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INTRODUGAO:

O trigo (Triticum aestivum L.) é um dos principais cereais cultivados e consumidos no mundo. Deste, obtém-
se a farinha de trigo, determinada pela qualidade do grao. Visando preservar a qualidade do cereal tornam-
se necessdrias técnicas para conservar as caracteristicas tecnoldgicas e fisiolégicas do mesmo. O
armazenamento dos grdos de trigo é uma importante variavel frente a conservacdo dos graos, devido a
exposicao a fatores fisicos, quimicos e biolégicos que devem ser controlados. Assim, o uso de baixas
temperaturas durante a armazenagem, técnica conhecida como resfriamento artificial, torna-se uma
condicdo de armazenamento eficiente, pois auxilia a manter as caracteristicas dos grdaos, uma vez que reduz
a quebra dos mesmos e suas alteragGes fisico-quimicas. O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da
temperatura nas caracteristicas tecnoldgicas de graos e na qualidade da farinha de trigo.

DESENVOLVIMENTO:

Amostras de graos de trigo do gendtipo BIO 112143, safra 2015 foram utilizadas. O trabalho foi realizado
com trés tratamentos: ambiente natural com inseticida (Tl), ambiente resfriado (TR) e ambiente resfriado
adicionado de terra de diatomacea (TD) e quatro periodos de coleta: anadlises realizadas nos tempos zero, 2,
4 e 6 meses. O teor de umidade dos graos foi avaliado utilizando o método oficial de andlises de sementes,
preconizado pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2009) e a moagem dos graos foi realizada em moinho
experimental (Chopin, Franca). O teor de proteina bruta da farinha foi obtido pelo emprego de
Espectrometro de Infravermelho Proximal - NIR e o teor de lipidios foi avaliado de acordo com o método de
Bligh e Dyer (1959), baseado na extracdo a frio utilizando solventes. O teor de gluten foi determinado de
acordo com o método n2 38-12.02 da AACCI (2010). A determinacdo de umidade do trigo é um dos principais
parametros a ser avaliado durante o armazenamento. Com o tempo de armazenagem verificou-se reducao
do teor de dgua nos tratamentos Tl e TD. A qualidade do grdo armazenado é preservada quando os eles sdo
mantidos em baixos niveis de umidade e temperatura. A determinagdo de proteina do trigo é usada como
indicador de qualidade do grao, por ser sensivel ao armazenamento. Neste estudo, os teores de proteina
bruta dos grdos reduziram durante o armazenamento, apresentando os maiores valores para o tratamento
TD. O teor de lipidios dos graos de trigo para os tratamentos Tl e TR reduziram durante o periodo de
armazenamento, indicando a degrada¢do dos grdaos com o decorrer do tempo de armazenamento. No
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periodo considerado, os tratamentos Tl e TR apresentaram os maiores valores para o teor de gliten umido
enquanto o tratamento TD apresentou o menor valor, o que pode ser explicado pelos possiveis residuos
decorrentes da terra de diatomdacea, precipitando proteinas e gluten. Sabe-se que farinhas utilizadas em
panificacdo devem apresentar indice de gliten maior que 90%. Neste estudo, apenas o tratamento TR
atingiu este indice no final do armazenamento, o que pode ser explicado devido ao resfriamento.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Devido aos ambientes e periodos que foram expostos, observou-se que as caracteristicas de qualidade
tecnoldgicas e fisioldgicas dos graos de trigo se alteraram. Porém, durante o armazenamento em
resfriamento artificial, a conservacdao da qualidade tecnolégica e fisioldgica dos grdaos manteve-se. O
ambiente com terra de diatomacea pode ser indicado pois ndo afeta a qualidade da farinha de trigo.

REFERENCIAS:

SILVA, K. P. Efeitos de resfriamento artificial e tempo de armazenamento sobre a qualidade tecnoldgica e
fisioldgica de grdos de trigo. 2017. Dissertacao - Programa de Pds-Graduagdao em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Universidade de Passo Fundo, Passo Fundo, 2017.

ANEXOS:

Tabela 1 - Teor de gluten das farinhas de graos de trigo armazenadas em diferentes ambientes por periodos de tempo.

Ghiten tmido (%)

Tratamento Tempo (meses)

0 2 4 6
TI 3522241020 35,272410,71 34522483039 33,998 0,35
TR 34.41%4.2022 3525241118 36,11224£3.10 34412242046
D 33.71°A+0,15  34.60*+1.60 340034+040  3325%4+044

Indice de Ghiten (%)

Tratamento Tempo (meses)

0 2 4 6
TI 8794241 53 888024180  8509:4:471 87.0724x647
TR 8760348 £1 10 89.15*45+588 82368+274 928841230
D 87.56343 +0 58 91,7834 +256 82948 +556 889634 =138

Resultados siomeédias de seis determinagdes = desvio padrdo. Asmédias seguidas damesma letra mintiscula na
coluna e maiiscula nalinha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,03).

Fonte: SILVA, K. P. (2017).
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Tabela 2 - Teor de umidade dos graos de trigo armazenados em diferentes ambientes por periodos de tempo.

Umidade (%)
Tratamento Tempo (meses)
0 2 4 6
TI 1268244003 12273481020  10,98:CL035  12,02%840,13
TR 125184001 12,233440.13 1148244033 12.112%440.06
D 1271344005  11.948+024  1090°£026  12.258+0,07

Resultados siomédias de seis determinagdes = desvio padrio. As médias seguidas damesma letra minascula na
coluna e maniscula nalinha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: SILVA, K. P. (2017).

Tabela 3 - Teor de proteina das farinhas de graos de trigo armazenadas em diferentes ambientes por periodos de
tempo.

Proteinas (%)
Tratamento Tempo (meses)
0 2 4 6
TI 1230042026  11,02882028  10,598+037  10,13%x0,05
TR 12,09024:0,13  11,0582020 10622026  10,200€20,23
D 124334024 1146584040  1080°C+016  10.45%+0.08

Resultados sdomédias de seis determinagdes = desvio padrio. Asmédias seguidas damesma letra mintscula na
coluna e maitiscula nakinha nio diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0.05).

Fonte: SILVA, K. P. (2017).

Tabela 4 - Teor de lipidios das farinhas de grdaos de trigo armazenadas em diferentes ambientes por periodos de
tempo.

Lipidios (%)
Tratamento Tempo (meses)
0 2 4 6
TI 2,7124+0,05 2,54440,14 2,612420,19  2,26*5x0,08
TR 2,7134+0,.21 2.67*4+0,07 258144004 2,228 20,05
D 2,5534+0,07 2.44%440.13 238440290 2204 +0,09

Resultados siomédias de seis determinagdes = desvio padrio. Asmédias seguidas damesma letra mindscula na
coluna e maniscula nabinha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,03).

Fonte: SILVA, K. P. (2017).



