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INFLUENCIA DAS CONDICOES DE ARMAZENAMENTO DE GRAOS DE TRIGO SOBRE A ACIDEZ
GRAXA, NUMERO DE QUEDA E GLUTEN UMIDO

INTRODUGCAO

O trigo é uma das culturas mais cultivado, no entanto, é geralmente colhido em um curto
periodo de tempo, embora processado e consumido ao longo do ano. Assim, para manter a
qualidade nutricional bem como reoldgica dessa matéria-prima, o armazenamento em
condicBes especifica é necessdrio para sua conservacao no armazenamento. O tempo de
armazenamento depende principalmente da temperatura e do teor de umidade do grdo. A
esse respeito, mais pesquisas sdo necessarias para determinar os efeitos das interacdes entre
temperatura e umidade dos graos em climas tropicais e como elas afetam as propriedades
reoldgicas e a subsequente qualidade da panificacdo. Com base nisso, esse trabalho visa
garantir a qualidade tecnoldgica do grao de trigo para o consumo humano e avaliar as
propriedades fisicas dos graos de trigo, com diferentes graus de umidade e temperaturas de
conservagdao no armazenamento por 12 meses.

DESENVOLVIMENTO:

Grdos de trigo da cultivar TBIO Iguacu, safra 2016/2017 foram utilizadas. Os grdos
colhidos com colhedora automotriz, a pré-limpeza em maquina de ar e peneiras e a secagem
em secador estacionario a uma temperatura de 35°C até umidade de 12% e 15%. Os graos de
trigo foram armazenados em sacos de polietileno com capacidade para 3,0 kg de graos a 14,
26 e 38°C por 12 meses, em triplicata. As amostras foram avaliadas quanto acidez graxa,
numero de queda e toer de gluten aos 4, 8 e 12 meses. A determinacao de acidez graxa foi
realizada conforme método n2 939.05 da AOAC (2012). O numero de queda, determinado
através do uso do aparelho Falling Number, (FN1800 Fungal, Perten Instruments, Suica) de
acordo com o método 56-81.03 da AACC (2010). A analise do teor de gluten umido
determinado pelo método 38-12.02 da AACC (2010) em aparelho Glutomatic.

A acidez graxa foi influenciada por todos os fatores (Figura 1), tendo efeito mais
espressivo do tempo de armazenamento. O teor de acidez graxa da farinha d etrigo no Brasil
deve apresentar valores inferiores a 100 mg de KOH.100 g™ (Brasil, 2005). Portanto, os graos
de trigo deste trabalho apresentaram dentro dos valores preconizados pela legislacao
brasileira para farinhas de trigo. Acidez graxa é utilizada como indicador de deterioracdo de
gualidade do trigo durante o armazenamento devido ao processo de oxidagdo. O aumento na



acidez graxa é relacionado com o incremento da atividade da lipase intrinseca dos grdos ou
dos micro-organismos associados. Altos indices de umidade e temperatura dos grdos
favorecem a atividade da lipase e, assim, a hidrélise dos lipidios, liberando os acidos graxos
livres (Meneghetti et al., 2019).
O numero de queda é utilizado para avaliar a atividade da enzima alfa-amilase de graos
e farinhas. As amostras iniciais do experimento apresentaram valores elevados de nimero de
queda e com o aumento dos fatores do estudo houve diminuicao significativa. Um alto
numero de queda sugere baixas atividades de allfa-amilase, desta forma, havera formacao
insuficiente de oligossacarideos, maltotriose, glicose e maltose, resultando na diminuicdo da
qualidade da farinha de trigo devido a lenta fermentacao da massa (HIDALGO et al., 2013).
O teor de gluten umido teve efeito negativo significativo (p <0,05) da temperatura de
armazenamento, do teor de dgua e da interagdo entre ambos. Isto evidencia que o aumento
de temperatura e umidade dos graos durante o armazenamento é prejudicial para
manutencao deste atributo tecnoldgico das farinhas de trigo. Uma vez que o guten umido é
um indicador da qualidade proteica.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

O aumento da temperatura de armazenamento alterou significativamente as
propriedades do trigo. No entanto, ndo foram significativas em ambas umidades estudadas
até 26°C. A umidade de 12% manteve a porcentagem de gluten Umido tecnicamente
inalterada em todas as condi¢Ges estudadas. Isso é importante, pois indica a manutencao da
qualidade do trigo nas condi¢des de armazenamento estudadas.
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NUMERO DA APROVAGAO CEP OU CEUA (para trabalhos de pesquisa): Niumero da
aprovacdo. SOMENTE TRABALHOS DE PESQUISA
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Figura 1. Superficies de resposta da acidez lipidica de grdos de trigo armazenados com diferentes teores de agua,
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Figura 2. Superficies de resposta do niumero de queda das farinhas de graos de trigo armazenados com diferentes teores de
agua, temperaturas e periodos de armazenamento.
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Figura 1. Superficies de resposta do teor de gluten Umido das farinhas de graos de trigo armazenados com diferentes teores
de 4gua, temperaturas e periodos de armazenamento.
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