. A
aplicacdo do calor € o método mais seguro e eficiente para manter sua qualidade e alto
valor industrial, uma vez que as enzimas, 0S microrganismos, 0s insetos e 0s agentes

toxicos naturais no farelo sdo termicamente labeis (SOARES JUNIOR, 2008).

O farelo de arroz é uma excelente fonte de fibras, vitaminas, minerais, proteinas e
lipideos. As fibras do farelo de arroz sdo componentes que possuem boa capacidade
de absorcdo de agua e 6leo e por isso podem contribuir para o desenvolvimento de
uma enorme variedade de produtos industrializados que requerem estas propriedades
(SOARES JUNIOR, 2008). De acordo com Pestana (2008) o elevado contetdo de
lipideos do farelo de arroz (entre 12,8 e 22,6%), aliado ao seu baixo valor comercial,
justificam seu emprego majoritario como matéria-prima para indastria de extracdo de

6leo comestivel.



TABELA 2 - Limites de tolerancia para o farelo de arroz estabilizado ou

parboilizado

Componentes Tolerancia (%)
Gordura 16,0 minimo
Proteina 13,0 minimo
Fibra da dieta total 20,0 minimo
Fibra bruta 9,0 maximo
Cinza 10,0 méximo
Cinza (farelo parboilizado) 15,0 maximo
Umidade 12,0 méximo
Acidos graxos livres (FFA) 4,0 maximo
Silica (SiOy) 0,1 maximo
Carbonato de calcio (CaCO3) 2,0 maximo
Carbonato de calcio (farelo parboilizado) 6,0 maximo

Fonte - PESTANA (2008).

2.3 Doenca Celiaca

Atualmente a doenca celiaca ainda € pouco conhecida, seus sintomas podem se
confundir com outros distlrbios. A doenca celiaca € a intolerancia permanente ao
gluten, esta geralmente se manifesta na infancia, entre o primeiro e terceiro ano de
vida, podendo, entretanto, surgir em qualquer idade, inclusive na adulta (ACELBRA,
2011).

7

O termo gluten é utilizado para designar a fracdo protéica constituida das classes
protéicas glutelina e prolamina apés hidratacdo sendo encontradas no trigo, na aveia,
no centeio, na cevada, no malte, amplamente utilizados na composicdo de alimentos,

medicamentos, bebidas industrializadas e cosméticos (CESAR, 2006, p. 150).

A doenca por sensibilidade ao gluten pode ser definida como um estado de resposta
imunologica, tanto celular como humoral, ao glaten do trigo, centeio, cevada e aveia.
Seu espectro compreende a doenca celiaca, a dermatite herpetiforme, alfas
recorrentes, nefropatia e artropatia. A doenca celiaca (DC) € a forma mais frequente de
apresentacao (CASTRO, 2004).

Segundo a Federacao Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil (FENACELBRA,
2011), os sintomas intestinais incluem diarréia cronica ou prisédo de ventre, inchaco e

flatuléncia, irritabilidade, e pouco ganho de peso. Os pacientes podem apresentar



atraso de crescimento e da puberdade, anemia da caréncia de ferro, osteopenia ou
osteoporose, exames anormais de figado, e uma erupgdo na pele que faz cocar
chamada dermatite herpetiforme. A doenca celiaca também pode ndo apresentar

nenhum sintoma.

O tratamento da doenca consiste em uma dieta totalmente isenta de gluten. Devido a
excluséo total de alguns alimentos ricos em carboidratos e fibras, a dieta do celiaco
habitualmente € composta em sua maior parte de gorduras (margarina, manteigas,
Oleos, etc) e proteinas (carne em geral) e em menor parte de carboidratos (massas sem
glaten, acucares, etc). Todo celiaco que ndo transgride a doenca tende a ter um
aumento do peso corporal, e desta forma deve ter uma dieta equilibrada. Para tanto,
deve diminuir a ingestdo de proteinas, moderar o consumo de gorduras e aumentar o
consumo de frutas, sucos naturais, verduras e legumes, tornando sua alimentacdo mais

adequada e saudavel (ACELBRA, 2011).

3. Materiais e métodos
3.1 Caracterizacao fisico-quimica do farelo de arroz

A caracterizagdo do farelo foi realizada em equipamento NIR (Near Infrared
Reflectance) da marca Bruker (FT-NIR MPA). As analises foram realizadas em

triplicata.

3.2 Elaboracéo dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados no Laboratério de Técnicas de Nutricdo e Dietética da
Universidade do Extremo Sul Catarinense — UNESC, sendo testadas duas diferentes
formulacgdes. A primeira formulagéo, Amostra 1, foram utilizados como ingredientes 50%
de farinha de arroz, 25% de polvilho doce, 25% de amido de milho, ovos, manteiga e
acucar. Na segunda formulacdo, Amostra 2, foram utilizados como ingredientes 35% de
farinha de arroz, 30% de farelo de arroz, 20% de polvilho doce, 15% de amido de milho,
ovos, manteiga, canela e acucar. Os ingredientes foram comprados em supermercados

da regido, sendo somente o farelo de arroz adquirido em empresa da regido, Migra



Alimentos Ltda. Em seguida fez-se a mistura dos ingredientes, a moldagem dos

biscoitos e posterior assamento a 160°C, durante 7 minutos.

ApoOs a elaboracdo do biscoito realizou-se andlise sensorial, com 52 julgadores,
aplicando-se um teste de aceitacdo com escala estruturada para avaliacao de atributos,
utilizando-se escalas que determinaram a intensidade de cada atributo sensorial
presente na amostra. Os atributos avaliados foram: sabor, cor, cheiro, textura e o
biscoito em geral. A faixa etaria dos julgadores variou entre 18 e 55 anos. Com o0s
resultados obtidos foi possivel avaliar o grau de aceitacdo do produto, a fim de verificar

a viabilidade de comercializagao.

4. Resultados e discussdes
4.1 Caracterizacéo do farelo

Realizou-se a caracterizacao fisico-quimica do farelo de arroz, a fim de comprovar a
importancia nutricional deste residuo da industria alimenticia e comparar os resultados
com dados encontrados na literatura sobre os limites a serem usados. De acordo com
Pestana (2008), em seu trabalho sobre as caracteristicas, beneficios a saude e
aplicacdes do farelo de arroz, sugere os limites de tolerancia para o farelo de arroz

estabilizado ou parboilizado (Tabela 2). Os resultados foram expressos na tabela 3.

TABELA 3 - Resultados obtidos em andlise fisico-quimica do farelo de arroz

Componentes Resultados (%) Valores permitidos
Umidade 9,24 + 0,60 12% maximo
Proteina 13,41 £ 0,35 13% minimo
Gordura 23,49 + 0,42 16% minimo
Fibra 5,25+ 0,20 9% maximo
Cinza 6,53+£0,24 10% maximo

Fonte — Dados da pesquisa.

Pode-se observar através de comparacdo dos resultados que os valores obtidos se
enquadraram dentro do permitido se mostrando adequados para consumo, assim como

de propriedades importantes na dieta diaria, especialmente de pessoas com



necessidades especiais, como por exemplo, portadores da doenca celiaca que
precisam consumir grandes quantidades de fibras.

Silva et al. (2011), relata em seu trabalho, sobre a caracteriza¢@o quimica de farelo de
arroz in natura e extrusado, que o farelo de arroz é um alimento com alto valor nutritivo,
com quantidades significativas de proteina, cinzas, lipidios e carboidratos, observando
que mesmo quando o farelo de arroz € submetido a um tratamento com temperatura
relativamente elevada, mantém suas caracteristicas quimicas favoraveis, sendo este
um fator de grande importancia pelo fato de que mesmo depois do assamento o

biscoito mantem suas caracteristicas nutricionais.

De acordo com Del Moro (2004), em seu trabalho sobre a composicéo centesimal e
acao antioxidante do farelo de arroz e seus beneficios a saude, discorre que a
composicdo centesimal encontrada mostra que o farelo € rico em fibras e minerais, e
gue o mesmo pode baixar o colesterol, sendo tdo eficaz quanto outros farelos, como
por exemplo o farelo de trigo e o farelo de aveia, além de ser benéfico para a
alimentacdo humana, pode favorecer a salde e a prevencdo de doencas, pelo fato de

seus fitonutrientes contribuirem com propriedades hipocolesterolémicas.

4.2 Elaboragéo dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados em duas diferentes formulagdes, da qual apresentaram-
se de acordo com o esperado. A amostra 1 (contendo somente farinha de arroz)
apresentou-se com sabor agradavel, ndo muito doce, textura crocante, cheiro proprio,

cor caramelo claro, sendo, em geral, bem aceito pelos julgadores (figura 1).

Figura 1 - Amostra 1 (biscoitos elaborados com farinha de arroz)




A amostra 2 (contendo farinha e farelo de arroz),acrescentou-se canela em po6 para
minimizar o sabor do farelo, sendo os biscoitos dessa formulacdo também bem aceitos
pelos julgadores, apresentando sabor agradavel, com suave sabor de canela, cheiro

préprio, cor marrom claro, e néo foi observado sabor e aspecto arenoso (figura 2).

Figura 2 - Amostra 2 (biscoitos elaborados com farinha e farelo de arroz)

Os biscoitos foram avaliados sensorialmente através de um teste afetivo com 52
julgadores, ndo-treinados, ndo-portadores da doenca celiaca e com disponibilidade
para participar.

Os dados obtidos estédo apresentados a seguir (graficos 1 e 2).

Na andlise sensorial da amostra 1, dos 52 julgadores 35,77% escolheram a opgéo
gostei muito, 53,08% gostei, 10,38% n&o gostei nem desgostei, 0,77% desgostei e
nenhum dos julgadores escolheu a opcdo desgostei muito (grafico 1).

Em avaliagéo fisico-sensorial de biscoito sem gluten a base de farinha de mandioca
Silva et al. (2011) relata em seu trabalho que de um modo geral para todos os atributos
a opcao gostei moderadamente prevaleceu.

Quando analisados os resultados observa-se que houve grande aceitacdo da amostra
1, ja que em meédia para todos os atributos as opc¢éo escolhidas foram gostei muito e
gostei, evidenciando assim, que sua producdo e comercializacdo pode ser uma nova
opcédo de produtos sem gluten no mercado.



Grafico 1 — Resultado da analise sensorial da amostra 1.
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Fonte — Dados da pesquisa.

Na andlise sensorial da amostra 2, assim como na amostra 1, dos julgadores em
questao, 23,46% escolheram a opcao gostei muito, 44,61% gostei, 23,08% nao gostei
nem desgostei, 8,85% desgostei e nenhum dos julgadores respondeu desgostei muito

(gréfico 2).

Grafico 2 - Resultado da analise sensorial da amostra 2

B Gostei muito
50 A
M Gostei
3 40 - @ N3do gostei, nem desgostei
S
-g M Desgostei
© 30
o ¥ Desgostei muito
2
o 20
©
o
2 10 -
o0 -
Sabor Cheiro Cor Textura Geral
Atributos

Fonte — Dados da pesquisa



Mariani (2010) elaborou biscoitos utilizando farinha de arroz, farelo de arroz e farinha de
soja, onde seus resultados foram em média para todos os atributos analisados, gostei
regularmente e indiferente.

Comparando os resultados obtidos na amostra 2, pode-se perceber que esta foi bem
aceita pelos julgadores, obtendo em média para todos os atributos, a opcdo gostei 0

que representa que sua producao e comercializagéo € viavel.

Grafico 3 - Comparacéo dos resultados da analise sensorial das amostras 1 e 2.
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Fonte — Dados da pesquisa

De acordo com o grafico 3, a amostra 1 se apresentou em todos os aspectos a de
preferéncia dos avaliadores, sendo expressos apenas 0s resultados da op¢do gostei

muito, que considera-se a que diz respeito aos avaliadores que comprariam o biscoito.

Pode-se observar ainda que nas duas amostras os atributos sabor, textura e o biscoito
em geral, se mantiveram em sincronia sendo bem aceitos pelos julgados. Os atributos
gue néo tiveram boa aceitacao por parte dos julgadores, especialmente na amostra 2,
foram a cor e o cheiro, j& sendo esperados estes resultados pois o farelo de arroz
possui coloracdo e cheiro caracteristicos, sendo este um fator que desagrada os

consumidores.

Pelo fato dos biscoitos se apresentarem com caracteristicas similares aos biscoitos ja
comercializados, porém sem gluten, é que se vé nas duas amostras uma alternativa de

producdo e comercializacao.



A busca de cereais alternativos para a producéo de farinha foi estudada por Ferreira et
al. (2009) que elaborou cookies sem gluten a partir de farinha de sorgo, obtendo
importantes resultados quanto a intencdo de compra dos julgadores, mostrando-se o
sorgo também uma alternativa as farinhas provenientes de cereais que contem glaten,

como trigo, centeio, cevada e aveia.

Dessa forma, pode-se indicar a farinha e o farelo de arroz, subprodutos do
beneficiamento do arroz, como alternativas importantes por serem nutritivas e uma
opcao rentavel para as industrias que véem, sobretudo, no farelo um residuo de pouco
valor agregado. Além disso, destaca-se a importancia para a producdao de alimentos
destinados a portadores da doenca celiaca.

5. Conclusao

Pode-se concluir que os biscoitos sem glaten, tiveram boa aceitacdo em ambas as
amostras, amostra 1 (utilizando somente farinha de arroz) e amostra 2 (utilizando
farinha e farelo de arroz), onde os resultados da analise sensorial, escolhidos pelos
julgadores foram em média para todos os atributos as op¢des gostei muito e gostei,
vendo que estes foram bem aceitos, quando comparados com resultados encontrados

por outros autores.

Na caracterizacao fisico-quimica do farelo de arroz pode-se observar que este possuli,
além de outros nutrientes importantes, uma quantidade consideravel de fibras que o
potencializa como ingrediente para alimentos destinados aos portadores da doenca
celiaca, pois 0s mesmos necessitam de alimentos ricos em fibras em sua dieta diéria,

pelo fato da doenca estar diretamente ligada a problemas intestinais.

Além de se mostrarem uma alternativa aos portadores da doenca celiaca que buscam
sabor agradavel e qualidade nutricional, os biscoitos sem gluten sdo uma opcao para a
industria de beneficiamento de arroz agregar valor e diversificar seus produtos com a

producdo e comercializacéo da farinha e farelo de arroz.
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