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INTRODUGAO

A farinha de trigo de grao inteiro (FTGI) é reconhecida pelos beneficios a satde. A dieta
associada a salde esta criando novos padrdes para o estudo de alimentos. Os graos maltados
sao conhecidos por melhorar a disponibilidade dos nutrientes nos graos, além de aumentar o
teor de enzimas amiloliticas. Essas enzimas hidrolisam o amido em moléculas menores e
alteram as propriedades da farinha. As propriedades de pasta das farinhas estdo relacionadas
com o comportamento do amido na presenca de agua durante o aquecimento e a agitacao
mecanica. Quando o amido é aquecido em excesso de agua, seus granulos intumescem e a
organizacao cristalina decompde-se. Essa desordem molecular é denominada gelatinizacio e
definida pelo aumento inicial rapido da viscosidade. O objetivo desse trabalho é caracterizar a
farinha de trigo de grdo inteiro e as farinhas maltadas produzidas quanto a propriedades de

pasta.

DESENVOLVIMENTO:
Para a producdo do malte foi realizado o teste de germinacio dos graos de acordo

com as Regras de Analises de Sementes (BRASIL, 2009). A obtencdo do malte de trigo envolveu
etapas de limpeza dos graos, desinfeccdo e maceracdo. Apds macerados, os graos foram
dispostos em duas camadas dentro de bandejas, onde as camadas foram separadas por papel
germinador. As bandejas foram conduzidos a germinacdo em estufa de germinacdo a

temperatura constante de 20°C e umidade relativa de ar de 98%. A germinacdo foi
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interrompida mediante a secagem dos graos em temperatura de 45°C até a umidade de 12%
em trés diferentes tempos 24, 48 e 72 horas, gerando 3 maltes. As propriedades de pasta da
FTGI e das farinhas de malte foram analisadas em Viscosimetro (modelo RVA-3D), equipado
com software Termocline for Windows, versao 3.1, de acordo com o método n° 76-21.01 da
AACCI (2010). Foi utilizado 3,5 g de farinha e 25 mL de agua destilada, sendo considerados os
parametros: temperatura de pasta, viscosidade maxima, viscosidade minima a temperatura
constante que é ligada a quebra e viscosidade final, associada a tendéncia a retrogradacao.

Esses valores sdo apresentados na Tabela 1.

Para todos os pardmetros avaliados, FM24, FM48 e FM72 mostraram diferencas
significativas entre si, sendo que o FM72 apresentou os menores valores para todos os
pardmetros e o FM24 apresentou os maiores valores. A viscosidade maxima indica a carga
viscosa susceptivel a ser produzida durante a mistura, através do reflexo da extensdo sobre a
gelatinizacdo do granulo de amido na presenca de agua e aquecimento. Foi observada
diminuicdo gradual nos valores de viscosidade maxima das amostras de acordo com o
aumento no tempo de germinagdo. A degradacdo das moléculas de amido pela enzima a-
amilase acarretou na menor viscosidade das amostras FM48 e FM72, mas o aumento na

atividade enzimatica n3o afetou a viscosidade da FM24.

A viscosidade minima a temperatura constante estd associada a estabilidade dos
granulos de amido em relacdo ao aquecimento (ORO et al., 2013). Entre os valore, o FM24
mostrou maior estabilidade dos granulos de amido em relacdo aos ao FM48 e FM72. A FTGI

teve um comportamento semelhante ao FM24.

A viscosidade final representa o valor da viscosidade apds a amostra ser resfriada a
50°C e mantida nesta temperatura. A viscosidade final, associada a tendéncia a retrogradacao
representa uma medida da tendéncia do amido em retrogradar (ORO et al.,, 2013). Os
parametros de viscosidade final e de tendéncia a retrogradacao diferiram significativamente
entre as amostras (p<0,05), apresentando aumento nos valores a medida que diminuiu o
tempo de germinacido. Como estes parametros estdo relacionados a viscosidade maxima e a
quebra, pode-se dizer que as enzimas formadas durante a germinacdo e as mudancas na
composicao do grao influenciaram a formacao do gel, sendo que, os géis formados a partir da

amostra ndo maltada ou da FM24, apresentaram maior estabilidade dos granulos de amido.
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CONSIDERACOES FINAIS:

A viscosidade da farinha esta relacionada com a capacidade do amido em absorver
agua e se reflete na gelatinizacdo do granulo. Nesse experimento, a atuacdo da enzima a-
amilase, produzida durante a germinacao, influenciou claramente na formacao e estabilidade
do gel formado durante o teste. Conforme aumentou o tempo de germinacao, maior foi a

producdo da enzima e menor a viscosidade dos géis.
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ANEXOS

Tabela 1: Propriedades de pasta das farinhas de malte e FTGI

Viscosidade  Viscosidade Quebra Viscosidade Tendéncia
Maxima (cP)  Minima (cP) (cP) Final (cP) Retrogradacao
(cP)

FTGI  1303,0° £ 100 639,5° 15 663,5"+88  1235,5°+125 696,0° £ 1,0

FM2  12850%:351 809,3%:208 475,7°+146 1428,3%:63 619,0° + 104

4

FM4 362,5° +125 101,5+115 261,010 191,5+135 90 £ 20
8

FM7 249,0° + 280 82,0°+ 230 167,0%50 139,5% 4255 57,5%:25
2

Médias aritméticas simples + desvio padrao seguidas por letras iguais na mesma coluna nio diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia. As determinacdes analiticas foram realizadas
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em triplicata. FTGI: farinha de trigo de grao inteiro; FM24: malte germinado por 24 horas; FM48: malte
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germinado por 48 horas; FM72: malte germinado por 72 horas.



