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INTRODUÇÃO: 
 
Nos últimos anos os consumidores têm se interessado  por produtos de panificação integrais devido 
a característica destes como fonte de ingredientes funcionais para saúde humana (Liu, 2007). No 
entanto, a presença do grão inteiro interfere no processo de panificação, dificultando a produção e 
intervindo na qualidade do produto final. Interações entre farelo e proteínas do glúten são 
apontadas como principal causa da influência negativa na panificação, podendo ter relação com o 
tamanho de partícula da farinha (Bressiani, 2016). Métodos reológicos como a farinografia são 
utilizadas como indicadores da estrutura do glúten para prever sua qualidade e comportamento na 
panificação, podendo ser utilizados para avaliação das interações nas farinhas integrais. Este estudo 
avaliou os efeitos do tamanho de partícula sobre o comportamento da massa durante a mistura 
através da farinografia de farinha de trigo integral com diferentes tamanhos de partícula.. 
 
DESENVOLVIMENTO: 
 
Os grãos de trigo (Triticum aestivum L.) utilizados neste estudo foram provenientes da cultivar ORS 
Vintecinco, safra 2016/2017. As amostras de farinha integral (FI) foram obtidas por moagem inteira 
do grão do trigo utilizando moinho de laboratório com câmara de moagem refrigerada (M20, IKA, 
Alemanha). O tempo de moagem foi variado entre 180 s, 80s, e 30s para obtenção de três farinhas 
com tamanhos de partículas diferentes. O tamanho médio das partículas foi determinado pelo 
cálculo do diâmetro médio de Sauter (dps). As farinhas obtidas foram denominadas pelo tamanho 
de partícula como: farinha de trigo integral fina (FTIF) com 196,06 µm; farinha de trigo integral 
média (FTIM) com 250,54 µm e farinha de trigo integral grossa (FTIG) com 314,28µm. As 
propriedades farinográficas como absorção de água e tempo de desenvolvimento da massa das 
farinhas integrais foram avaliadas em triplicata pelo método padrão (AACC 54-21.02). A 
significância dos dados foi testada pela análise de variância e as médias comparadas pelo teste de 
Tukey a 95% de intervalo de confiança. Na tabela 1, estão apresentados os conteúdos de absorção 
e tempo de desenvolvimento da massa, em que é possível observar que entre as FI, o tamanho de 
partícula afetou consideravelmente a absorção de água, a FI com menor tamanho de partícula 



 
 

apresentou a maior absorção de água, seguida da FIM e FIG respectivamente. Este fato pode ser 
relacionado com a maior superfície de contato das partículas, que proporciona maior exposição dos 
grupos hidroxila presentes na estrutura das fibras e assim maiores interações com água através das 
ligações de hidrogênio em tamanhos de partículas menores de farelo (Sanz Penella et al., 2008).  
Para o tempo de desenvolvimento da massa, parâmetro, que mede o tempo entre a primeira 
adição de água e o tempo quando a massa atinge as propriedades elásticas e viscosas ótimas, 
aumento significativo foi observado para farinha com tamanho de partícula mais grosseiro em 
relação aos outros dois tamanhos de partícula da FI. Este fenômeno pode ser atribuído a velocidade 
de absorção de água, que em tamanhos de partículas maiores é mais lenta (Penella, et al., 2008).  
Farinhas de trigo refinadas são as mais utilizadas pela indústria de panificação por serem mais 
versáteis na elaboração de produtos devido a melhor formação do glúten que conferem a massa 
melhores características visco-elásticas (Wang et al., 2007) em comparação as integrais. Por esse 
motivo é essencial a obtenção de resultados acerca de farinhas integrais para o melhoramento de 
processos na indústria utilizando farinha integral, já que estes produtos vêm ganhando a 
preferência do consumidor. 
 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS: 
 
O comportamento da massa de farinha integral sofreu modificações na absorção e tempo  de 
desenvolvimento, sendo que o tamanho de partícula interferiu notoriamente nos dois parâmetros. 
A obtenção destes resultados será de grande importância para o melhoramento no processo de 
fabricação e melhor qualidade de produtos integrais, atendendo as necessidades da indústria de 
aliar produtos industriais com saúde e funcionalidade. 
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ANEXOS:  
 
Tabela 1 - Parâmetros farinográficos da amostra de farinha de trigo integral com diferentes tamanhos de partículas 

Amostra Absorção 

(%) 

TDM 

(min) 

FIF 67,63 a ± 0,30 6,73 c ± 0,40 

FIM 62,50 b ± 0,29 8,43 b ± 0,46 

FIG 62,10 c ± 0,44 9,80 a ± 0,51 

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes são significativamente diferentes (p < 0,05). 
Resultados expressos como média de três determinações ± desvio padrão. * F.R: Farinha Refinada. F.I.F: 
Farinha de Grão Inteiro de Trigo Fina. F.I.M: Farinha de Grão Inteiro de Trigo Média. F.I.G: Farinha de Grão 
Inteiro de Trigo Grossa. TDM: Tempo de Desenvolvimento da Massa 


