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INTRODUCAO

Os consumidores avaliam aspectos nutricionais dos alimentos e os beneficios que sua
ingestdo regular pode ocasionar a saude. Nesta perspectiva, os cereais integrais vém
ganhando espag¢o na mesa do consumidor e podem ser utilizados para a elaborac¢do de
produtos de panificacdo que contenham compostos, como minerais, vitaminas e
fitoquimicos com acgdo bioativa. Estes componentes estdo presentes principalmente
nas camadas externas do grao, como farelo e farelo fino. A reincorporacdo dessas
camadas vem sendo estudada, em especial a camada de aleurona por apresentar
caracteristicas funcionais. No entanto, estes compostos podem apresentar efeitos
adversos no processamento sobre a qualidade do produto final. Neste contexto, o
objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades de pdo de forma elaborado pela
reincorporacdo de farelo fino em farinha branca de trigo, investigando possiveis
diferencas e interferéncias nas propriedades tecnoldgicas de panificacdo.

DESENVOLVIMENTO:

Os graos de trigo foram obtidos da safra 2015, provenientes da cultivar TBIO Noble,
fornecidos pela Biotrigo Genética, de Passo Fundo — RS. O processo de moagem dos
graos foi realizado no Laboratério de Cereais (CEPA) da UPF, utilizando moinho
experimental (modelo CD1, Chopin, Franga). Apés a moagem foram obtidas trés
fracoes: farinha branca, farelo fino e farelo grosso, apenas a fragao farelo fino e farinha
branca foram utilizados, sendo que o farelo fino foi reutilizado em novas moagens,
chamadas reducdes, que deram origem a trés por¢cdes nomeadas como: 0 (zero): sem
reducdo, 2: com duas reducdes e 4: com quatro redugdes. As trés porgoes de farelo
fino foram reincorporadas na farinha branca na taxa de 10% sobre o total de farinha. O
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concentracao 'ala )ada de aleurona e gérmen e que podem auxiliar na manutencao
do ir?;mesamento dos granulos de amido. Irakli et al., (2015) estudaram diferentes
congentracdes de fracOes de aleurona na producdo de pdes, e afirmaram que os
Iipi(ﬂeos auxiliam no desenvolvimento da massa. A Figura 1 (b) apresenta os resultados
para a dureza a qual seguiu tendéncia oposta aos dados encontrados pela literatura,
que afirmam que a adicdo de farelo aumenta a firmeza do pao, devido ao
enfraquecimento da rede de gliten (MANDALA et al., 2009). Os resultados
demonstram que com a adi¢do de farelo fino a dureza diminuiu, propiciando um miolo
macio e consequentemente melhor volume. Todavia, a amostra FB2 teve maior valor
de firmeza e isso pode ser explicado pela for¢ca da farinha em estudo. Os resultados
para elasticidade e coesividade estdo apresentadas na Figura 1 (c), a qual nado
demonstrou diferenca significativa entre os dois parametros. A avaliagdo de cor esta
apresentada na Figura 2 (a) e (b), sendo que a cor da crosta e miolo dos paes
apresentou diferenca significativa (p<0,05) para o parametro de luminosidade (L) entre
todos os tratamentos, devido as principais altera¢des bioquimicas que ocorrem no
pao, que envolvem compostos insaturados, como os 4cidos graxos e os carotenoides,
gue, sao responsaveis pela cor

CONSIDERAGCOE S FINAIS:

A melhora de caracteristicas do pdo, como volume especifico e da textura, indicam a
acdo positiva dos lipidios e proteinas presentes em maior quantidade nas amostras
com farelo fino indicam a possibilidade do seu uso em panificacdo. A adicdo destas
camadas para elaboracdo de novo produtos deve ser investigada para desenvolver
produtos com beneficios a salde e propriedades sensoriais atraentes.
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(c) Amostras

(a) Volume especifico. (b) Dureza. (c) Elasticidade e Coesividade. Letras diferentes sdo significativamente diferentes (p < 0,05).
Resultados expressos como média de trés determinacdes + desvio padrdo. FBO: (farinha branca que néo passou por redugdo). FB2:
(farinha branca de duas reducgdes). FB4: (farinha branca de quatro reducgdes). FRFO: (farinha branca + 10% de farelo fio sem
reducdo). FRF2: (farinha branca + 10% de farelo fino de duas redugdes). FRF4: (farinha branca + 10% de farelo fino de quatro
reducdes).

Figura 2— Cor da crosta e Cor do miolo dos pées elaborados com as farinhas brancas e farinhas
reincorporadas com farelo fino.
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(a) Cor da Crosta. (b) Cor Miolo. Letras diferentes sdo significativamente diferentes (p < 0,05), sendo letras mintsculas comparagéo
entre FB’s (0,2 e 4), e letras maitisculas comparagdo entre FRF’s (0,2 ¢ 4). Resultados expressos como média de trés determinacoes
+ desvio padrdo. FBO: (farinha branca que ndo passou por reducéo). FB2: (farinha branca de duas reducdes). FB4: (farinha branca
de quatro redugdes). FRFO: (farinha branca + 10% de farelo fio sem redugdo). FRF2: (farinha branca + 10% de farelo fino de duas
reducdes). FRF4: (farinha branca + 10% de farelo fino de quatro reducdes).
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