e

: ! ‘ w ; 11 . : \ l ;_‘_‘ o
u " ' BT . Universidade e comunidade
SE M I'J N g D o e - em transformacao
_ 3 7 DE OUTUBRO
: : A 7§ oE 2016
.:_"* | \15 Y _ 'EK‘
: ta inscrevendo:

AUTJR PRINCIPAL: Josemere Both
CO-'UTORES: Vanessa P. Esteres, Tatiana Oro, Gabriela Soster Santetti.
ORIENTADOR: Luiz Carlos Gutkoski

UNIVERSIDADE: Universidade de Passo Fundo

INTRODUCAO

As farinhas de trigo de grao inteiro (FTGI) representam importante matéria prima para
a industria de panificdveis, sendo que a principal caracteristica do material é a
presenca das fibras nas camadas externas do grdo e do gérmen, dentre outros
componentes nas mesmas propor¢des da cariopse intacta. As fibras e os compostos
bioativos enriquecem nutricionalmente a FTGI, porém exercem influéncia sobre a
formacdo e o desenvolvimento da massa, pela interacdo entre os componentes da
matriz causando altera¢des na formacao da rede de gluten (AHMED et al., 2013). A
variacdo do tamanho de particula da FTGI pode ser uma alternativa para o estudo de
formagdo de massa, em que o aumento na superficie de contato dos componentes da
farinha pode resultar em diferentes interagdes fisicas e quimicas na massa. Desta forma,
este trabalho visa estudar as propriedades de mistura da massa e os efeitos fisico-
guimicos dos componentes da FTGI, quando diferentes tamanhos de particula da FTGI
sao utilizadas.

DESENVOLVIMENTO:

As FTGI foram fornecidas pela empresa Sementes e Alimentos Parana (Parand, Brasil),
com os tamanhos médios de particula de 115,37, 158, 261, 363 e 406,23 um,
respectivamente. As propriedades de formacdo de massa e mistura foram
investigadas utilizando o equipamento promilégrafo (modelo T6-E, Labortechnik
GmbH, Alemanha). A analise foi realizada de acordo com o método n2 54-21.02 da
AACC (2010), utilizando 200 g de farinha de trigo corrigidos para a umidade de 14% da
farinha. Os parametros avaliados foram absorcdo de 4dgua (AA), estabilidade e tempo
de desenvolvimento da massa (TDM). As respostas obtidas para os parametros
avaliados estdo apresentados na Tabela 1, em anexo.
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glute dlflcultando a re-agregacdo do mesmo induzindo ao colapso da rede (NOORT,
2010). Ja as interferéncias quimicas, estdo relacionadas a liberacdo de compostos
presentes nas camadas externas do grdo, devido ao rompimento das células
estruturais (ROSA et al. 2013). Isto sugere que os compostos aromaticos ligados as
fibras podem ter colaborado para a redugdo das ligages dissulfeto entre as proteinas,
resultando na diminuicdo da estabilidade da farinha ao amassamento, quando
avaliadas as amostras com tamanhos de particula maiores.

O TDM foi maior para as amostras com menores tamanhos de particulas, o que estd
relacionado com o tempo de hidratagdao dos componentes da FTGI. A hidrata¢dao dos
componentes da FTGI necessita mais tempo em farinhas com tamanhos de particula
menores, pois elas apresentam maior superficie de contato, o que resulta em
alteragGes no desenvolvimento da rede de gluten pela interacdo da fracdo proteica e
os demais constituintes da matriz da FTGI.

/ malo) npimento da hgagoes dissulfeto entre as proteinas formadoras da rede de

CONSIDERAC()ES FINAIS:

As principais interferéncias fisico-quimicas identificadas nas propriedades de mistura
da massa sdao devido ao aumento da superficie de contato dos componentes da FTGI,
em que, a variacdo na exposicdo dos compostos constituintes das fibras, aponta o
farelo como um dos principais interferentes durante a formacdo de massa. A presenca
fisica do farelo pode enfraquecer a rede de gluten quando FTGI com tamanhos de
particulas maiores sdo utilizados para a elaboracdo de massa.
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S Jas farinhas de trigo de grdo inteiro

Estabilidade
(min)
77,65% + 0,31 14,05% + 0,15 10,35%+ 0,05
76,42° + 0,07 12,25° + 0,44 8,70+ 0,10

TDM (min)

261 pum 72,69+ 0,68 11,03+ 0,45 9,43+ 0,15
363 um 70,88° + 0,13 10,10° + 0,40 9,40° + 0,20
406,23 pm 69,97+ 0,42 6,65° + 0,05 7,80% £ 0,20

Resultados expressos como média de trés determinagdes + desvio padrao. Valores seguidos de letras
diferentes na mesma coluna se diferem entre si pelo teste de Tukey considerando 95% de intervalo de
confianga (p<0,05).
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