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RESUMO

A boa qualidade nutricional, facilidade de consumo, disponibilidade em diferentes
variedades e custo acessivel, sdo fatores que contribuem para maior popularidade
dos biscoitos consumidos em quase todos os niveis de sociedade, a partir deste
nicho este trabalho teve como objetivo a elaboracéo de biscoito salgado enriquecido
com farinha de arroz vermelho polido. Foram elaborados o biscoito padrdo, contendo
unicamente farinha de trigo e o biscoito enriquecido com 20% da farinha de arroz
vermelho polido. Os biscoitos foram analisados biometricamente e sensorialmente.
Observou-se que ao enriquecer o0s biscoitos salgados com a farinha de arroz, o
biscoito perdeu volume, apresentando espessura bem menor quando comparada ao
biscoito padrao, isto se deve provavelmente a diminuicdo da rede de gluten formada.
Porém, ao avaliar os produtos sensorialmente, foi observado boa aceitacao entre os
avaliadores (consumidores) podendo ser uma alternativa para elaboragdo de

produtos de panificacdo mais saudaveis.

Palavras-Chave: arroz vermelho, substituicdo, aceitagéo.
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ABSTRACT

A good nutritional quality, ease of use, availability in different varieties and
affordability are factors that contribute to greater popularity of biscuits consumed in
almost all levels of society, from this niche this study aimed to prepare enriched
crackers with polished red rice flour. Were developed the standard cookie containing
only wheat flour and enriched biscuit with 20% of polished red rice flour. The cookies
were analyzed biometrically and sensory. It was observed that the enrich the salt with
the flour of rice crackers, biscuit lost volume, with a thickness much smaller when
compared to standard cracker, this is probably due to decrease of the gluten network
formed. However, in assessing the sensory products, good acceptance among
assessors (consumers) was observed could be an alternative for the preparation of

bakery products healthier.

Keywords: red rice, replacement, acceptance.

INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é uma € aos enormes prejuizos que causa na
importante fonte de nutrientes e sendo producdo e na qualidade do produto
comercial (DOMINGOS et al., 1998)

A boa qualidade nutricional,

também um dos cereais mais
cultivados e consumidos em todo
vermelho é

mundo. O  arroz facilidade de consumo, disponibilidade

classificado como pertencente a em diferentes variedades e custo

mesma espécie do arroz cultivado,
cuja coloracdo do pericarpo do gréao é
avermelhada, devida a acumulacédo de
tanino (OGAWA, 1992) ou de
antocianina (BAKER, 1991).

O arroz vermelho € considerado
a espécie daninha mais problematica
na orizicultura do sul do Brasil, devido
ao seu elevado grau de dificuldade de

controle, a disseminacdo generalizada

acessivel, sdo fatores que contribuem
para maior popularidade dos biscoitos
consumidos em quase todos 0s niveis
de sociedade (ASSIS, 2014).

O objetivo deste trabalho foi
avaliar as caracteristicas fisicas e
sensoriais de biscoito enriquecido com
farinha de arroz vermelho polido e

comparar com o biscoito padrao.
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MATERIAL E METODOS

O arroz vermelho polido e
demais ingredientes utilizados para
realizacdo desta pesquisa foi adquirido
no comercio local da cidade de
Pombal, Paraiba e transportado para o
Laboratério de Tecnologia de Gréos e
Cereais do Centro de Ciéncia e
Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina
Grande.

O arroz vermelho polido foi
triturado em liquidificador industrial em
velocidade maxima por um periodo de
3 minutos, obtendo-se a farinha do
arroz vermelho.

Para a elaboracdo do biscoito
salgado foram utilizados como
ingredientes a farinha de trigo (1Kg),
acucar cristal (50 g), sal (20 g), azeite
de oliva (50 g), margarina (50 g), ovo
(50 g), fermento bioldgico liofilizado
(30 g) e 4gua (500 mL). Para a
elaboracdo do biscoito salgado
enriquecido foi substituido a farinha de
trigo em 20% pela farinha de arroz
vermelho polido. Os ingredientes
foram pesados e misturados até
formacao de uma massa consistente e
uniforme. Logo apds esse processo,
deixou-se a massa descansar até
crescer cerca do dobro do seu
tamanho inicial. Em seguida a massa

foi aberta com auxilio de um rolo e

cortada em formato retangular de 3 x
1,5 cm. Os biscoitos foram assados
em forno a gas, temperatura de 180
°C, por aproximadamente 15 minutos.

Amostras de biscoitos salgados
(10 biscoitos em triplicata de cada
formulacdo elaborada) foram pesados
em balanca analitica e medidos com o
auxilio de um paquimetro para a
determinacdo do seu comprimento,
largura e espessura.

Para a analise sensorial foram
realizados testes de aceitacao entre as
amostras com 61 avaliadores nao
treinados (consumidores) em relacao a
impressdo global, sabor, cor e
aparéncia com valores atribuidos as
variaveis sensoriais numa escala

heddnica estruturada de 9 pontos (1 =

desgostei extremamente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 9 = gostei
extremamente). Os avaliadores

realizaram o0s testes em cabines
individuais com condicdes controladas
de temperatura e iluminagdo. Foi
avaliado também a intensdo de
compra utiizando uma  escala
heddnica estruturada de 5 pontos (1 —
certamente ndo compraria; 3 — talvez
comprasse/ talvez ndo comprasse; 5 —
certamente compraria) e o0 teste de

ordenacgéo.
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Os resultados obtidos foram
submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey a 5% de

RESULTADOS E DISCUSSOES
Os biscoitos salgado elaborados

apresentaram valores meédios da

significancia, para comparacdo entre

médias.

biometria como observado na Tabela
1.

Tabela 1 — Avaliacdo biométrica (comprimento, largura, espessura e peso) dos

biscoitos salgados elaborados

Parametros avaliados

Biscoito Controle

Biscoito enriquecido com
farinha de arroz

Comprimento (cm) 1,47 + 0,082 1,20 + 0,09"
Largura (cm) 2,85 + 0,30° 3,45+ 0,29%
Espessura (cm) 1,29 +0,19° 0,39 + 0,07°
Peso () 1,36 + 0,32° 1,66 + 0,44°

Valores médios de trés repeticdes seguido do desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Os biscoitos enriguecidos com a
farinha de arroz apresentaram maior
largura quando comparado com o
biscoito controle. Observou-se também
que ao enriquecer com a farinha de
arroz, o biscoito perdeu volume,

apresentando espessura bem menor

guando comparada ao biscoito padrao,
isto se deve provavelmente a
diminuicdo da rede de glaten formada.

A aceitacdo do produto
elaborado foi avaliada e os resultados

estao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Avaliacédo sensorial dos biscoitos elaborados.

Amostras Impresséo Sabor Cor Aparéncia Intencéo de
Global Compra
ocolo 7,60+1,17 7,20 £ 1,47 7,70 £ 1,04 7,80 £ 0,89 3,80 + 1,62
Controle
Siscorto 7,00+1,28 6,80 + 1,62 6,70 + 1,53 6,70 + 1,69 4,30 £ 0,70
enriquecido

Média das analises seguidas dos respectivos desvios padrées.

A partir dos valores obtidos na

analise sensorial dos biscoitos
elaborados, podemos afirmar que o

biscoito obteve boa aceitacéo entre os

avaliadores  (consumidores)  com
escore variando entre os termos gostei

ligeiramente a gostei muito.
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Com relagdo a intencdo de
compra do biscoito salgado a
formulacdo Padrao obteve valor médio
de 430 (x 0,70), seguido da

formulagdo com adicdo de 20% de

CONCLUSAO

Observou-se que ao enriquecer
os biscoitos salgados com a farinha de
arroz, o biscoito perdeu volume,
apresentando espessura bem menor
guando comparada ao biscoito padrao,
isto se deve provavelmente a

diminuicdo da rede de gluten formada.
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