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RESUMO

O Rio Grande do Sul é o primeiro produtor nacional de arroz. A industrializagdo dessa importante matéria-prima gera
grande quantidade de graos quebrados como subproduto do beneficiamento. Esse subproduto tem sido alvo de estudos
que visam a ampliar sua utilizagdo na alimentagdo humana. Uma forma promissora de ampliar seu uso é convertendo-o em
farinha de arroz, cujo principal componente é o amido, que confere importantes caracteristicas a essa farinha. Por sua
capacidade de atuar como espessante, torna-se um potencial componente para a industria de produtos carneos. Nesse
setor, tem grande representatividade a produgéo de embutidos, sendo a mortadela o mais antigo. O objetivo do presente
trabalho é o estudo da substituicdo da fécula de mandioca por farinha de arroz na produgéo desse embutido. A facilidade de
acesso a farinha de arroz pelas industrias carneas localizadas no extremo Sul do pais € um dos fatores que favorece sua
utilizagdo. O estudo determinou as propriedades fisico-quimicas e funcionais da farinha de arroz. Nos produtos obtidos
foram avaliadas as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas, como a determinagao instrumental de cor e textura, e
sensoriais. A partir dos resultados obtidos, pdde-se verificar que ndo ha diferenga significativa entre os embutidos
elaborados com farinha de arroz e o produzido comercialmente com fécula de mandioca, indicando a possibilidade dessa
substituigao.

PALAVRAS-CHAVE: Farinha de arroz, fécula de mandioca, embutidos, mortadela.

ABSTRACT
SAUSAGE LIKE STUFF ELABORATED WITH RICE FLOUR

Rio Grande do Sul ranks as the first state in rice production in Brazil. The industrialization of this raw material produces a
great amount of broken grains as a by-product. The use of this by-product for human feeding has been the target of several
studies. A successful way to increase its use is to transform broken grains into rice flour whose main component is starch,
which gives it important characteristics. It becomes a potential input for meat product industry because it may function as a
binding agent. The stuff production in meat product industry is large and its older product is the ltalian sausage. The aim of
the present work was to study the replacement of manioc starch by rice flour when making this stuff. One of the factors that
enable the Southern Brazilian meat industry to use it is the easiness to have this flour. The research determined the
physicochemical and functional properties of rice flour, and microbiological and physicochemical characteristics were
evaluated from the obtained products as the instrumental determination of color and texture and sensorial characteristics.
From the results it was possible to conclude that there is no significant differences between the stuff process with rice flour
and the one commercially processed with manioc starch, thus demonstrating the possibility to substitute manioc starch for
flour of broken rice grains.

KEYWORDS: rice flour, manioc starch, stuff, sausage.

1 - INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa, L.) € um dos cereais de mais alta produgdo e constitui um dos mais importantes
alimentos de origem vegetal consumido mundialmente. Durante as etapas do beneficiamento do arroz sado
gerados graos quebrados, e destes, apenas 10% podem ser adicionados ao produto classificado como Tipo 1.
Uma opgéao para o uso desse subproduto € a obtengao de farinha de arroz.

Atualmente, essa matéria-prima tem ganho espaco tanto na elaboracédo de novos produtos quanto para
utilizagdo como ingrediente em produtos ja existentes no mercado, tornando-se uma alternativa
economicamente viavel se comparado com outro cereal, ja que o Rio Grande do Sul é grande produtor de arroz,
atingindo aproximadamente 50% da produc&o nacional, a qual deve chegar a 11,2 milhdes de toneladas nos
préoximos anos.

Entre as razbes que podem ser mencionadas para explicar a utilizagdo da farinha de arroz em produtos
alimenticios destacam-se suas caracteristicas sensoriais, funcionais e alta reserva energética, principalmente,
devido ao alto conteldo de amido. O amido é amplamente utilizado em alimentos e aplicagdes industriais
devido a sua capacidade de gelatinizagdo e de atuar como agente espessante, sendo de grande interesse
econdmico na industria de produtos carneos.

O Brasil € um pais em desenvolvimento e uma parte significativa da populagéo tem restrito acesso a
carne in natura, tendo apenas possibilidade de aquisicdo de derivados carneos. Por isso, € alto o consumo de
produtos embutidos. Entre os embutidos mais consumidos no Brasil encontra-se a mortadela, cujo consumo
vem aumentando aproximadamente 10% ao ano.
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2 - MATERIAL E METODOS
2.1 — Matéria-prima

A matéria-prima do embutido tipo mortadela de que trata este artigo foi carne de frango mecanicamente
separada — CMS, adquirida pelo frigorifico BonSul de Pelotas/RS da Industria de carnes Languiru
(Teutbnia/RS).

2.2 — Aditivos e ingredientes

Os aditivos e condimentos foram adquiridos pelo frigorifico BonSul em formulagdo preparada pela
empresa Kraki para embutidos emulsionados como salsichas e mortadelas. Os ingredientes responsaveis por
atuar como agentes espessantes foram as farinhas de arroz crua e pré-gelatinizada, fornecidas pela industria
beneficiadora de arroz Josapar (Pelotas/RS). Esses ingredientes foram utilizados nas propor¢des de 3, 4 € 5%.

2.3 — Fracionamento

O fracionamento das amostras de farinha de arroz crua e pré-gelatinizada, bem como da fécula de
mandioca, foi realizado utilizando um conjunto de peneiras da série Tyler acopladas ao equipamento agitador
de peneiras Fisher-Wheeler.

2.4 — Caracterizagao fisico-quimica

A determinagdo de umidade foi realizada segundo a metodologia oficial da AACC 44-01 (1995) nas
farinhas de arroz e fécula de mandioca. Para os embutidos foi utilizada metodologia oficial da AOAC 950.46
(1997).

A determinagéo de proteinas foi realizada segundo metodologia oficial da AOAC 920.87 (1995), tanto
para as farinhas de arroz e fécula de mandioca quanto para os embutidos.

A determinacdo de extrato etéreo foi realizada segundo metodologia oficial da AACC 30-20 (1995) nas
farinhas de arroz e fécula de mandioca. Para os embutidos foi utilizada metodologia oficial da AOAC 991.36
(1997).

A determinacgio de cinzas foi realizada segundo a metodologia oficial da AACC 08-01 (1995). Para os
embutidos foi utilizada metodologia oficial da AOAC 920.153 (1997).

A determinagdo de fibras, nas farinhas de arroz e fécula de mandioca, foi realizada segundo a
metodologia oficial da AOAC 991.43 (1995) adaptada por Gongalves, Badiale e Soares (1998).

A determinagao de carboidratos, nas farinhas de arroz e fécula de mandioca, foi calculada por diferenga
entre os componentes fisico-quimicos.

2.5 — Metodologia de fabricagdao do embutido tipo mortadela

Na elaboragdo do embutido utilizou-se como matéria-prima carne mecanicamente separada - CMS de
frango a temperatura de — 2 °C. Para possibilitar a sua utilizagéo, os blocos de carne foram submetidos a uma
etapa de redugéo de tamanho utilizando-se uma serra-fita, resultando pegas de aproximadamente 1,0kg.

Os recortes foram conduzidos a operacdo de corte no cutter, a fim de se obter uma massa finamente
dividida. Apds essa operagdo ocorreu a pré-mistura, em que foram adicionados os ingredientes, aditivos e
condimentos. Posteriormente foi realizada uma emulsificagdo. Logo apds essa operagdo, a massa foi
transferida para a embutideira. A partir dessa etapa ocorreu o embutimento, utilizando envoltério
termoencolhivel para obtengdo de pegas de aproximadamente 0,5Kg. Em seguida ocorreu a etapa de
pasteurizagéo, que foi feita em panela de cozimento encamisada até atingir no centro do produto 72 °C.

Para evitar o crescimento de microrganismos indesejaveis, auxiliar a fixagdo da cor e prevenir o
enrugamento do envoltério, posteriormente submeteu-se o produto a choque térmico e resfriamento em
camaras de refrigeragéo a 4 °C.

No processamento do embutido foi substituida a fécula de mandioca, utilizada na elaboragédo do produto
comercial convencional, por farinha de arroz crua e pré-gelatinizada, nas proporgdes de 3, 4 € 5%, obedecendo
o limite maximo de amido permitido pela legislagéo vigente (Instru¢do Normativa n° 4, de 31/03/2000).

A Figura 1 apresenta o fluxograma das operacgdes de elaboragdo do embutido tipo mortadela.
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FIGURA 1 — Fluxograma de elaboragéo do embutido tipo mortadela.
2.6 — Determinacao do indice de absor¢ao e solubilidade em agua

A determinacdo do indice de absor¢cdo e solubilidade em agua foi realizada segundo o método de
Anderson et al. (1969, citados por Bryant et al., 2001).

2.7 - Determinacgao das propriedades viscoamilograficas de farinhas de arroz e fécula de mandioca

A determinagdo das propriedades viscoamilograficas foi realizada por meio do método Rapid Visco
Analyser — RVA, AACC 61-02 (1994).

2.8 — Determinagao instrumental da cor

Na avaliagdo da cor das amostras foi utilizado o colorimetro Minolta CR300, em que foram determinados
os parametros L* (luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo), Sistema CIELAB.

2.9 — Determinagao instrumental da textura

Nesta avaliagdo foi utilizado o método instrumental Warner-Bratzler-Shear, citado por Osério, Osério e
Jardim (1998).
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2.10 — Avaliagao sensorial por comparagao multipla

Para verificar as diferengas entre as formulagbes com farinha de arroz e a padrdo em relagdo aos
atributos de textura e sabor, foi realizado o teste de comparagdo multipla — TCM. Consistiu em oferecer a 30
julgadores as amostras (embutidos elaborados com 3%, 4% e 5% de farinha de arroz crua e 3%, 4% e 5% de
farinha de arroz pré-gelatinizada) juntamente com o embutido comercial (elaborado com 5% de fécula de
mandioca).

2.11 - Avaliagao microbioldgica

As analises microbioldgicas de Clostridium sulfito redutores, Estafilococcus coag. positivo e coliformes a
45 °C foram determinadas pelo método Bacteriological Analytical Manual — BAM (2001).

3 - RESULTADOS
3.1 — Caracteristicas fisico-quimicas das farinhas de arroz e fécula de mandioca

Com o objetivo de caracterizar a farinha de arroz e a fécula de mandioca utilizadas, foi realizada a
composicao proximal. Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados.

De acordo com os dados da Tabela 1, pode-se observar que ha diferenga principalmente nos teores de
umidade e extrato etéreo da farinha de arroz crua e pré-gelatinizada. Essa diferengca (umidade) pode ser
resultado da saida do produto pela matriz da extrusora, quando ocorre a passagem repentina de umidade
interna do estado liquido para vapor devido a queda de pressao, causando expansao do produto. A perda de
agua na saida da matriz provoca um resfriamento substancial e rapido do produto.

TABELA 1 — Composicao proximal* das amostras de farinhas de arroz e fécula de mandioca

Compgnentes Fécula de mandioca Farinha de arroz crua Faf‘”ha d.e.arroz

(%) pré-gelatinizada
Umidade 15,63 8,47 6,52
Proteinas 0,60 9,11 8,61
Extrato etéreo 0,12 0,73 0,28
Cinzas 0,11 0,68 0,71
Fibras 0,23 0,57 0,38
Carboidratos 83,31 80,44 83,51

*n=3

Os valores obtidos ficaram dentro da faixa encontrada na bibliografia (SOUCI; FACHMANN; KRAUT, 1981).

A reducao do teor de extrato etéreo na farinha de arroz pré-gelatinizada pode ser explicado devido a
formacao de complexo lipideo-amilose, que estd associado a severidade do processo de extrusdo. A
metodologia utilizada para essa determinagao, baseada na extragdo com solvente, ndo seria capaz de desfazer
esse complexo (BRYANT et al., 2001).

3.2 - Propriedades funcionais

As propriedades funcionais de indice de absor¢do — IAA e solubilidade — ISA em agua foram realizadas
com o objetivo de verificar a capacidade de cada amostra em absorver maior quantidade de agua e,
consequientemente, permitir o aumento no volume da emulsdo. Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados
obtidos.

TABELA 2 — indice de absorgao e solubilidade das amostras de farinha de arroz e fécula de mandioca

Farinha de arroz

Fécula de mandioca Farinha de arroz crua . e
pré-gelatinizada

IAA (ggel/gamostra) 1,70 2,58 6,27
ISA (%) 1,55 1,82 14,98
n=4

Observando a Tabela 2, verifica-se que os dados obtidos ficaram dentro da faixa encontrada na
bibliografia. O IAA esperado para farinha de arroz crua é 2,6 g/g, sendo este aumentado pelo processo de
extrusdo a um valor maximo de 7,1 g/g. O ISA esperado é de 1,7% e possui um aumento marcante de até 28%
apos o cozimento por extrusdo (BHATTACHARYA; ALI; GUHA, 1997).
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De acordo com a Tabela 2, pode-se verificar que os indices de absorgédo e solubilidade em agua da
farinha de arroz crua apresentam-se relativamente reduzidos quando comparados com os da farinha de arroz
pré-gelatinizada. Isso pode ser explicado pelo fato de esta ndo apresentar granulos de amido danificados pela
passagem pelo processo de extruséo. A severidade do tratamento térmico pode ser considerada um fator importante
para diferentes indices de absor¢édo e solubilidade em agua. O aumento da solubilidade é conseqliéncia da
gelatinizagdo do amido, resultando mudanga na sua funcionalidade (CIACCO; CRUZ, 1982; LAI, 2001).

Pode-se observar ainda que o ISA e o IAA para a fécula de mandioca s&o inferiores se comparados com
os encontrados na farinha de arroz. O granulo da mandioca apresenta tamanho superior ao do arroz, tendo este
uma menor superficie de contato, dificultando a entrada de agua no granulo de mandioca. O baixo valor de IAA
pode refletir o restrito acesso a agua atribuida a uma estrutura compacta.

A partir dos resultados encontrados na determinacdo das propriedades funcionais, acredita-se que a
farinha de arroz pré-gelatinizada apresentaria maior absorgdo de agua durante a elaboragdo do embutido tipo
mortadela, o que acarretaria maior rendimento, menor perda de peso durante o processo de pasteurizagao e
melhor qualidade sensorial do embutido. Porém, esses resultados foram obtidos submetendo-se as amostras a
temperatura ambiente, ndo sendo analisado o comportamento das amostras submetidas ao processo de
pasteurizagao.

3.3 — Propriedades viscoamilogaficas
Para avaliar o possivel comportamento das farinhas de arroz e da fécula de mandioca quando

submetidas ao processo de pasteurizagéo, foi realizada a determinagédo das propriedades da pasta de amido
(Figura 2).
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FIGURA 2 — Perfil de viscosidade das diferentes pastas

Com uma temperatura ainda reduzida, a amostra de farinha de arroz crua apresenta-se inalterada, ou
seja, sem acréscimo de viscosidade. Isso porque o granulo de amido natural tem capacidade limitada de
absorver agua fria devido a manutengdo da estrutura cristalina do granulo. Ja a farinha pré-gelatinizada
apresentou um valor de viscosidade inicial superior ao da crua, como ja era esperado, pois somente os granulos
danificados incham a frio.

Com o aumento de temperatura, ocorre o inchamento do granulo de amido, em presencga de agua, e a
quebra da estrutura cristalina, gelatinizando o amido. Conforme a Figura 2, a farinha de arroz crua levou mais
tempo para atingir o pico de maxima viscosidade. Esse comportamento provavelmente é devido a necessidade
de rompimento das ligagbes entre as cadeias de amido para a penetragdo da agua. Como na farinha pré-
gelatinizada esta estrutura foi rompida anteriormente no processo de extrusdo, a agua penetra mais faciimente,
favorecendo o aumento da viscosidade com menor tempo e temperatura.

Entre as amostras analisadas, a maior viscosidade de pasta foi observada para a fécula de mandioca a
temperatura aproximada de 95 °C. Porém, como na elaboracdo de embutido tipo mortadela a temperatura
maxima atingida durante a etapa de pasteurizagéo foi de 72 °C, a maxima viscosidade né&o foi atingida. Com
isso, pode-se obter um embutido tipo mortadela elaborado com farinha de arroz crua com textura semelhante a
do elaborado com fécula de mandioca.
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3.4 — Rendimento pelo fracionamento

O fracionamento da fécula de mandioca foi realizado para determinar a fragao predominante na mesma.
O fracionamento da farinha de arroz foi realizado visando-se a obter a mesma fragdo predominante na fécula de
mandioca, de modo a garantir que possiveis alteragdes que venham a ocorrer na textura nao sejam atribuidas a

diferencas na granulometria das farinhas de arroz utilizadas. Na Figura 3 esta apresentado o fracionamento
referente a fécula de mandioca.
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FIGURA 3 — Rendimento por fragédo da fécula de mandioca

Observando a Figura 3, verifica-se que a fragdo da fécula de mandioca que apresentou o maior
rendimento foi a retida na peneira de Tyler 270. Para as farinhas de arroz crua e pré-gelatinizada, verificou-se
que as fragdes de maior rendimento ficaram retidas nas peneiras de Tyler 80 e 100, respectivamente. Levando
em consideragcao o rendimento por fragdo da fécula de mandioca, acredita-se que utilizando as fragcdes das
farinhas retidas na peneira de maior rendimento da fécula, pode-se elaborar um embutido mais semelhante ao
produto padrao em relagéo a textura e manter as caracteristicas originais do embutido padrao.

3.5 — Determinacgao da cor das farinhas de arroz e fécula de mandioca

As farinhas de arroz e a fécula de mandioca foram submetidas a determinagédo de cor e os resultados
estdo na Tabela 3.

TABELA 3 - Cor das amostras das farinhas de arroz e da fécula de mandioca

Escala Fécula de mandioca Farinha de arroz crua Farinha d.e arroz pre-
gelatinizada
L* 99,47 95,41 94,90
a* -0,105 +0,05 -0,09
b* +1,71 +4,7 +5,62

L* define a claridade da cor, em que o valor 0 indica cor totalmente preta e o 100 totalmente branca; a*
indica a tonalidade vermelha. Esse numero, quando positivo, indica a existéncia de maior teor de pigmentos
vermelhos, ja quando negativo aponta a inexisténcia destes. O b* refere-se a tonalidade amarela. Essa
tonalidade encontra-se presente na amostra, em maior intensidade, quanto maior for o valor de b*. Quando os
valores das escalas a* e b* estiverem préximos de 0, indicardo que a amostra apresenta uma cor préxima a
neutralidade.

Observando a Tabela 3, pode-se verificar que os valores de L* apresentaram-se elevados, indicando que
as amostras tém coloragdo com tendéncia ao branco total, sendo a fécula de mandioca a amostra que mais se
aproxima do valor 100. Os valores de a* mostraram-se muito préximos a zero, confirmando que as amostras
ndo apresentam pigmentagdo vermelha. Em relagdo a b*, verifica-se a existéncia de pigmentagcdo amarela,
sendo esta maior na farinha de arroz pré-gelatinizada se comparada com as demais amostras. Isso pode ser
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devido a severidade do processo de extrusdo, em que sao formados compostos, de coloragdo parda, oriundos
da reagao de Maillard (BRYANT et al., 2001).

3.6 — Determinagao da cor do embutido tipo mortadela

Os embutidos elaborados com 5% de fécula de mandioca (produto comercial), 3, 4 e 5% de farinha de
arroz, crua e pré-gelatinizada foram submetidos a determinagéo de cor. Os resultados estdo na Tabela 4.

TABELA 4 — Cor para as diferentes amostras dos embutidos tipo mortadela

Escala Embutido Embutido Embutido
comercial (farinha de arroz crua) (farinha de arroz pré-gelatinizada)
3% 4% 5% 3% 4% 5%
L* 55,51 55,13 56,85 56,77 55,20 53,91 54,04
a* +22,98 +24.,6 +24,44 +24,37 +24,77 +25,49 +25,45
b* +12,21 +9,89 +10,57 +10,38 +10,09 +10,12 +10,03

Observando a Tabela 4, verifica-se que as amostras analisadas apresentaram coloragéo intermediaria,
com valores proximo de 55, o que representa a influéncia de outra coloragéo. Esta é confirmada ao analisar os
valores do parametro a*, que indica a predominancia da coloragéo vermelha em todas as amostras, o que ja era
esperado por se tratar de produto carneo. O valor elevado de a* foi influenciado pela auséncia de adi¢cdo de
cubos de gordura.

Os valores de b* apresentaram-se inferiores aos de a*. Se estes fossem superiores, resultaria em um
produto com coloragao parda e esbranquigada, ndo correspondendo a expectativa do consumidor.

3.7 — Caracterizagao fisico-quimica dos embutidos tipo mortadela
A composigdo proximal de cada embutido foi realizada a fim verificar a existéncia de possiveis
interferéncias na composigdo dos mesmos, resultantes da adigdo de farinha de arroz e fécula de mandioca na

elaboracao desses embutidos. Os resultados estdo apresentados na Tabela 5.

TABELA 5 — Composicao proximal das amostras dos embutidos tipo mortadela

Componentes Embutidos
(%) Fécula de mandioca Farinha de arroz crua Farinha de arroz pré-gelatinizada
Umidade 64,78 64,79 64,93
Proteinas 15,84 15,74 15,96
Cinzas 3,28 3,35 3,24
Extrato etéreo 14,74 14,69 14,72
Carboidratos 1,36 1,43 1,15

Observando a Tabela 5, pode-se verificar que a composigédo proximal dos embutidos elaborados com as
farinhas de arroz crua e pré-gelatinizada é semelhante a composigéo dos embutidos com fécula de mandioca e
proximo dos valores encontrados na literatura (SOUCI; FACHMANN; KRAUT, 1981). Dessa forma, pode-se
afirmar que as diferencas encontradas na composi¢do das farinhas de arroz e da fécula de mandioca nao
influenciaram a composigdo dos embutidos, provavelmente devido a pequena quantidade desses ingredientes
que foram adicionados durante a elaboragdo dos mesmos.

3.8 — Avaliagao microbioldgica
A avaliagdo microbioldgica do embutido comercial encontra-se na Tabela 6.

TABELA 6 — Avaliagado microbiolégica das amostras do embutido comercial

Microrganismo Tolerancia para amostra indicativa Resultados
3 -
Coliformes a 45 °C (NMP/g) 10 Auséncia
Estafilococcus .coag. positivo (UFC/g) 3x10° Auséncia
Clostridium sulfito redutor a 46 °C 55102 Auséncia
(UFC/g)

Observando a Tabela 6, verifica-se que os resultados atendem a legislacéo vigente (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria/Resolugéo da Diretiva Colegiada n.° 12).
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3.9 — Avaliacao sensorial — comparagao multipla

Os resultados da analise de comparagdo multipla foram tratados estatisticamente por meio de um teste
de analise de variancia (ANOVA), para que se pudesse verificar a homogeneidade entre os julgadores. Para
isso, foi necessaria a formulagdo de duas hipoteses, em que a hipotese nula representa que nao existe
diferenca significativa entre os parametros de sabor e textura entre as amostras analisadas e em comparagéo
ao embutido padrdo e também que nao existe diferenga significativa entre os julgadores, enquanto a hipétese
alternativa representa uma diferenga significativa tanto entre as amostras quanto entre os julgadores.

Para a avaliagado das hipoteses, foi utilizado o teste de Fisher. Para isso, além do valor de Fcacuado para as
amostras e julgadores, também foi necessario obter 0 Fupeiado. Para tal, foi considerado um nivel de significancia
de 5% (p < 0,05).

As Figuras 4 e 5 apresentam as curvas simétricas de probabilidade para as amostras e para os
julgadores para os parametros sabor e textura, respectivamente.

Amostras Julgadores
[ 7
-0,2748 0,2748 -15767 1.5767
04276 20578
are crua
39104 3,3801
crua pre

FIGURA 4 — Curvas simétricas de probabilidade para as amostras e julgadores referentes ao atributo sabor

Amostras Julgadores
-3,9104 3.9104 -1,6767 16767
31021
0,9804 4 7180 pré
nré crua '
31317

Crua

FIGURA 5 — Curvas simétricas de probabilidade para as amostras e julgadores referentes ao atributo textura

Verifica-se nas curvas apresentadas nas Figuras 4 e 5 que 0 Fauiado Para os julgadores encontrou-se na
area de rejeicdo da hipétese nula, mostrando que a equipe ndo é homogénea. Assim, foi necessario excluir
alguns julgadores para que a equipe se tornasse homogénea. Essa exclusao foi feita tendo como base o calculo
da moda de cada nota dada pelos julgadores nos diferentes atributos avaliados, sabor e textura.

Apés, foram formadas duas novas equipes, compostas de 21 julgadores para o atributo sabor e 14 para
textura. Por meio do Fcaicuado € dO Fraveiado, para estas novas equipes, pdde-se tragar novas curvas simétricas de
probabilidade para as amostras apresentadas nas Figuras 6 e 7.
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Amostras Julgaderes
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FIGURA 6 — Curvas simétricas de probabilidade para as amostras e julgadores referentes ao atributo sabor

Amestras Julgaderes
il ]
-4,2655 42855 - 24515 24815
1,3333 1,2747
are pré
1.8667 2,323
crua crua

FIGURA 7 — Curvas simétricas de probabilidade para as amostras e julgadores referentes ao atributo textura

Observando as Figuras 6 e 7, pode-se verificar que o novo valor calculado para F caiu na area de
aceitacao, ou seja, ndo ha diferenga significativa tanto entre os julgadores quanto entre as amostras na
avaliacéo dos atributos de sabor e textura. Por isso, decidiu-se realizar a determinagao instrumental de textura,
com o objetivo de detectar uma possivel diferenca nesse parametro entre as amostras analisadas e o embutido
comercial (padrao) que nao fosse perceptivel ao sentido humano.

3.10 — Determinagéao instrumental de textura

Para determinacdo de textura, realizaram-se nove leituras por meio do Warner-Bratzler-Shear. Os
resultados foram tratados estatisticamente através da distribuicao de “t” de Student para que se pudesse avaliar
a existéncia de diferenca significativa entre as amostras elaboradas com farinha de arroz crua e pré-
gelatinizada e o produto comercial com fécula de mandioca.

Para verificar a existéncia de diferengca entre as amostras e o padrdo, foi necessario formular duas
hipoteses. A hipétese nula indica que nao ha diferenca significativa entre os resultados de textura obtidos,
enquanto a hipétese alternativa representa uma diferencga significativa entre esses resultados. Para isso, foi
considerado um nivel de significancia de 5% (p<0,05).

Na Figura 8 estd apresentada a curva simétrica de probabilidade para as amostras analisadas.

EMBED PBrush
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Farinha Crua Farinha Pré-gelatinizada

R —-h,
-2,1189 -0,2948 211499 -2,1184 0 2,1194
3% 3%
1,2060 11,8411
4% 4%
0,1916 0,7480
2% 5%

FIGURA 8 — Curva simétrica de probabilidade para a determinagéo instrumental de textura

Observando a Figura 8, pode-se verificar que os valores de tucuado ficaram na area de aceitagdo da
hipétese nula, ou seja, ndo ha diferenca significativa entre as amostras elaboradas com as diferentes
proporgoes de farinha de arroz e o padréo com fécula de mandioca, ja que 0 tibedo € igual a 2,1199.

4 — CONCLUSOES

Através do rendimento pelo fracionamento observou-se uma heterogeneidade quanto a obtengao das
farinhas, sendo a maior quantidade de farinha de arroz crua retida no mesh 80 e de pré-gelatinizada no mesh
100. Ja com relacdo a fécula de mandioca verificou-se maior homogeneidade, o que facilitou a escolha da
fragao de farinha de arroz utilizada na elaboragdo do embutido tipo mortadela, sendo esta retida no mesh 270.

Observou-se que tanto a farinha de arroz crua quanto a pré-gelatinizada e a fécula de mandioca
apresentaram diferentes perfis de RVA. O pico maximo de viscosidade de pasta foi o da fécula de mandioca.

Os resultados de composi¢ao proximal tanto das farinhas de arroz e fécula de mandioca quanto dos
embutidos tipo mortadela apresentaram-se dentro da faixa esperada.

As determinagbes de cor e textura instrumentais e avaliagdo sensorial mostraram que nao houve
diferenca entre os embutidos elaborados com farinha de arroz em relagdo ao comercial.

AGRADECIMENTOS

Ao Programa de Educagéao Tutorial - PET, SESU, MEC

REFERENCIAS

AMERICAN ASSOCIATION OF CEREALS CHEMISTRY. Approved methods of the A.A.C.C. 10. ed. St Paul, MN.: AACC, 1995.

AOAC INTERNATIONAL. Official methods of analysis of A.O.A.C. International: meat and meat products. 16 ed. Department of Agriculture,
1997.v. 2.

BHATTACHARYA, S.; ALI, S.; GUHA, M. Twin-screw extrusion of rice flour without a die: effect of barrel temperature and screw speed on
extrusion and extrudate characteristics. Journal of Food Engineering, v. 32, p. 251-267, 1997.

BRYANT, R. J.; KADAN, R. S.; CHAMPAGNE, E. T.; VINYARD, B. T.; BOYKIN, D. Functional and digestive characteristics of extrudate rice
flour. Cereal Chemistry, n. 78, p. 131-137, 2001.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricagdo de amido e sua utilizagdo. Sao Paulo, 1982.
FOOD & DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological Analytical Manual, 2001.

GONCALVES, A. A;; BADIALE, E.; SOARES, L. A. Enzimatic determination of soluble and insoluble dietary fiber in rice and wheat bran.
Archivos Latinoamericanos de Nutricion, v. 48, n. 4, 1998.

LAI, H. M. Effects of hydrothermal treatment on the physicochemical properties of pregelatinized rice flour. Food Chemistry, n. 72, p. 455-
463, 2001.

OSORIO, J. C.; OSORIO, M. T.; JARDIM, P. O. Métodos para a avaliacdo da producdo de carne ovina: in vivo, na carcaca e na carne.
Pelotas: Ed. Universitaria / UFPel, 1998. 107p.

SOUCI, S. W.; FACHMANN, W.; KRAUT, H. Food Composition and Nutrition Tables. 2. ed., 1981.

20 Vetor, Rio Grande, 16(1/2): 11-20, 2006.



