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INTRODUCAO

O trigo é um cereal de grande e importancia para a economia do Brasil, devido ao elevado
consumo de seus derivados. No entanto, a producdo nacional do grédo tem sido insuficiente para
atender a demanda do mercado interno, devido ao agravamento de qualidade inferior e perda dos
graos, decorrentes de problemas na colheita ou armazenamento. A qualidade do grdo de trigo é
resultado da interacdo de fatores que a cultura sofre no campo, condic¢Ges de solo, manejo, cultivar,
bem como as operacdes de colheita, armazenamento e moagem (EDWARDS, 2004). O gréo de
trigo quando colhido com umidade superior a 13%, precisa ser submetido a secagem artificial. Em
lotes com mais de 16% de umidade é indicada a secagem lenta para evitar danos fisicos no gréao.
Para a manutencao tecnoldgica do produto, a temperatura maxima na massa dos grdos nao deve
ultrapassar os 43 °C. O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da temperatura durante a
secagem dos gréos sobre as caracteristicas tecnoldgicas do gréo.

DESENVOLVIMENTO:

Uma massa de 5 kg de gréos de trigo, com peso do hectolitro de 79,9 e massa de mil gréos
de 34,5 (Tabela 1) foi submetida a limpeza para retirada de impurezas e separada em cinco frac6es
que constituiram um grupo controle e seis tratamentos. A amostra controle ndo foi submetida a
condicionamento pré-moagem, ja as demais foram acondicionadas para umidade de 24% durante 24
horas a fim de posteriormente serem secas em seis temperaturas diferentes, 38 °C, 43 °C, 48 °C, 60
°C, 80°C e 100°C até atingir a umidade de 14% para que fossem moidos. Ensaios de alveografia
(considerando os parametros tenacidade (P), em mm, extensibilidade (L) em mm e forca geral de
glaten (W)) e indice de gluten foram realizados nas farinhas de acordo com as metodologias da
AACC (2010). A significancia dos dados obtidos foi testada pela analise de variancia (Anova) a
0,05 de probabilidade de erro e, nos modelos significativos, as médias comparadas entre si pelo
teste de Tukey a 95% de intervalo de confianca pelo programa SASM — Agri versdo 8.2. De acordo
com os resultados obtidos (Tabela 2), observou-se diminui¢do significativa (p<0,05) nas
caracteristicas de tenacidade (P) e extensibilidade da massa (L), além dos valores de forca de gliten



(W) de acordo com o aumento da temperatura, mostrando maiores alteracdes a partir da temperatura
de 80 °C. Estes resultados podem ser atribuidos a acdo do calor sobre a glutenina do trigo, que e
uma proteina de alto peso molecular é responsavel por formar ligagdes dissulfidicas
intermoleculares e intramoleculares entre as proteinas formadoras de glaten (NITZKE, 2014).
Temperaturas elevadas de secagem impedem a formacdo destas ligaches entre as proteinas
formadoras de gluten, afetando caracteristicas da massa. Em relacéo ao indice de gluten (Tabela 3),
ndo foram observadas diferencas significativas entre os resultados das amostras analisadas nas
diferentes temperaturas. Estes resultados ndo eram esperados, pois, na avaliagdo da qualidade de
farinhas, o indice de gluten deve ser avaliado de forma complementar a alveografia. Os resultados
obtidos podem ser atribuidos ao indice de gluten quantificar o glaten total da amostra, enquanto que
a alveografia expressa a sua funcionalidade em funcdo das propriedades viscoelasticas. Nos
tratamentos com temperatura de 38°C, os dados obtidos néo apresentaram alteragGes significativas
do glaten, porém, devido ao tempo superior em que 0 grdo permaneceu submetido a temperatura de
secagem, ndo pode ser considerado adequado.

CONSIDERACOE S FINAIS:

As temperaturas ideais para secagem de grdos de trigo sdo as de 40 e 43 °C, pois temperaturas
superiores apresentam efeitos importantes sobre as proteinas do glaten, causando sua desnaturagdo
e alteracGes na sua funcionalidade, que se reflete nos resultados de forca de gluten.
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ANEXQOS

Tabela 1. Caracteristicas fisicas do gréo.

Caracteristica Trigo
PH 79,9
PMS 34,9
Umidade inicial 13,5 %

Tabela 2. Alveografia indicando a forca geral do gluten (W), tenacidade (P), extensibilidade (L), e configuracédo e
equilibrio da curva (P/L).

Tratamento W P L
(temperatura de secagem) (1049) (mm) (mm)
Controle 3873000 1113000 106% 0
38°C 356,5% 4% 1056000 110,521
43°C 355bc1 4,24 107bc1 0,00 10831 2,83
48°C 340,521 97,5%212 109,5%3%
60°C 347’5bci 4,95 111’5ai0,7l 93bt 1,41
80°C 279d1 2,83 99 d+1,41 90 bet 1,41
100°C 263‘591 4,95 97 d+1,41 83 ¢+ 0,00

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes s&o significativamente diferentes (p< 0,05). Resultados expressos
como média de trés determinacdes + desvio padrao

Tabela 3. Teor de glaten imido, seco e indice de gliten das amostras de farinha de trigo com secagem em
diferentes temperaturas.

Tratamento Glaten Umido Gluten Seco Indice de glaten
(temperatura de secagem) (%) (%) (%)
Controle 31,26 040 10,7305 99,26% 2%
38°C 29,787+ 017 10,20+ 012 99,293 065
43°C 29,ldi 0,14 9,99Ci 0,09 99,026t 0,93
48°C 30,8200 014 10,422+ 008 96,66 083
60°C 30,310 045 10,14°*008 96,66 053
80°C 32,390 10,7102 96,89 = 0+
100°C 33,4470.%6 10,86 013 95,143 164

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p< 0,05). Resultados expressos
como média de trés determinag@es + desvio padréo.



