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INTRODUGCAO

Os produtos integrais estdao presentes na dieta dos consumidores devido ao conhecimento das
propriedades e beneficios a saude. A sele¢do do tipo de trigo para a produgdo de alimentos a base
do cereal é fundamental para melhor resultado tecnoldgico e qualidade do produto, de acordo com
caracteristicas desejadas. Para a producdo de biscoitos sdo indicados trigos que apresentem as
caracteristicas viscoelasticas de forca e extensibilidade de uma massa fraca, devido a facilidade em
ser estendida, elasticidade limitada e valores de nimero de queda superiores a 150 segundos (ORO,
2013). O trigo é dividido em classes relativas a dureza do grao, como trigo duro e mole. Para
biscoitos utiliza-se trigo mole por conter baixo teor de gliten e proteinas, além de obter uma
farinha com particulas finas (SCHEUER et al., 2011). O trabalho visa avaliar o efeito de diferentes
amostras comerciais de trigo frente as caracteristicas fisicas de biscoitos integrais e a influéncia de
trigos adequados para o uso.

DESENVOLVIMENTO

Para o desenvolvimento do trabalho foram utilizadas quatro amostras comerciais de trigo da safra
2017/18 provenientes da empresa Embrapa Trigo, sendo duas amostras préprias para producdo de
biscoitos. Os grdaos foram limpos em separador de impurezas e submetidos a moagem em moinho
de laboratério com camara de moagem refrigerada para obtencdo da farinha de trigo integral. Os
biscoitos foram elaborados de acordo com Protonotariou et al. (2016) com modificacGes (Figura 1) e
suas caracterizacbes foram avaliadas através da perda de peso antes e apds o cozimento, didmetro
(largura) e espessura, medidos com paquimetro e fator de propagacao dos biscoitos, resultado da
razao da espessura e diametro. Os resultados obtidos estdao apresentados na Tabela 1. A variagao
do peso dos biscoitos antes e apds forneamento representou para as amostras 1, 2, 3 e 4 os valores
de 2,59%, 2,76%, 3,11% e 2,66%, respectivamente e refere-se a capacidade de absor¢do de dgua da
farinha e/ou demais ingredientes utilizados durante a mistura da massa. O didametro do biscoito é
um indicador da qualidade do trigo, pois confere a adequagdo da farinha para o uso quando
apresenta valores elevados deste, assim como uma alta taxa de espalhamento. As amostras 3 e 4
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apresentaram os maiores resultados de didmetro quando comparadas as demais, confirmando a
indicacdo destes trigos para a producao de biscoitos, que esta associada a utilizacdo de trigo mole.
Segundo Feddern et al. (2011) a fibra presente no farelo diminui a propagacdo dos biscoitos, o que
explica os valores obtidos no trabalho, visto que a farinha de trigo integral possui a fracdo do farelo
incorporada. Recomenda-se obter biscoitos tipo cookie com baixos valores de espessura, o que

ocorreu no trabalho, sendo que as amostras 3 e 4 apresentaram os menores resultados, indicando a
adequacdo ao uso.

CONSIDERAGOES FINALIS:

Na elaboracdo de biscoitos utilizam-se farinhas prdprias para o uso. O didmetro e a espessura sdo 0s
principais fatores a serem avaliados, visando produtos com caracteristicas especificas. A influéncia
positiva das amostras comerciais de trigo préprias para biscoitos em relacdo as caracteristicas fisicas
destes confirmou a importancia da utilizacdo de trigo adequado para o produto de panificacao.
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ANEXOS
Figura 1: Biscoitos tipo cookie elaborados com as farinhas de trigo integral obtidas por diferentes
amostras comerciais de trigo.

Fonte: Autora, 2019.

Tabela 1: Caracterizacao fisica dos biscoitos.
Caracterizacao fisica dos biscoitos tipo cookie integrais

Peso antes do Peso apos Espessura | Didametro Fator de
Amostra
forneamento (g) forneamento (g) (mm) {mm) expansdo
1 29,55 26,96 2,35 68,15 0,03
2 30,42 27,66 2,1 69,61 0,03
3 31,34 28,22 1,31 74,01 0,02
4 29,9 27,24 1,15 73,61 0,02




