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RESUMO

O trigo além de ter grande importancia para a evimbrasileira € um dos alimentos mais saudavess ganentacéo
humana, rico em fibras, minerais e outros nutrieetsenciais para a sautde humana. No processoageme gerada
a farinha, utilizada na fabrica¢do de muitos oupreglutos alimenticios. Para utilizacdo na fabAcagesses produtos a
farinha deve ser de boa qualidade e estar dengr@aldrdoes exigidos pela indUstria, sendo a secagadas grandes
limitacdes para manutencao da qualidade do trigobjétivo do trabalho foi avaliar o efeito da sesragdo trigo com
diversas temperaturas na qualidade da farinha.nfaitdizadas cinco amostras de 2 Kg cada de trggados nas
temperaturas de 807¢,80° e 96, em estufa até a umidade abaixo de 12%. O trigméddo e as amostras da farinha
de trigo foram submetidas as andlises de umidaé®,(téor de cinzas (CINZAS), Falling Number (FNyr,cgliten
(Umido, seco, index) e alveografia. Os resultadoaahstram que o trigo submetido a secagem comtalgseraturas
(70, 8¢, 90), produzem alteragées drésticas nos resultadgsalalade reolégica da farinha, principalmente girats
do gliten, for¢a, tenacidade, extensibilidade,¢é8®aP/L, tornando a farinha com baixa qualidadera flos padrdes
para uso na panificacao.

PALAVRAS-CHAVE : Trigo, farinha, qualidade.

1 INTRODUCAO

Segunda a Embrapa, na cultura do trigo, é de fuedthimportancia o emprego de
secagem artificial que nao provoque modificacbes peopriedades da farinha. O controle
adequado das condi¢Bes do processo térmico diaadeagem desse cereal resulta em produto de
melhor qualidade. Desconhece-se um método rapidficente que permita detectar, durante a
comercializacdo, os grados de trigo danificados gparesso de temperatura durante a secagem.
Geralmente, todos os sistemas de secagem usadosnpho e outros grdos sdo adaptaveis a
secagem de trigo, incluindo a secagem com ar natorasilos. No entanto, é necessario ajustar
uma camada mais fina de graos, para diminuir atéegiia ao fluxo de ar (EMBRAPA, 2002, p.1).

Trigo uma das principais matérias primas aliméibrasileiras, considerando a quantidade
consumida, quase onze milhdes de toneladas anzises financeiros, cerca de um bilhdo e

guatrocentos milhdes de reais, somente na agnialdtos diversos produtos industriais fabricados a

!Academica de Agronomia do Centro Universitario Fagét Assis Gurgacz. E-mail: jessicatoffolo@hotroaih
2 Academica de Agronomia do Centro Universitariodagéio Assis Gurgacz. E-mail: amanda_costa@hotail.c
3Professor Doutor do Curso de Agronomia do Centrivéisitario Fundacgéo Assis Gurgacz. E mail: tadeag@fdu.br

Anais do 15° Encontro Cientifico Cultural Interinstitucional e 1° Encontro Internacional - 2017
ISSN 1980-7406



FAGA PARTE: 0 FUTURD E AGORA
15 ENCONTRD CIENTFICD CULTURAL INTERINSTTUCIONAL = ]
1 ENCONTRO INTERNACIONAL = &

CENTRO Dom Bosco

UNIVERSITARIO  Cursos Superiores de Tecnologia

partir dele e de seus derivados. (EMBRAPA, 20095).

O Trigo (Triticum aestivum, L. Monocotiledéneata@inea.) € uma planta de ciclo anual,
cultivada durante o inverno e na primavera. O gédconsumido na forma de pao, massa
alimenticia, bolo e biscoito. Também é usado coagdo animal, quando ndo atinge a qualidade
exigida para o consumo humano. O trigo ocupa ogroriugar em volume de producdo mundial
(EMBRAPA, 2012).

O trigo fornece cerca de 20% das calorias prevees de alimentos consumidos pelo
homem, possui uma proteina chamada gliten, ndmada em outros graos, o que faz do trigo
componente indispensavel na alimentacdo humanarelbfde trigo, subproduto da obtencéo da
farinha branca ou o trigo integral adicionado diarénte a mingaus, sopas e outros, proporcionam
bom funcionamento do aparelho digestivo do homeevegmindo doencas do cdélon e reto,
apéndices, problemas cardiacos, entre outros (SEBBRIA, 2011).

Segundo Silva (2000), na secagem do gréo de trapacidade de germinacao é reduzida
em temperatura razoavelmente menor do que a quicdam gluten. Quando trigo a 14% b.u. é
submetido por 36 minutos a temperatura entre 76 8C3 ha danos ao gluten. Recomenda-se,
portanto, que o trigo a ser fornecido aos mointdmsdeve ser secado em temperatura superior a 50
°C, e, para sementes, dependendo do tipo de seeatonperatura ndo deve ultrapassar 43°C. Na
maior parte do processo de secagem, os danosargsslte calor ocorrem segundo a relacao tempo
de exposicéo e temperatura de secagem. Em geaaklo@ umidade inicial est4 baixa, pode-se, até
certo ponto, aplicar calor por mais tempo. Quanéismalta a umidade inicial, menor devera ser a

temperatura empregada, a fim de se evitar em déanogos.

2 Fundamentacéo teorica

A avaliacdo do teor de glaten permite uma estimalis qualidade e quantidade de proteina
de uma dada farinha. (GERMANI, 2007). Enquanto mend de queda tem por finalidade verificar
a atividade da enzima alfa-amilase a fim de detetdaos causados pela germinacdo na espiga.
Com esta analise ndo se pretende avaliar as pilages inerentes a qualidade genética do cereal, e
sim as alteracdes que este sofreu por obra de gmwdideficientes de armazenamento e ou
acondicionamento. (Ambos geram um excesso de ctvacén de alfa-amilases nos graos
provocando mais tarde, no processo de panificagéa, textura interna pegajosa, TRIGOMAR,
2012).

Andlise do teor de cinzas é feita através de amof chamado de mufla, que aquece a
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farinha de trigo a alta temperatura. Esta analideca a quantidade de sais minerais presente na

farinha, ou seja, minusculos pedacos de farelcegté® no meio da farinha. Estes sais minerais nao
sdo prejudiciais a saude e sdo encontrados emeayrpradhtidade em farinhas comuns e integrais.
(TRIGOMAR, 2012).

A Alveografia indica a Resisténcia (P) e a Exteiidade (L) da massa, demonstrando,
assim, a forca do glaten. Este teste € realizada pae se possa saber se a massa tera
extensibilidade para crescer antes de ir para mofer resisténcia para ndo desabar na hora do
forneamento. Uma farinha que possui uma boa reldg®/L é ideal para ser usada na panificacao.
Quando o Valor de P é consideravelmente maior d@oagde L, a farinha € ideal para massas e
guando ocorre o inverso, o Valor de L € maior de gue P, a farinha é ideal para a fabricacéo de
bolos e biscoitos. (TRIGOMAR, 2012)

O Equipamento chamado Falling Number é utilizadeagndicar o nimero de queda da
farinha de trigo. Com esta andlise € possivel desco grau de atividade enzimatica existente
nessa farinha. Se o nimero de queda for baixo @E@émaue 200 segundos) a atividade enzimatica
€ alta, o que prejudica o desenvolvimento da m&usando o niumero de queda € maior do que 250
segundos, a farinha ja é considerada ideal paifigaeydo (TRIGOMAR, 2012).

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas cinco amostras com 5 Kg de trigoercial com umidade inicial de 22% e
secado nas temperaturas d& 0° 80° e 9bem estufa com circulagéo e renovacéo de ar da marca
Tecnal, modelo TE-394/1 até a umidade de 12,00%a Ra moagem as amostras foram
umidificadas até a umidade de 14% e moidos em raa@rperimental da marca Omas.

As analises foram realizadas no laboratério ddisssareolégicas de farinha de trigo do
Centro Universitario Fundacdo Assis Gurgacz, laedld em Cascavel-PR. As diferentes amostras
de farinha de trigo foram submetidas as analisesede de cinzas, niumero de queda (Falling
Number), glaten e alveografia de acordo com metgia$ abaixo descritas. ApOs a realizacdo das
analises, os resultados obtidos foram comparadosurna testemunha que passou pelo processo

correto de secagem, a 45°.

2.1 Secagem e Moagem
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A secagem do gréo de trigo foi realizada com ciecoperaturas 6070° 80° e 99 em

estufa com circulagéo e renovagao de ar Marca Tetmalelo TE-394-1, simulando um secador
estacionario, a umidade de do trigo foi baixada H286. As amostras foram de 2 Kg por
temperatura e com umidade inicial de 22%. ApOscagam a amostras foram homogeneizadas e
separadas em duas amostras de 1 Kg em sacosqgiastionedecido até 14% por 24 horas para
moagem. A moagem do trigo foi no Moinho Experimemarca, modelo, com ventilacdo de ar

Marca Tecnal, modelo TE-394-1, simulando um secadtacionario.

2.2 Alveografia

hY

Os valores de tenacidade (P), a extensibilidade (L& forca do glaten (W) foram
determinados segundo o método n 54-30 da AACC (199 um Alveografo deChopin
alveoconsistografo “CHOPIN” modelo 171, pesando-se 2509 de farinsaguindo o procedimento
de mistura e preparo da massa. Com a massa, fertr® ¢inco pequenos discos de circunferéncia
e espessura uniformes, os quais, posteriormentamfinflados sob pressdo constante de uma
guantidade de ar suficiente para a formacao de hottea de massa até a sua extensédo total e
consequente ruptura. A pressao da bolha foi mguiidaim manémetro registrador, no qual sera

feita a leitura do teste. Sendo a forca do gligmessa em 10 Joules.
2.3 Numero de queda (falling Number)

A andlise foi realizada com amostras duplicadaa pada temperatura de secagem pelo
método 56-81B da AACC. Foram utilizadas sete gras@samostra, corrigida para 14% de
umidade, adicionada de 25 ml de 4gua destilad#alagnanualmente energicamente entre 20 e 30
vezes, antes de ser colocada no Falling Number.

2.4 Teor de gluten

Foi realizada segundo o método 38-10 da AACC, emos&ras duplicadas para cada
temperatura de secagem, utilizando-se dez gramdaridda, misturada com 5,25 ml de agua
destilada e repouso de dez minutos. ApOs o0 repotikzou-se 0 equipamento Glutomatic, para
lavagem do amido por cinco minutos, obtendo-seltegl imido, expresso em porcentagem. O
material amido foi levado a um secador de glutarap secagem, obtendo-se o glaten seco,

expresso em porcentagem.

2.5 Minerais da farinha
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Foi determinada a quantidade de matéria minemalp@rcentual) com base na perda de peso

da amostra (trés gramas da farinha), ap6s ser siglandecalcinacdo por 3 horas em mufla a°680
seguindo-se de resfriamento em dessecador em @m@eambiente conforme método n° 44-15A
da AACC (1995).

3 ANALISE DOS RESULTADOS

A avaliacdo do teor de glaten permite ter umarediva da qualidade e quantidade de
proteina de uma dada farinha. O glaten € formadims geroteinas insoliveis em agua (Gliadina e
Glutenina) e sdo responsaveis pelas propriedadefarfentais da farinha de trigo, enquanto o
falling Number tem por finalidade verificar a atade da enzima alfa-amilase a fim de detectar
danos causados pela germinacéo na espiga. (Ge20@a,.

Segundo Ferreira (2004) para obter um pao fratledso dos padrdes a massa deve ter
uma porcentagem de gluten imido acima de 28% ergigco acima de 9%.

Observa-se na tabela 1, que os valores de Fallimgber indicam que a atividade
enzimética foi afetada pela temperatura de secageno esperado, devido a desnaturagdo das
proteinas que ocorreu com as temperatura acime’de 7

O resultado de Falling Number ficou entre 34616 degundos. Estes valores estdo de
acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 7 de 15 de tgs 2001, que exige numero de queda entre
200 e 300 para fabricacdo de pées. Neste caso a&oimdicados para fabricagdo de massas
alimenticias que exige Falling Number acima de $&fundos.

Tabela 1 - Resultado das andlises fisico-quimicas d as farinhas de trigo; umidade (U%),
Falling Number (FN), teor de minerais (CINZAS), teo  r de gluten (GLUTEN).

Amostra  Falling Number Cinzas Glaten Umido  Glaten Seco  Glaten Index

Testemunha 346 0,60 39,9 16,9 19,7
60° 353 0,62 37,2 15,5 18,6
70° 370 0,64 36,1 14,9 17,9
80° 399 0,65 29,8 13,7 16,7
90° 415 0,66 27,0 13,0 16,1

Fonte: Zanelato, 2017.
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Analisando os dados obtidos na tabela 2, percelmpisea medida que a temperatura
aumenta, a forca de glaten (W) diminui. Isto ocatesido as altas temperaturas desnaturarem as
proteinas que formam o gluten, diminuindo assimeacapacidade de crescimento e extensao

Tabela 2 - Andlises reologicas das farinhas de tr  igo; tenacidade(P), elasticidade(L), relagao
entre tenacidade e elasticidade (P/L), forca da far inha 10'4J(W) e indice de elasticidade (IE).

P L P/L W IE
Testemunha 193 86 2,24 396 49,3
60° 189 79 2,39 388 48,5
70° 172 70 2,45 353 51,5
80° 164 62 2,64 294 47,9
90° 156 58 2,68 280 48,6

Fonte: Zanelato, 2017.

Consideracoes Finais

De acordo com os resultados obtidos pode-se concluir que a temperatura de
secagem de 60° foi a que apresentou melhor qualidade de glGten, alveografia e forca
guando comparado com a testemunha que passou pelo processo de secagem correto.

Um ponto positivo foi a inativacdo da enzima alfa-amilase realizado com o
acréscimo de temperatura o que pode induzir a uma alternativa para eliminar um
problema t&o grave para a qualidade do trigo, quando este apresentar altos teores de alfa-
amilase.

O trigo submetido a secagem com temperaturas muito elevadas apresentam
drasticas mudancas na sua qualidade. A rede de gliten ndo se forma devido a
desnaturacdo das proteinas. Tanto a temperatura de secagem quanto o tempo de
secagem podem influenciar negativamente a qualidade reoldgica da farinha.
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