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INTRODUGCAO

O consumo de cereais integrais estd associado & menor incidéncia de doengas crdnicas como
obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes tipo Il e cancer (JACOBS et al., 1988). O trigo
(Triticum aestivum L.) apresenta influéncia benéfica quando relacionado a composicdo de fibra e
compostos bioativos presentes nas camadas externas do grdo. As particulas de farelo interagem na
formacéo da rede de glaten, diminuindo a extensibilidade da massa e prejudicando a retencéo de gas
formado durante a fermentacdo (BOCK et al., 2013). Em funcéo dos beneficios do consumo de
fibras e compostos fitoquimicos com acdo bioativa, torna-se necessario avaliar os efeitos da
reincorporacao de farelo de granulometria fina na farinha de trigo e nas propriedades da massa em
produtos de panificagdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e
reoldgicas de farinha de trigo com reincorporacdo de farelo de tamanho reduzido de particulas e a
elaboracdo de péo de forma.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras de farinha de trigo e suas fracdes das partes externas do grdo foram obtidas de um
fornecedor comercial e caracterizadas em relacdo as propriedades fisico-quimicas e reoldgicas e
teste de panificacdo utilizando os métodos oficiais da American Association of Cereal Chemistry
(AACC, 2010), o delineamento foi inteiramente casualizado em cinco tratamentos, sendo eles
denominados 0, 25, 50, 75 e 100 com base na taxa de extracdo de moagem de 75%. A significancia
dos dados 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
confianga pelo programa SASM — Agri versdo 8.2. Com base nos resultados obtidos, observou-se
em relagdo ao gluten imido que as amostras elaboradas pela reconstituicdo do farelo apresentaram
teores menores que na farinha refinada, isto se deve ao fato de que quanto maior a quantidade de
farelo menor a fragdo proteica presente. Para a atividade da enzima alfa-amilase, observou-se o
menor valor para a farinha refinada, com aumento significativo nas amostras com 25 e 50% de
reincorporacao de farelo. O amido danificado das amostras foram menores devido a diluigdo do



amido provocado pela presenca do farelo. Os resultados de cor demonstraram que para todas as
amostras 0 aumento no teor de reincorporacdo de farelo levou & diminuicdo nos valores de
luminosidade (L*). Quanto aos parametros farinograficos, a presenca do farelo nas amostras
provocou aumento significativo da absorcdo de dgua em relagdo a farinha refinada a medida que os
percentuais de reincorporacdo de farelo foram elevados, o tempo de desenvolvimento da massa
(TDM) aumentou nas farinhas elaboradas pela reincorporagdo de farelo, pois massas de farinhas
integrais necessitam maior tempo de mistura para alcancgar a consisténcia maxima e a estabilidade
da massa diminuiu em relacdo a farinha refinada nas amostras elaboradas com 75 e 100% de
reincorporacao de farelo. A andlise de propriedades de pasta demonstrou que com o aumento das
fracGes de farinha integral diminuiu a retrogradacdo, o que pode ser atribuido pela absor¢do de agua
pelas fibras e menor disponibilidade de amido na amostra. Na avaliacdo dos pées, houve correlacao
negativa entre o grau de reincorporacdo de farelo e o volume especifico, que se apresentou mais
leve nos niveis de 25 e 50% e acentuou-se nos niveis de 75 e 100% de substituicdo. Este resultado
mostrou que 75 e 100% foram os niveis de substituicdo que afetaram em maior grau as interaces
farelo-proteina, implicando diretamente nas propriedades reoldgicas da massa, levando ao
enfraquecimento da rede de gliten e @ menor expansdo da massa, quando comparada ao controle
sem reincorporacao de farelo.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

A qualidade tecnoldgica das farinhas diminuiu proporcionalmente a medida que aumentou-se o teor
de farelo, o que aumenta a absorcdo de agua, causa efeito de diluicdo da matriz proteica e na
retencdo de &gua pelos granulos de amido. Os efeitos da presenca do farelo foram comprovados
pelo volume especifico dos paes elaborados, que diminuiu de acordo com o aumento do teor de
farelo na amostra.

REFERENCIAS

JACOBS, J.D.R.; MARQUART, L.; SLAVIN, J.; KUSHI, L.H. Whole-grain intake and cancer: An
expanded review and meta-analysis. Nutrition and Cancer, v.30, p.85-96, 1998.

BOCK, E.J.; DAMODARAN, S. Bran-induced changes in water structure and gluten conformation
in model gluten dough studied by fourier transform infrared spectroscopy. Food Hydrocolloids,
v.31, p.146-155, 2013.

NUMERO DA APROVAGAO CEP OU CEUA (para trabalhos de pesquisa):



ANEXOS

Tabela 1. Teor de gluten e atividade da enzima a-amilase e teor de amido danificado das amostras de farinha de trigo
refinada e farinhas elaboradas pela reincorporacao de farelo.

Tratamento Glaten Umido Indice de glaten Atividade Amido danificado
(% de farelo) (%) (%) a-amilase* (s) (%)
0 28 81a +0,97 94 72a +0,97 383d +1,40 5 34&10,07
25 27 80b +0,15 926 263 +0,03 440& +0,00 5 l6ab +0,01
50 24 51C +0,57 95 Oga +0,54 4466 +1,40 5 08b +0,03
75 23 46d +0,03 93 21a +1,09 420b +2,80 5 02bC +0,01
100 22’066 +0,06 92,983 +1,30 411(: +1,40 4]790 +0,07

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p< 0,05). Resultados expressos
como média de trés determinag@es + desvio padrdo. *Corrigido para umidade de 14% e 687 m de altitude.

Tabela 2. Cor e propriedades de mistura da amostra de farinha de trigo refinada e farinhas elaboradas pela
reincorporacao de farelo.

L . S B A
0 92,273 £0.00 0,52° = 0% 9,287 00 g5 qexom 1,8 £000 13,82 £007
25 90,430 003 0,89¢%000 873700 gy d =000 5,56 2021 13,6200
50 88,69° £000 1,260%001 858700 gegez0m 0,50 042 13,6 £042
75 87,260 £002 1,66° £001 8882500 g gh0s7 g.2b 0% 12,30 2057
100 SG,OGe +0,00 1,91a +0,00 8,66d +0,01 71’23 +0,00 7,8b +0,00 8,9° +0,14

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

Tabela 3. Propriedades de pasta das amostras de farinha de trigo refinada com adicéo de diferentes fragdes das partes
externas do grao.

Tratamento Visc Max Visc Min Quebra Visc final Tend Retrogr
(% de farelo) (RVU) (RVU) (RVU) (RVU) (RVU)
0 200,43 + 3,54 146,54 ® + 6,89 55,95 % + 3,36 242,672 +7,07 98,12 €+ 0,18
25 200,5 % +3,71 144,41 %+ 4,83 54,212+ 4,72 236,17 % + 4,72 89,75 +0,11
50 181,96°+ 1,47 130,12 °+0,29 51,87 ab + 1,83 220,08 °+ 2,12 90,96 ° + 1,00
75 162,87°+159 116,71 +0,18 46,17 +1.41 201,04 €+ 0,88 84,339+0,71
100 146,16+ 0,47 106,79 9+ 0,88 39,37 ¢+ 0,42 184,709+ 0,18 77,922+ 1,06

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p<0,05). Resultados expressos
como média de duas determinages + desvio padr&o. ”* Fragdes entre farinha integral e refinada. Visc Méx: viscosidade méxima. Visc
Min: viscosidade minima a temperatura constante. Quebra: viscosidade maxima menos a viscosidade minima. Tend Retrog:
tendéncia a retrogradacdo. RVU: Rapid visco unit

Figura 1. Volume especifico dos pdes elaborados com diferentes fraces de farelo na farinha refinada.
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