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INTRODUGAO:

A procura por alimentos com maior funcionalidade é cada vez maior. As farinhas obtidas a partir do
grao de trigo inteiro podem ser utilizadas na elabora¢ao de produtos de panificagdo com grande
guantidade de minerais, vitaminas e fitoquimicos com acao bioativa, provenientes das camadas
externas do grao (Liu et al., 2015). Contudo, os componentes presentes nessas camadas podem
causar efeitos indesejdveis no produto final, devido a sua interferéncia na rede do gluten e na
formacao de massa. Estes efeitos podem ser amenizados pela reduc¢ao do tamanho de particula da
farinha e a adicdo de enzimas, como a xilanase, que age sobre os componentes das camadas
externas prejudiciais a formacdo da massa do pdo. Com o objetivo de melhorar a qualidade dos
produtos de farinha de trigo de grao inteiro, este estudo avaliou o volume especifico e a firmeza de
pdes elaborados com farinhas de grao inteiro de diferentes tamanhos de particula e diferentes
concentragdes de enzima xilanase.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras de farinha de trigo de grdo inteiro foram fornecidas pela empresa Sementes e
Alimentos Parana (Parand, Brasil), com cinco diferentes tamanhos de particulas (116 pum, 158 um,
261 um, 363 pm, 406 um) denominada de acordo com a Figura 1. A moagem foi realizada em
moinho de micronizacdo com jatos de ar forcados e a enzima Xilanase foi fornecida pela empresa
PROZYN (S3o Paulo, Brasil). A andlise iniciou com o teste de panificacdo, que foi realizado a partir
de um planejamento composto central rotacional (DCCR), tendo concentracdo de enzima xilanase
(0,36; 2; 6; 10;11,64;g/kg de farinha) e tamanho de particula como varidveis independentes, em
cinco niveis. A avaliacdo do volume dos paes foi determinada pelo deslocamento de sementes de
painco. O volume especifico foi calculado pela relagdo entre o volume do pdo assado e a sua massa.
A firmeza foi determinada de acordo com o método n? 74-09 da AACC (2010) em equipamento
texturdbmetro. Na Tabela 1 estd apresentada a estimativa dos efeitos das varidveis tamanho de
particula e concentracdo de enzima xilanase sobre o volume especifico dos paes, em que a
concentracdao de enzima apresentou efeito linear significativo, indicando que sua utilizacdo foi
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importante para que o pdo desenvolvesse melhor volume. Na Figura 2, a superficie de resposta
demonstra que o volume especifico foi maior quando utilizadas maiores concentragdes de enzima.
E possivel observar também, que o tamanho de particula n3o teve interferéncia significativa na
analise, mas houve tendéncia de aumento de volume para as farinhas com tamanhos de particulas
medianos aliados a altas concentracdes de enzima. O parametro de firmeza faz referéncia a dureza
do miolo do pdo, e geralmente tém relagdo com o volume especifico. A estimativa dos efeitos do
tamanho de particula aliado a concentracdo de enzima xilanase sobre a firmeza dos paes, pode ser
observado na Tabela 2, em que as duas varidveis apresentaram resultado significativo, ou seja, tem
relevancia sobre a firmeza dos paes. Pela andlise da Figura 2, é possivel observar que houve menor
firmeza quando foram utilizados concentracdes e tamanhos de particula medianos na elaboracao
dos pdes. Observa-se também que ocorreu tendéncia ao aumento da firmeza quando utilizados
tamanhos de particulas menores e concentragdes baixas de enzima. Correlacionando os resultados
de volume especifico e firmeza, é perceptivel que os paes que apresentaram melhor volume foram
os que tiveram concentracdes de enzimas de média a alta, e os mesmos tiveram menor firmeza. Em
farinhas de trigo de grao inteiro, é esperada maior firmeza no miolo, devido a presenca da fracao
do farelo. Esta fracdo é apontada como responsavel pelo enfraguecimento da rede de glaten, que
resulta em menor volume especifico (Le Bleis et al., 2015), e consequentemente maior firmeza dos
paes.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Através dos resultados obtidos neste estudo, é possivel afirmar que o tamanho de particula muito
fino e concentracdes de enzima muito elevadas, nem sempre sdao a melhor forma de minimizar os
impactos das camadas externas do grao sobre o pao. Assim, a utilizacdo de particulas de tamanho
médio e concentragcdes médias de enzima se mostram adequados para a obtencdao de um bom
produto final.
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ANEXOS:



COMPARTILHANDO E FORTALECENDO
REDES DE SABERES

CIM ENT ¥ 6 A 10 DE NOVEMBRO DE 2017
. L~ LA ‘ e~ ‘
B o3 ® - e

ol R B - @

CONHE
Y.

S e Qowes WUEE

Tabela 1- Estimativa dos efeitos das varidveis tamanho de particula e enzima sobre o volume especifico

Fator Efeitos P
(1) Tamanho de particula (um)(L) 0,016000 0,860320
Tamanho de particula (um)(Q) 0,084132 0,442217
(2) Enzima Xilanase (g/100 kg)(L) 0,338129 0,001644
Enzima Xilanase (g/100 kg)(Q) -0,065995 0,545197
1X2 -0,054234 0,673472

L: efeito linear. Q efeito quadratico. Nivel de confianga de 95% (p<0,05).

Tabela 2 - Estimativa dos efeitos do tamanho de particula e enzima sobre a firmeza dos pdes

Fator Efeitos P
(1)Tamanho de particula ( um)(L) -96,0091 0,008559
Tamanho de particula ( um)(Q) 137,2539 0,002456
(2)Enzima Xilanase (g/100kg)(L) -87,4032 0,014921
Enzima Xilanase (g/100kg)(Q) 211,5190 0,000046
1X2 60,3648 0,200957

L: efeito linear. Q efeito quadratico. Nivel de confianca de 95% (p<0,05).

Figura 2- Superficies de respostas para firmeza e volume especifico dos paes em funcdo do tamanho de particula e
concentragdo de enzima
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