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INTRODUGAO:

Nos ultimos anos os consumidores tém se interessado por produtos de panificacdo integrais devido
a caracteristica destes como fonte de ingredientes funcionais para saide humana (Liu, 2007). No
entanto, a presenca do grao inteiro interfere no processo de panificacao, dificultando a producgao e
intervindo na qualidade do produto final. Interagcdes entre farelo e proteinas do gluten sdo
apontadas como principal causa da influéncia negativa na panificacdao, podendo ter relagdo com o
tamanho de particula da farinha (Bressiani, 2016). Métodos reolégicos como a farinografia sdo
utilizadas como indicadores da estrutura do gliten para prever sua qualidade e comportamento na
panificacdo, podendo ser utilizados para avaliagdo das interagdes nas farinhas integrais. Este estudo
avaliou os efeitos do tamanho de particula sobre o comportamento da massa durante a mistura
através da farinografia de farinha de trigo integral com diferentes tamanhos de particula.-

DESENVOLVIMENTO:

Os graos 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 grao do trigo utilizando moinho de laboratério com camara de moagem refrigerada (M20, IKA,
Alemanha). O tempo de moagem foi variado entre 180 s, 80s, e 30s para obtencdo de trés farinhas
com tamanhos de particulas diferentes. O tamanho médio das particulas foi determinado pelo
calculo do didmetro médio de Sauter (dps). As farinhas obtidas foram denominadas pelo tamanho
de particula como: farinha de trigo integral fina (FTIF) com 196,06 um; farinha de trigo integral
média (FTIM) com 250,54 um e farinha de trigo integral grossa (FTIG) com 314,28um. As
propriedades farinograficas como absorcdo de agua e tempo de desenvolvimento da massa das
farinhas integrais foram avaliadas em triplicata pelo método padrdao (AACC 54-21.02). A
significancia dos dados foi testada pela analise de varidancia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 95% de intervalo de confianga. Na tabela 1, estdo apresentados os conteudos de absorgao
e tempo de desenvolvimento da massa, em que é possivel observar que entre as Fl, o tamanho de
particula afetou consideravelmente a absor¢do de dgua, a FI com menor tamanho de particula
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apresentou a maior absor¢cdo de agua, seguida da FIM e FIG respectivamente. Este fato pode ser
relacionado com a maior superficie de contato das particulas, que proporciona maior exposi¢cdo dos
grupos hidroxila presentes na estrutura das fibras e assim maiores interacdes com dgua através das
ligagGes de hidrogénio em tamanhos de particulas menores de farelo (Sanz Penella et al., 2008).
Para o tempo de desenvolvimento da massa, pardametro, que mede o tempo entre a primeira
adicdo de agua e o tempo quando a massa atinge as propriedades eldsticas e viscosas 6timas,
aumento significativo foi observado para farinha com tamanho de particula mais grosseiro em
relacdo aos outros dois tamanhos de particula da Fl. Este fendmeno pode ser atribuido a velocidade
de absorcdo de dgua, que em tamanhos de particulas maiores é mais lenta (Penella, et al., 2008).
Farinhas de trigo refinadas sdo as mais utilizadas pela industria de panificacdo por serem mais
versateis na elaboracdo de produtos devido a melhor formacdo do gliten que conferem a massa
melhores caracteristicas visco-elasticas (Wang et al., 2007) em comparacdo as integrais. Por esse
motivo é essencial a obtencdo de resultados acerca de farinhas integrais para o melhoramento de
processos na industria utilizando farinha integral, j4 que estes produtos vém ganhando a
preferéncia do consumidor-

CONSIDERAGOES FINAIS:

O comportamento da massa de farinha integral sofreu modificages na absor¢cdo e tempo- de
desenvolvimento, sendo que o tamanho de particula interferiu notoriamente nos dois parametros.
A obtencdo destes resultados sera de grande importancia para o melhoramento no processo de
fabricacdo e melhor qualidade de produtos integrais, atendendo as necessidades da industria de
aliar produtos industriais com saude e funcionalidade.
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ANEXOS:

Tabela 1 - Parametros farinograficos da amostra de farinha de trigo integral com diferentes tamanhos de particulas

Amostra Absorc¢ao TDM
(%) (min)
FIF 67,632+0,30 6,73°+0,40
FIM 62,50+ 0,29 8,430+ 0,46
FIG 62,10°¢+ 0,44 9,802+0,51

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes séo significativamente diferentes (p < 0,05).
Resultados expressos como média de trés determinagfes + desvio padrdo. * F.R: Farinha Refinada. F.I.F:
Farinha de Grao Inteiro de Trigo Fina. F.I.M: Farinha de Gréo Inteiro de Trigo Média. F.I.G: Farinha de Grao
Inteiro de Trigo Grossa. TDM: Tempo de Desenvolvimento da Massa



