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INTRODUCAO

O trigo é um cereal do género Triticum, com semente Unica e seus graos de cor, peso e tamanho
varidvel. Para a moagem do trigo, é necessdrio realizar-se o processo de condicionamento,
processo que consiste na adicdo de dgua com a finalidade de separar o farelo do endosperma com
mais facilidade e aumentar a eficiéncia de moagem. O trigo umedecido de acordo com o tipo de
grao fica em descanso por tempo e temperatura de condicionamento que varia de 6 a 48 horas
para que a agua infiltre com equilibrio e uniformidade no interior do griao. As condi¢des de
umidade 6timas para moagem de trigo muito duro é de 17%, trigo duro 16%, trigo semiduro 15 a
16% e trigo mole 14 a 15% (GUTKOSKI, 2011). A adigdo de agua enrijece o farelo e amacia o
endosperma, facilitando a separacao das fracdes (POMERANZ, 1987), porém esta umidade pode
apresentar efeitos em caracteristicas da farinha. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da
umidade de condicionamento do grdao na cor da farinha de trigo.

DESENVOLVIMENTO:

A amostra de graos de trigo da cultivar Guabiju, safra 2014, obtida da Cooperativa Agraria,
Guarapuava, PR, foi dividida em trés por¢des de 700g, que foram inicialmente condicionadas a
24% de umidade, colocadas em bandejas e secas em estufa com circulagao forgada de ar, regulada
na temperatura de 502C até atingirem trés diferentes niveis de umidade (10%, 14%, 18%). Foi
empregada amostra controle, com umidade inicial de 11, 48%, condicionada a 14% previamente a
moagem. Todas as amostras foram moidas em moinho de laboratdrio. As farinhas obtidas foram
analisadas quanto ao teor de umidade, cor e amido danificado. A significancia dos dados foi
testada pela andlise 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. Em relacdo ao teor de umidade as farinhas analisadas




diferiram entre si (p<0,05) pelo processo de secagem que foi realizado, apresentando valores
entre 11,78 e 18,35% para a avaliar-se posteriormente a cor das amostras. A opera¢do de
condicionamento aumenta as diferencas em friabilidade entre o farelo e o endosperma. A adicao
de agua enrijece o farelo e amacia o endosperma, facilitando ainda a separacao destas fracoes e
definindo a presenca de maior ou menor teor de alguns componentes, a eficiéncia de moagem e o
teor de amido danificado. Por outro lado, sabe-se que, em alimentos, valores acima do limite de
15% de umidade permitem a ocorréncia de rea¢cbes quimicas e enzimaticas e o crescimento de
microrganismos indesejaveis que geram perdas indesejaveis para a comercializacdo e o consumo.
Com base nos resultados obtidos, observou-se em relacdo a cor das amostras de farinha com os
diferentes niveis de umidade (10%, 14% e 18%) diferiram entre si e em relacdo ao controle
(p<0,05). A farinha controle apresentou luminosidade (L*) levemente menor que a amostra com
10% de umidade, o que ndo era esperado, mas que pode ser atribuido ao condicionamento inicial
gue elevou a umidade das amostras a 24%. Em relagdo as coordenadas de cromaticidade a* e b*,
também apresentaram diferengas significativas entre si e em relagdo ao controle (p<0,05),
diminuindo a tonalidade vermelha e a amarela com o aumento do teor de umidade das amostras.
Estes resultados podem ser atribuidos ao papel da umidade na eficiéncia de moagem das
diferentes amostras, a presenca de maior teor de cinzas nas amostras com menor umidade e a
atividade enzimatica que pode ter causado reagdes oxidativas leves na farinha.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

A umidade inicial da massa de grdos é de grande importancia para a qualidade da farinha obtida.
Teores elevados de umidade podem causar alteragGes nas caracteristicas fisicas da farinha, como
a cor, que influencia diretamente na aceitacdo da farinha e dos produtos pelo consumidor e nas
caracteristicas tecnolégicas, devido a reagdes quimicas que ocorrem em decorréncia da
mobilidade dos compostos proporcionada pelo elevado teor de agua.
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ANEXOS

Tabela 1 Caracterizagao fisica da amostra de trigo.

Caracteristica do grao Trigo Guabiju
Umidade do grao (%) 11,80
Peso do hectolitro (kg/hL) 78,35

Tabela 2 Umidade das amostras de farinha de trigo.

Tratamento Umidade (%)
Controle 14,03°+ 0,14
10% 11,78°+ 0,03
14% 14,96° + 0,10
18% 18,35° + 0,04

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

Figura 1 Cor da farinha condicionada a diferentes taxas de umidade.
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