PRODUTO ALIMENTICIO ELABORADO COM FARINHA
PRE-GELATINIZADA DE GRAOS QUEBRADOS DE ARROZ

B RESUMO: O desenvolvimento de novos produtos ali-
menticios, principa mente para criangas, deve levar em
consideracdo a conveniéncia, o valor nutriciond e a
seguranca alimentar, nesse sentido o arroz é um dos
cereais preferidos por possibilitar desenvolver produ-
tos com caracteristicas bem aceitas pelos consumido-
res. Utilizando farinha pré-gelatinizada de gréos que-
brados de arroz foi elaborado um produto alimenticio
com valor nutricional similar ao dafarinha Léctea. Os
niveis das variaveis foram definidos experimental mente
utilizando planejamento fatorial e avaliagdo sensorial
da preferéncia e da aceitagdo dos produtos. Osinsumos
utilizados foram agUcar, goma e saborizantes. Os pro-
dutos foram bem aceitos tanto por adultos quanto por
criangas sendo que, criangas na faixa et&ria de 6 a 30
meses preferiram o produto com sabor a banana.

B PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo infantil; arroz; fari-
nha pré-gel atinizada de arroz.

Introducéo

O processo de desenvolvimento de novos produtos
alimenticios é constituido principamente de oito etapas
seqlenciais: geracao deidéias, andlise, desenvolvimento do
conceito, estratégia de marketing, andlise do negocio, de-
senvolvimento do produto, teste de marketing e
comercializagao' 2. Desenvolver um prot6tipo de produto
alimenticio € um processo demorado devido a que tem de
satisfazer aspectos funcionais, técnicos e psicol gicos dos
consumidores!.

A aceitacdo de um produto alimenticio ndo é apenas
uma questdo de marketing embora, no momento de tomar a
decisdo de comprar um determinado produto, os consumi-
dores sdo influenciados pelas caracteristicas sensoriais e
sanitérias do produto, desse modo afungdo nutricional fica
num segundo plano*.

A aimentacdo infantil € um desafio para o desenvol-
vimento de novos produtos devido a sua complexidade'’,
entretanto, existe uma ampla variedade de alimentos infantis
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disponiveis no mercado e teoricamente esta aimentagdo se-
ria facilitada ou tornar-se-ia uma tarefa relativamente sim-
ples®. Evidéncias sugerem que muitas maes consideram os
alimentos infantis preparados em casa, como
nutricional mente superiores aos disponivels no mercado, ou
Seja existe a preocupacéo quanto ao valor nutricional e se-
guranca sanitdria, principa mente com aquel es produtos que
incluem insumos de origem animal® ¢

Por outro lado, as evidencias também sugerem que
alimentag&o de recém nascidos, com base em alimentos pre-
parados em casa, tende a diminuir® embora se identifiquem
casos de pais que alimentam as crian¢as com uma dieta que
segue as tendéncias de alimentacdo saudavel para adultos,
no entanto, sabe-se que uma dieta apropriada para adultos
necessariamente ndo é adequada para criangas. Por exem-
plo, tem sido verificado que criangas alimentadas com ali-
mentos comuns a toda a familia apresentam um alto consu-
mo de saisY, assinala-se também quadros de anemia é co-
mum nesse periodo de vida, alem das reagdes alérgicas prin-
cipalmente como resposta ao consumo de alimentos que
contenham proteinas do glutem, do leite dentre outras®.

O motivo mais freqliente para arejeicéo dos alimen-
tosinfantis disponiveis no mercado talvez seja a preocupa-
¢80 com a salde, entretanto, os produtos aimenticios for-
mulados e el aborados adequadamente, ao contrério, podem
evitar esses problemas, alem de permitir uma alimentacéo
mais apropriada de acordo com a idade da crianga, dessa
forma os pais ficariam mais esclarecidos quanto aos requeri-
mentos nutricionais das criangas® 26,

A conveniéncia é outro dos fatores que determinao
consumo dos produtos para a alimentag&o, assim, verificou-
se que 77% de pais decidem a compra do produto em fungéo
da sua conveniéncia enquanto que os 23% restantes deci-
dem a compra em fungdo dos atributos nutricionais e da
seguranca alimentar®.

Resultados de estudos revelam que produtos alimen-
ticios elaborados com arroz sdo muito escol hidos na primei-
ra alimentacéo com produtos solidos, provavel mente devi-
do ando causar alergia e por apresentar uma textura suave e
freglientemente esses produtos séo fortificados com o fer-
ro> %7 desta forma os produtos preparados a base de cereais
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destinam-se a complementar a alimentacdo de lactentes e
criangas na primeirainfancia® 4. Vé&rios métodos séo utiliza-
dos paramelhorar as caracteristicas nutricionais de alimen-
tos para lactentes, por exemplo, o tratamento térmico ou ger-
minac&o permitem melhorar a digestibilidade do amido de
cereais e legumes!® 1517,

O arroz apresenta caracteristicas que o diferenciam
dos outros cereais, por exemplo, o granulo do amido é pe-
gueno e na farinha encontra-se formando grumos, em al-
guns cultivares 0 amido apresenta alta temperatura de
gelatinizacdo isto permite obter, através de pré-cozimento,
diferentes graus de gelatinizag8o. Outra caracteristica favo-
ravel parao arroz ser usado na formulagéo produtos alimen-
ticios infantis é que permite ser processado termicamente
para produzir farinha com textura extremamente suave ou
uma textura variando do firme ao seco e do flocoso ao suave
€ pegajoso®e,

A gelatinizagdo do amido determina as propriedades
dafarinha de arroz como textura, poder espessante, resistén-
cia ao cisalhamento e capacidade de absorgéo de agua. Exis-
tem varios tipos de arroz pré-gelatinizados disponiveis no
mercado, por exemplo, 0 arroz parboilizado. A extrusdo é ou-
tro processo que € utilizado para produzir farinha de arroz
expandida ou extrudada com limitada resisténcia ao
cisalhamento e a estabilidade térmica, mas com texturamais
viscosa®,

As caracteristicas reoldgicas da farinha de arroz sdo
interessantes, por exemplo, ndo apresenta alta viscosidade
permitindo desse modo que pastas com ato teor de sdlidos
possam ser bombeadas facilmente®, solidos adicionados a
pasta podem ter efeito tampdo e absorver liquido desta for-
ma podem-se obter produtos com textura mais seca enquan-
to que com outros cereais formarse textura mais viscosa™ 2.
A viscosidade da farinha de arroz parboilizado é diferente
gue ado arroz ndo parboilizado, por exemplo, a viscosidade
de uma pasta fria € maior na farinha de arroz parboilizado que
na farinha ndo gelatinizada, assim pasta fria de farinha de
arroz "instantaneo" apresenta maior viscosidade e maior
capacidade de absorc¢éo de agua’®.

Material e métodos

Foi utilizada farinha pré-gel atinizada proveniente do
processamento de gréos quebrados de arroz integral produ-
zida por uma industria local. Para definir o produto a ser
elaborado foram obtidos dados da composi¢éo, peso eindi-
cacao de publico avo de produtos produzidos com farinha
de arroz e disponiveis no comercio local.

Formulagdo de produtos

Foram preparadas cinco formulagbes base: FB1, FB2,
FB3, FB4 e FB5 com teores de proteina, carboidratos e gordu-
ras aproximadamente constantes e proximos aos teores da Fa-
rinha Léctea de composi¢éo conhecida (tabela 4) e utilizada
como referéncia

Cada produto foi elaborado com diferentes proporgdes
dos seguintes ingredientes: farinha pré-gelatinizada de arroz,
agUcar refinado, Oleo refinado de arroz e leite em po desnatado.
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Célculo dos componentes de cada formulagdo

No céculo da primeiraformulagdo utilizaram-se as
seguintes egquaces:

Equacdo 1: 100 = MFI + MLP + MAC + MG

Equagdo 2:  XPFL= (XPFI/100)* MFI+ (XPLP/100)*MLP+ (XPAG/100)*MAG+ (XPG/100)*MG

Equagao 3:  XGFL= (XGFI/100)* MFI+ (XGLP/100)*MLP+ (XGAG/100)*MAG+ (XGG/100)*MG
Equagdo 4:  XCFL= (XCFI/100)* MFI+ (XCLP/100)*MLP+ (XCAG/100)*MAG+ (XCG/100)*MG

Onde: 100 = base de célculo (g)

MFI = farinha pré-gelatinizada de arroz integral (g);

MLP = Leite em p6 desnatado (g);

MAC = agucar refinado (g);

MG = Oleo refinado de arroz (g);

XPFL = proteina na farinha lactea padréo (%);

XPFI = proteina na farinha pré-gelatinizada de arroz integral (%);
XPLP = proteina no leite em pé desnatado (%);

XPAGC = proteina no agUcar refinado (%);

XPG = proteina no 6leo refinado de arroz (%);

XGFL = gordura na farinha lactea padrao (%);

XGFI = gordura na farinha pré-gelatinizada de arroz integral (%);
XGLP = gordura no leite em p6é desnatado (%);

XGAG = gordura no agucar refinado (%);

XGG = gordura no 6leo refinado de arroz (%);

XCFL = carboidratos na farinha lactea padréo (%);

XCFI = carboidratos na farinha pré-gelatinizada de arroz integral (%);
XCLP = carboidratos no leite em pé desnatado %);
XCAGC -=  carboidratos no agtcar refinado (%);

XCG = carboidratos no 6leo refinado de arroz (%);

Foi utilizado o mesmo sistema de equagdes para o
célculo dos componentes das demais formulagBes em fun-
¢éo da quantidade de farinha pré-gelatinizada. Na elabora-
¢80 de cada produto foi necessario gjustar as quantidades
de cada ingrediente para se ter uma composi¢do porcentual
aproximadamente igual ao do padr&o. Os teores de proteina,
carboidratos e gordura da farinha pré-gelatinizada foram de-
terminados utilizando métodos da AOAC2

Planejamento experimental

Utilizou-se um plangjamento fatorial composto cen-
tral, replicado quatro vezes no centro, com duas variavels
em cinco niveis'® 8, A dogura e a consisténciamais préxima
a0 padrdo determinaram a escolha da FB e da porcentagem
de goma a ser adicionada. Como "goma" foi utilizada uma
mistura comercial de gomaguar e carboximetilcelulose, dis-
ponivel no comercio e que € empregada na elaboracéo de
sorvetes. As FB foram consideradas como niveis davarivel
base segundo a equacdo 5.

Xi=[& - ‘ngm/ Evmin = Evmax 2 (Equagéo 5)

Onde:
Xi = valor da variavel codificada no nivel + «;

&, = valor real da variavel no nivel considerado;
&wm = valor médio da variavel;
Evmin = valor minimo da variavel;

Evmax = valor méximo davariavel.
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Tabela 1 - Niveis das varidveis utilizadas no plangjamento

experimental
Variaveis Base % goma na formulacéo
Valor real 1(-0) 0(-a)

2 ( valor minimo) 2 (valor minimo)

3 (valor médio) 4 (valor médio)
4 (valor maximo)

5(ta)

6 ( valor maximo)
8(+a)

Valor codificado 2(-o)

-1 ( valor minimo)

2(-a)
utilizado no -1 ( valor minimo)

planejamento 0 (valor médio) 0 (valor médio)
1 ( valor maximo)

2(+a)

1 ( valor maximo)
2(+a)

Uma vez definidos os niveis das variaveis, foi elabo-
rada a matriz de plangjamento experimental da Tabela 2.

Tabela 2 - Matriz do plangjamento experimental
fatorial composto central
Variaveis

Condicéo teste

Var. 1 ( base) Var.2 (goma)
1 -1 -1
2 +1 -1
3 -1 +1
4 +1 +1
5 -2 0
6 +2 0
7 0 -2
8 0 +2
9 0 0
10 0 0
11 0 0
12 0 0

Naandlise de regressio néo linear foi utilizada a equa-
Ga0 6.

Var 3= A +B*Varl+C*Var2+D*Varl>+E*Var2>+
G*VaAT*Var2 ... (Equacao 6)

Onde: Varl = variavel base;

Var2 = varidvel goma;

Var3 = resposta do plangjamento experimental (dogura ou

consisténcia, cm);

A =médig

B = Efeito principal de Varl (cm/base);

C = Efeito principal de Var2 (cm/%);

D = Interagdo quadratica de Varl(cm/base,);

E = Interagdo quadraticade Var2 (cm/%?);

G = Efeito principa de Varl pelainteracdo de Var2 (cm/
base* %).
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Avaliacao sensorial da dogura e da consisténcia

No treinamento da equipe de julgadores para avaia
¢80 da docura, foi utilizada uma escala ndo estruturada ten-
do como extremo inferior & concentracéo de aglicar naFB1 e
no extremo superior a concentragdo de aclicar da FB5. Na
avaliagdo da consisténcia foi utilizada uma escala ndo
estruturada de 11cm delimitando-se 1 e 10cm respectivamen-
te para os extremos inferior e superior utilizando misturas de
farinha Lacteaeleite™4.

As amostras foram preparadas com 49g da mistura
FB e goma e 200 ml de leite, sendo apresentadas aos
provadores em quatro blocos, sendo trés do plangjamento
fatorial mais o padréo, totalizando doze experimentos com 15
réplicas.

Avaliacdo sensorial da preferéncia e aceitacao

Para os testes de preferéncia e aceitacdo realizados
com adultos foi preparado um produto com dogura e consis-
téncia definidos pela avaliacdo sensorial adicionando-se os
seguintes saborizantes. caramelo, chocolate, banana, bauni-
Iha e morango. As amostras foram preparadas de forma a
conter uma concentracdo de saborizante equivalente ao do
padréo.

Utilizou-se uma escala hedonica' 8 de 9 pontos e uma
equipe de 30 julgadores, as amostras foram oferecidas em
cinco porgdes de 259 para cada sabor. Os resultados experi-
mentais foram analisados por andlise de variéncia e teste de
Tukey, calculando-se indices de aceitacdo para os diversos
saborizantes.

Teste de aceitagdo com criangas

Foi preparado um produto com as caracteristicas de
docura, consisténcia e sabor definidas na avaliagéo sensori-
al com adultos. A aceitacdo deste produto foi testada por
criancas em uma creche local com idades variando de seisa
trinta meses.

O procedimento consistiu na pesagem de cerca de
130 gramas de produto, previamente aguecido a ebulicso,
resfriado a temperatura ambiente e apresentado em pratos
pré-pesados. Apds a degustacdo, os pratos foram novamen-
te pesados para o célculo do indice de aceitacdo e freqiién-
cia

Resultados e discussdo

A pesquisa de produtos comerciais elaborados com
farinha de arroz, disponiveis no mercado local, permitiu veri-
ficar que aproximadamente 50% séo destinados para alimen-
tacdo infantil, 22% sdo produtos empanados onde a farinha
de arroz é utilizada como meio auxiliar, 15% s30 iogurtes que
utilizam afarinha de arroz como espessante, e 13% sd0 pro-
dutos instanténeos. Esses resultados confirmam a utilizagdo
da farinha de arroz em produtos alimenticios principalmente
para criancgas, nessa perspectiva, a farinha pré-gelatinizada
de gréos quebrados de arroz poderia ser substituto da fari-
nha de arroz comum.
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Composic¢ao das formulactes
A composi¢&o das férmulas-base, de FB1 a FB5, mos-

trada natabela 3, foi calculada de formaater um perfil similar
ao dafarina Léctea, Tabela4.

Tabela 3 - Composi¢éo porcentual das formulas-base

Componentes F.B.1 FB2 FB.3 FB.4 F.B.5
Farinha de arroz 18,21 34,12 47,67 60,64 68,98
integral pré-

Gelatinizada

Leite em po 37,55 32,92 28,98 25,20 22,76
Desnatado

Acglcar 37,07 26,20 16,92 8,05 2,35
Oleo de arroz 7,15 6,76 6,43 6,11 5,91

Verifica-se na Tabela4 que os teores médios de pro-
teinas, carboidratos e lipidios das férmulas-base (FB) séo
bastante proximos dos teores encontrados na farinha L ac-
tea, 0 que possihilitou elaborar produtos (FB) com composi-
¢80 similar. O fato de poder utilizar a farinha pré-gelatinzada
na elaboracdo de produtos similares a farinha L éctea pode
sugerir sua utilizagdo em substitui¢do da farinha de trigo.

Tabela 4 - Composicéo porcentual média de proteina,
carboidratos e lipidios das Férmulas-base e da

farinha Léctea
Composicao FB Farinha Lactea comercial
Proteina 14,34 £ 0,48 15,00 £ 0,35
Lipidios 7,47 £0,24 7,80 £ 0,25
Carboidratos 66,36 + 2,23 69,40 £ 5,0

Média+ desvio padréo

Avaliacao sensorial da dogura e da consisténcia

A equipe de julgadores atribuiu um valor médio de
5,58 pontos para a dogura da farinha L &ctea tomada como
padrdo, no entanto, como se verificanaFigura 1 as respos-
tas ndo foram uniformes, fato que era esperado pelas carac-
teristicas do teste, mas devido ao grande niimero de respos-
tas os extremos ficaram diluidos, ndo afetando o valor da
média.

=

O R, N WA U O N OO

Resposta

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Julgadores

FIGURA 1- Gréfico das respostas dos julgadores da dogura
dafarinha L &ctea.

As respostas do perfil de dogura dos produtos for-
mulados adicionados de goma foram analisadas estatistica-
mente conforme o model o do planejamento experimental uti-
lizando a matriz da Tabela 5 onde verifica-se arealizacdo de
12 experimentos com uma equipe de 15 julgadores

Tabela 5 - Respostas dos julgadores em diferentes experimentos na avaliagdo da dogura

Exp Vi Vv2 J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10 Ji1 Jiz2 Ji3 Ji4 Jis

1 -1 -1 91 05 71 91 66 32 72 34 34 31* 72 89 77 1,7 80
2 1 -1 18 09 12 24 15 12 24 19 08 14 23 25 16 08 11,5
3 -1 1 103 6,7 72 55 33 11 86 31* 33 76 103 29* 94 21* 0,5*
4 1 1 52 06 19 55 15 1,7 18 27 10 28 30 27 16 1,8 11,7*
5 -2 0 109 6,7 94 43 56* 104 66 4,7 97 77 95 72 57 70 98

6 2 0 1,7 069 06 15 08 05 27 19 06 18 16 21 09 0,7 04
7 0 -2 12 o06* 51 36 22 29 76 38 19* 83 73 64 24 08 11,7
8 0 2 6 0,9* 47 46 19 37 49 45 43 39 99 38 69 46 109
9 0 0 32 14* 53 45 25 0,2 22 42 39 18 47 26* 33 60 0,3*
10 0 0 2* 04 38 31 28 1,7+ 33 34 35 85 72 40 36 22 11,8*
1 0 0 6 1* 42 36 37 03 47 44 43 34 101* 28 29 26* 10,3*
2 0 0 3 15 41 41 43 33 21* 47 67 20 108 31 50 31 03*
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Andlise por regressdo ndo linear permitiu observar
que amédia, a metade do efeito principal davaridvel baseea
interagdo quadrética da varidvel base foram significativos
ao nivel de 5% porém, com baixo coeficiente de correlacéo.

Tabela 6 - Andlise estatistica dos resultados de dogura

Parametros A B C D E G

Estimagdo  4,26047 -2,2475 0,052043 0,210638 0,228451 0,000467

Desvio 0,20638 0,1174  0,130435 0,089941 0,099630 0,212739

padréo
Estatisticat 20,64334 -19,1373 0,398997 2,341956 2,292988 0,002195
“P-level” <0,00001 <0,0001 0,690599 0,020817 0,023575 0,998252

Coeficiente de determinagé&o: 0,754398

Coeficiente de correlacéo: 0,868561

Pode-se observar na Tabela 6 que os parametros C
(metade do efeito principal dagoma) e G (metade do efeito da
base pela interagdo da goma) ndo foram significativos ao
nivel de 5%, sendo que o coeficiente de correlagdo foi consi-
derado aceitével para fins de avaliagdo sensoria. O efeito
principal de uma varidvel sobre aresposta de interesse é a
mudanca que sofre a resposta quando se muda o nivel da
variavel de seu menor parao seu maior valor. Pode se obser-
var que o efeito principal da base, ao passar do nivel -1 para
0 +1, foi diminuir a dogura em aproximadamente 4,5 unidades
na escala sensorial de 11cm. Os niveis estudados de goma
ndo alteraram a dogura significativamente.

O efeito dainteracdo entre varidveis € estimado pela
mudanga na resposta em fun¢do da mudanga dos niveis da
primeiravaridvel, do seu menor parao seu maior valor, em
cada um dos dois outros niveis da segunda variavel; assim,
o efeito da base nainteracdo com a goma (parémetro G) ndo
foi significativo, enquanto que o efeito das interacdes
quadréticas, base e goma, (parametros D e E) fez aumentar
em menor proporcao a dogura.

Depreende-se dessas observagdes que a dogura foi
definida pelavarivel Base e foi independe davaridvel Goma
Esses efeitos ficaram evidenciados na superficie de respos-
ta (Figura 2) onde se observa que ao longo do eixo da base
tem-se uma grande variag&o na dogura, como era esperado,
j&que a concentracdo de aglcar variou de 37,08% na base -
2 até 2,35% na base +2. Observa-se também que nos extre-
mos, ainfluéncia da gomanéo € significativa

1183
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FIGURA 2 - Andlise por superficie de resposta para dogura.

Através de um grafico de superficie de contorno ob-
servou-se que a goma ndo influiu na dogura enquanto que a
composi¢do da formulagdo-base foi decisiva. Através dessa
andlise pode-se concluir que abase 0, com qualquer nivel de
goma, constitui aformulacdo que mais se aproxima do padréo
em termos de dogura. A ortogonalidade do planejamento expe-
rimental foi comprovado através do valor do determinante (0,30)
que indicou aindependéncia das variavels.

As respostas dos julgadores para a consisténcia foi
um pouco mais homogénea que para a dogura, como se pode
observar na Figura 3, tendo sido atribuido um valor médio de
5,63 para afarinha L &ctea tomada como padréo.

8,00
7,00
6,00
5,00
4,00 -
3,00 -
2,00 + oo
1,00 +
0,00 +

Resposta

1 23456 7 8 9101112131415
Julgadores

FIGURA 3 - Gréfico das respostas dos julgadores para a
consisténcia da farinha L actea

As respostas da equipe de julgadores para a consis-
téncia das amostras encontram-se na Tabela 7.

Tabela 7 - Respostas dos quinze julgadores para o atributo consisténcia de acordo com a matriz de plangjamento

experimental.
Exp. Varl Var2 J1  J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10 Ji11 J12 J13 J14 Ji15
1 -1 -1 25 27 17 45 24 32 22 41 16 22 12 18 18 22 21
2 1 -1 82 96 85 80 86 91 88 61 78 90 98 91 93 9,7 106
3 -1 1 35 41 30 70 63 2,7 36 48 21 60 21 30 36 30 6,8
4 1 1 72 109 71 81 86 51* 89 66 70 76 71 96 92 96 10,6
5 -2 0 20 16 17 51* 22 23 19 48 20 18 11 18 10 23 23
6 2 0 89 109 79 90 86 96 79 72 82 97 103 89 103 9,2 10,7
7 0 -2 42 88 35 48 53 50 34 31 64 93 25 57 92 52 57
8 0 2 6,7 88 53 85 87 74 75 40 80 80 103 85 99 6,7 93
9 0 0 54 7,7 42 76* 78 58 42 34 21* 8,7 84 2,7 46 4,4 8,8
10 0 0 43 73 37+ 55 65 55 55 61 60 50 88 80 51 50 6,8
11 0 0 6,1 66 44 87+ 65 7,7+ 38 66 28 78 63 55 75 44 64
12 0 0 38 83 34 55 65 66 30 54 42 66 10,3 3,7+ 6,6 55 5,6
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A regressdo ndo linear revelou que somente o
parémetro D (metade do efeito quadrético davaridvel base
sobre a resposta) ndo foi significativo, ao nivel de
significancia de 5%, com coeficiente de correlacdo de 0,8992
gue é considerado satisfatério em termos de andlise sensori-
a. Pode se observar um maior efeito da varidvel 1 (base)
sobre avariavel 3 (consisténcia). Observa-se também o me-
nor efeito davaridvel 2 (goma) sobre avariavel 3 ( consistén-
cia). A condi¢éo de normalidade dos resultados foi compro-
vada por uma func&o linear entre os valores normais espera-
dos e os residuos.

Tabela 8 - Andlise estatistica das respostas da consisténcia

Parametros A B C D E G
Estimagao 563724  2,14872 0,652929 -0,036482 0,194920 -0,45092
Desvio padrdo 0,17927 0,09398 0,096231 0,076760 0,078573  0,16157
31,44495 22,86278 6,785006 -0,475265 2,480765 -2,79091
<0,00001 <0,00001 0,000001 0,635339  0,0142947 0,00599
Coeficiente de determinagdo: 0,80858

Estatistica t
“P-level”

Coeficiente de correlagdo: 0,89921

A superficie de resposta da figura 4 permite verificar
gue ao longo do eixo da base se tem uma grande variagéo na
consisténcia. Esse efeito era esperado toda vez que a con-
centracdo de farinha de arroz integral pré-gelatinizada variou
de 18,22% na base (-2) até 68,98% na base (+2). Verificase
também que no nivel (-2) com 0% de goma avariavel base
tem uma maior influéncia sobre a consisténcia do que no
nivel (+2) com 8% de goma. Observa-se que no nivel (-2) de
base com 18,22% de farinha de arroz integral pré-gelatinizada,
se tem uma maior influéncia da goma sobre a resposta en-
guanto no nivel (+2) de base com 68,98% de farinha de arroz
integral pré-gelatinizada esta influénciando é verificada. Es-
tas observagdes evidenciam a interacdo da base com goma
na resposta consisténcia.
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Bl 0453
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Bl 1888 g
B8 2605 1
3 3322 3
3 4040 &
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3 5474
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Wl or7e
Il 10495

FIGURA 4 - Superficie de resposta para consisténcia.

Considerando o valor médio de 5,63, obtido das 60
respostas da consisténcia da farinha | actea padrao, e atrans-
formag&o da superficie de resposta em superficie de contor-
no, determinou-se a quantidade da base e a concentracdo de
goma que serdo necessarios para fornecer uma consisténcia
equivalente ado padrdo. Assim, verificou-se que aproxima-
damente de 4 a 6% de goma deveria ser adicionada a base 0
para se obter a consisténcia e a dogura equivaente ao pa-
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drdo, essa quantidade foi confirmada através do modelo
matemético como sendo necessério 4,31% de goma.

Preferéncia e aceitagdo do produto formulado

O produto formulado com sabor a banana foi o
mais preferido dentre os 5 produtos formulados como revela
a andlise de variancia na Tabela 9, entretanto, verificou-se
gue existe diferenca significativa entre amostras e julgadores
0 que significa que as amostras sdo preferidas significativa
mente e os julgadores preferem amostras diferentemente.

Tabela 9 - Andlise de variancia dos resultados do teste de

preferéncia
Causas GL SQ QM FC FT
Amostras 4 33,221 8,305 3,44 2,428
Julgadores 26 129,74 4,99 2,069 1,52
Residuos 104 250,779 2,411
Total 134 413,74 3,087

O valor critico de Tuckey permitiu verificar adiferen-
casignificativaentre os saborizantes, (Aa.: 1,175 ; g = 933,
com GLR igual a104 e nimero de tratamentos igual a5).

Tabela 10 - Comparagdo entre diferencas de médias e o valor
critico de Tuckey.

Diferenca entre as médias (em maédulo)

Comparag&o com o valor critico (Ac)

Morango — Banana = 6,11-6,52 = 0,41
Morango — Baunilha = 6,11-5,89 = 0,22
Morango — Chocolate = 6,11-5,04 = 1,07
Morango — Caramelo = 6,11-5,63 = 0,48
Baunilha — Banana = 5,89-6,52 = 0,63
Baunilha — Chocolate = 5,89-5,04 = 0,85
Baunilha — Caramelo = 5,89 - 5,63 = 0,26
Banana — Chocolate = 6,52-5,04 = 1,48
Banana — Caramelo = 6,52-5,63 = 0,89

N&o existe diferenga a 5% de significancia
Néo existe diferenga a 5% de significancia
Na&o existe diferenca a 5% de significancia
N&o existe diferenga a 5% de significancia
N&o existe diferenga a 5% de significancia
N&o existe diferenga a 5% de significancia
N&o existe diferenga a 5% de significancia
Existe diferenca a 5% de significancia

N&o existe diferenga a 5% de significancia

O valor absoluto da diferenca das médias foi maior
que o valor critico de Tuckey entre os sabores de banana e
chocolate, o que indica que estas amostras sdo preferidas
diferentemente, pode-se observar que o sabor de bananafoi
o mais preferido. Porém as médias dos demais sabores néo
foram suficientes para apresentar uma diferenca estatistica-
mente significativa, ndo sendo possivel afirmar que estes
sabores s80 mais ou menos preferidos entre si.

Andlise de variancia dos resultados do teste de acei-
tacdo (Tabela 11) revelou que as amostras ndo apresentaram
diferenca significativa indicando que sdo igualmente acei-
tas, entretanto, hé diferenca significativa entre os julgadores.
A textura e dogura do produto-base provavel mente tenham
influenciado para que as amostras ndo apresentaram dife-
renca significativa. Porém, os indices de aceitacdo: 0,61 para
banana, 0,58 para morango, 0,56 para baunilha, 0,54 para ca-
ramelo e 0,50 para chocolate provavel mente indicam que os
julgadores que ndo tem o costume de consumir este tipo de
produto, cabe mencionar gue o indice de aceitagdo € uma
medida relativa que considera a média de cada saborizante e
0 maior valor de aceitacdo encontrado.
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Tabela 11 - Andlise de variancia para os dados obtidos na
andlise de aceitagdo.

Causas GL SQ QM FC FT
17,556 4,389 1,8 2,428
Julgadores 26 286,94 11,03 4,52 1,52
104 253,244 2,44
557,74 4,16

Amostras 4

Residuos
Total 134

E Preferéncia O Aceitagcao

Caramelo Chocolate Banana Baunilha Morango

Sabores

FIGURA 5 - Comparacdo dos resultados da preferénciae
aceitacdo.

A avaliag8o sensorial com o painel de 32 criangcas em
uma creche local revelou que o produto com sabor banana
teve um indice médio de consumo de 86,17% e um indice de
rejeico de 13,75%, estarejeicdo ndo foi considerada como
uma reprovagdo do produto, devido a que a mudanca na
rotina das criancas e a presenca de pessoas estranhas no
local poderiam ter sido fatores de inibicdo ao comportamen-
to das criangas, a fregiiéncia do consumo, Figura 6, sugere
gue o produto foi bem aceito pelas criangas onde aproxima-
damente 78% dos pontos validos apresentaram um indice de
aceitacdo entre 80 e 100%. Através de gréfico de probabili-
dade normal para o indice de consumo, a populacdo normal-
mente distribuida (24 criangas), excluindo os "outliners’,
apresentou um indice de consumo entre 90 e 100%.

Cabe mencionar que ndo houve registro algum de
gue as criangas apresentaram quaisquer complicactes di-
gestiva, perda de apetite ou alergia ao produto consumido.
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FIGURA 6 - Histograma de frequiéncias do indice de consu-
mo.
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Produto substituto a farinha lactea

Com base nos resultados da avaliagéo sensoria e do
plangjamento experimental foi elaborado um produto similar
a farinha Léctea tendo como ingredientes: farinha pré-
gelatinizada de gréos quebrados de arroz, leite em pé desna-
tado, agUcar, 6leo de arroz e goma comercial. Esse produto
apresentou 13,73% de proteina, 7,12% de gordura, 4,39% de
fibraaimentar, 66,53% de carboidratos e aproximadamente
385 Kcal/100g. Quando comparado com a composicéo da
Farinha Lactea verifica-se que o produto formulado supre
92% de proteina, 91% de gordura, 95% de carboidratos e
duas vezes mais fibra alimentar.

Conclusdes

O planejamento experimental permitiu determinar fér-
mula-base com 16,92% de agUcar e 4,31% de goma com do-
gura e consisténcia equivalente a farinha L actea.

Os testes sensoriais de preferéncia e aceitagdo com
adultos revelaram que o produto com sabor a banana e com
docura e consisténcia equivalente ao padréo foi o que apre-
sentou a maior aceitacdo e preferéncia, enquanto que o de
chocolate foi 0 menos preferido.

Criangas nafaixa etéria de 6 a 30 meses, mostraram
um indice de aceitacéo de 86,17% ao produto elaborado com
sabor a banana.

O produto elaborado com farinha pré-gelatinizada de
gréos quebrados de arroz apresentou uma composi ¢ao
nutricional bastante préxima ao dafarinha Léctea.

AUGUSTO-RUIZ, W.; BONATO, S.; ARRIECHE, L.; VAZ
ALVES, F. Food product elaborated with pre-gelatinized flour
of broken grain rice. Alim. Nutr., Arararaquara, v.14, n.1, p.
35-42, 2003.

B ABSTRACT: The development of new food products,
mainly for children should take into account the
convenience, the nutritional value and the alimentary
safety. In this sense, rice is the favorite cereal to make
possible to formulate products well accepted by
consumers. Thiswork demonstrated that pre-gelatinized
flour of broken grain rice can be used to prepare
nutritious product for children with similar nutritional
value to dried milk. The experimental planning and sen-
sorial evaluation allowed to develop a product,
formulated with pre-gelatinized flour of broken grainrice,
sugar, gum and flavoring, that was accepted by adults
and children. It was showed also the product with flavor
of bananawas preferred by children in age group from 6
to 30 months.

B KEYWORDS Baby foods; rice; pre-gelatinized rice
flour
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