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QUALIDADE DE BISCOITOS TIPO “COOKIE” CONTENDO FARINHA DE ARROZ
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O Brasil ndo é auto-suficiente na produgdo de trigo e o Estado do Rio Grande do Sul é
grande produtor de arroz e de sua farinha, que apresenta caracteristicas muito
interessantes para uso em alimentos como biscoitos. Este trabalho teve como objetivo
investigar a adicao de farinha de arroz, em diferentes niveis de substituicao a farinha
de trigo, nas caracteristicas fisicas de biscoitos tipo “cookie”, usando na formulagao
6leo de milho no lugar da gordura vegetal hidrogenada, visando desenvolver um
produto mais saudavel. Foram elaborados biscoitos nos niveis de 25, 50, 75 e 100%
de farinha de arroz, mais o controle (100% farinha de trigo). Os resultados foram
analisados airavés da andlise de variancia, e as médias comparadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia. A adicao de farinha de arroz afetou
significativamente as caracteristicas fisicas avaliadas. A massa de todos os biscoitos
diminuiu depois do forneamento. Ja o didmetro apds o forneamento, para o controle e
para as amostiras com 25, 50 e 75% de farinha de arroz aumentou, e para o biscoito
100% de farinha de arroz apresentou ligeira diminuicdo. Com o aumento nos niveis de
farinha de arroz houve significativa diminuicdo na espessura e aumento no fator de
expansao dos biscoitos. O volume especifico diminuiu significativamente nos biscoitos
com 75 e 100% de farinha de arroz. Quanio a cor, a medida que aumeniou a
porcentagem de farinha de arroz, os valores de L*, a* e b* diminuiram, indicando que o
biscoito ficou mais claro e menos amarelado. Desta forma, o emprego de farinha de
arroz em biscoitos, embora tenham sido encontradas alteragdes nas caracteristicas
fisicas dos biscoitos, pode representar uma alternativa viavel, pois estes
apresentaram-se saborosos, além de possibilitar o emprego desta matéria-prima
produzida e disponivel no nosso estado.
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