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Resumo

A farinha de trigo possui variadas aplicagdes na industria de alimentos, apresentando um importante papel no aspecto econdmico e nutricional
da alimentagao humana. Sabe-se, que as caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas da farinha de trigo sofrem interferéncia direta das condigées
de cultivo, colheita, secagem e armazenamento dos graos de trigo utilizados como matéria-prima. Este estudo objetivou avaliar a qualidade
tecnologica de amostras de graos de trigo nacionais e importados, bem como de amostras de farinhas produzidas a partir destes graos, através
da analise de parametros fisico-quimicos (umidade, cinzas, gliten imido, nimero de quedas e peso hectolitro) e da farinografia (absorgao
de dgua, tempo de desenvolvimento e estabilidade). As andlises fisico-quimicas mostraram diferencas significativas (p < 0,05) para os valores
de cinzas, gluten umido e nimero de quedas entre as amostras de graos de trigo nacionais e importados, bem como entre as amostras de
farinhas obtidas a partir destes graos. A umidade foi o inico pardmetro fisico-quimico que ndo apresentou diferenga significativa (p < 0,05)
entre as amostras nacionais e importadas. As amostras de graos de trigo importados e de suas farinhas apresentaram os mais altos valores
de gluten imido (28-33,4%) e de nimero de quedas (322,33-428,33 segundos). A analise de farinografia mostrou diferenca significativa
(p < 0,05) entre os valores de absor¢ao de 4gua, tempo de desenvolvimento e estabilidade entre as farinhas de trigo nacionais e importadas.
Ademais, foram observados destacaveis valores de absor¢ao de agua (54,43-59,3%) e estabilidade (10-24,75 minutos) para as farinhas de
trigo importadas. Os dados obtidos neste estudo mostram uma menor qualidade tecnoldgica dos graos de trigo nacionais analisados e de
suas farinhas quando comparados com amostras importadas, fato este que tem impacto negativo sobre a destinagao de seu uso industrial,
bem como sobre seu valor econdmico.
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Abstract

Wheat flour has a wide range of applications in the food industry, with an important economic and nutritional role in the human diet. It is
known that the nutritional and technological aspects of wheat flour depend on the cultivation, harvesting, drying and storage conditions of
the wheat grains used as raw material. This research aimed at analyzing the technological quality of samples of national and imported wheat
grains, as well as of flour samples obtained from them. For this, physical-chemical (moisture, wet gluten, mineral content, falling number,
hectoliter weight) and farinographic (water absorption, development time, stability) analyses were carried out. Physical-chemical analyses
showed significant differences (p < 0.05) in the mineral content, wet gluten and falling number of the imported and national grain samples,
and also among the flour samples obtained from them. Moisture was the only physical-chemical parameter that did not present a significant
difference (p < 0.05) among the national and imported samples. Imported wheat grains and their flours presented higher values for wet
gluten (28.0-33.4 %) and falling number (322.33-428.33 seconds), when compared to the national samples. Farinographic analyses showed a
significant difference (p < 0.05) in water absorption, development time and stability among the national and imported wheat flour samples.
Moreover, the farinographic analyses presented noteworthy values for water absorption (54.43-59.30 %) and stability (10.0-24.75 minutes)
for the imported wheat flours. These results showed a lower technological quality of the national wheat grains and flours studied, when
compared to the imported samples, with a negative interference in their industrial use and economic value.

Keywords: wheat; wheat flour; technological quality.

1 Introdugio

tria alimenticia (FERREIRA, 2003; GIEKO; DUBKOVSKY;
CAMARGO, 2004).

O trigo como matéria-prima pode ser considerado como
responsavel pela qualidade da sua farinha, considerando-se a

diversidade das variedades de graos existentes, bem como as
condi¢oes de clima e solo de cada regido. O trigo possui impor-
tante papel no aspecto econdmico e nutricional da alimentagao
humana, pois a sua farinha é largamente utilizada na indus-

A qualidade do grao de trigo é o resultado da interagdo
das condi¢des de cultivo (interferéncia do solo, clima, pragas,
manejo da cultura e da cultivar), em soma a interferéncia das
operagoes de colheita, secagem e armazenamento, fatores estes
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que influem diretamente sobre o uso industrial a ser dado ao
produto final, que é a farinha de trigo (EL-DASHI; MIRANDA,
2002; GUTKOSKI; NETO, 2002).

A farinha de trigo é definida como um produto obtido da
moagem do grao de trigo Triticum aestivun, ou de outras es-
pécies do género Triticum (exceto Triticum durum) (OSORIO;
WENDT, 1995; PIROZI; GERMANTI, 1998). Por ser uma cultura
predominantemente de inverno, o trigo ¢ mais cultivado na
regido sul do Brasil, principalmente nos Estados do Parand e
do Rio Grande do Sul, embora também seja cultivado em ou-
tros estados como Sdo Paulo, Minas Gerais e Mato Grosso do
Sul. Muitas vezes, o trigo é utilizado como cultura de rotacéo,
principalmente com a soja, devido ao fato da soja ser uma cul-
tura de verdo e o trigo uma cultura de inverno (CAMARGO;
FERREIRA-FILHO; SALOMON, 2004).

O consumo de trigo nos paises tropicais tem aumentado
na ordem de 2a 5% ao ano. Paralelamente, tem ocorrido uma
maior importagao de trigo por esses paises, ja que a sua produ-
¢do interna nio atende a demanda de consumo (CAMARGO;
FERREIRA-FILHO; SALOMON, 2004; EL-DASH; MIRANDA,
2002). Devido ao fato do Brasil ndo ser auto-suficiente no abas-
tecimento de trigo, o pais necessita de trigo importado para
atender as suas necessidades internas. A maior parte dos graos
de trigo utilizados no Brasil com finalidade de produgio de
farinhas, basicamente é de procedéncia argentina, canadense e
americana, sendo associados ao trigo nacional em proporgoes
diversas. Nos dltimos anos, o Brasil tem se tornado o maior
importador mundial de trigo, superando paises que tradicio-
nalmente ocupavam lugar de destaque entre os maiores com-
pradores do mercado internacional, a exemplo do Egito, Japao
e Ira (FERREIRA, 2003; GIECO; DUBKOVSKY; CAMARGO,
2004; FARONI et al., 2007).

Da farinha de trigo consumida no Brasil, apenas pode-se
considerar genuinamente nacional aquela farinha proveniente
dos graos de trigo cultivados no Brasil. Assim, podemos afirmar
que no Brasil se consome farinhas obtidas de graos de trigo de
origem nacional, farinhas obtidas de graos de trigo importados
processadas no pais de origem, bem como farinhas obtidas de
graos de trigo importados processadas no Brasil (CALDEIRA
etal., 2000).

A farinha de trigo, por ser um produto do beneficiamento
da matéria-prima alimentar em estado bruto, é considerada
um produto alimenticio passivel de sofrer alteracdes na sua
qualidade nutricional e tecnolégica durante a operagdo de
transporte envolvida no processo de importagdo. O 4gio e
desagio na avaliagio do mercado do trigo, seja ele na forma
de grdos ou na forma ja processada de farinha, sdo definidos
por diferencas de peso hectolitro, for¢a geral do glaten, tempo
de mistura, estabilidade da massa, porcentagem de mistura de
grdos danificados, além do teor/quantidade de micotoxinas e
presenca de residuos de agrotoxicos (GUTKOSKI; NETO, 2002;
ALVIN; AUGUSTO; PAULO, 2005).

Tomando como base o grande volume de graos de trigo
importados pelo Brasil para fins de fabricagdo de farinha de
trigo, e o subseqiiente uso na industria alimenticia nacional,
bem como considerando que a qualidade da matéria-prima
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utilizada na elaboragéo da farinha de trigo exerce interferéncia
direta sobre as suas caracteristicas finais, este estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade tecnoldgica de graos de trigo de
origem nacional e importada, bem como das farinhas obtidas
a partir destes graos.

2 Material e métodos

2.1 Amostragem

Foram coletadas 12 amostras de graos de trigo em triplicata,
de modo que 6 delas foram oriundas de diferentes produtores
de trigo nacionais, nomeadas aleatoriamente como graos GNI,
GN2, GN3, GN4, GN5 e GN6, enquanto 6 amostras foram
provenientes de diferentes fornecedores de graos de trigo
importados nomeadas aleatoriamente de GI1, GI2, GI3, GI4,
GI5 e GI6. As amostras de grdos de trigo importados foram
coletadas em pordes de navios, enquanto as amostras nacionais
foram coletadas em silos, utilizando-se agulheiros e caladores
graduados de ago inox. As amostras de graos importados foram
extraidas de 11 diferentes pontos e profundidades, enquanto que
as amostras nacionais foram extraidas de 22 diferentes pontos
e profundidades.

Cada amostra dos graos de trigo em triplicata, contendo
aproximadamente 5 Kg foi submetida ao processo de produ¢ao
das farinhas. Inicialmente, foi realizada a remogédo das matérias
estranhas dos grdos de trigo (etapa prévia também realizada
para as analises dos graos de trigo), seguida por sua umidifica-
¢do por um periodo de 24 horas, e por fim foram passados por
um separador de grdos Lubofix 90 Brabender. Apds o término
da etapa de preparagio das amostras, os graos foram proces-
sados através do uso de um moinho experimental Brabender
Quadrimater Senior para produc¢ao de farinhas, sendo obtido
um aproveitamento final de 70% de farinha tipo especial. As
farinhas obtidas dos grdos de trigo nacionais foram nomeadas
FGN1, FGN2, FGN3, FGN4, FGN5 e FGNG6, por sua vez as
farinhas obtidas de graos de trigo importados foram nomeadas
FGI1, FGI2, FGI3, FGI4, FGI5 e FGI6.

2.2 Andlises fisico-quimicas

As diferentes amostras de graos de trigo nacionais e impor-
tados foram submetidas as andlises de umidade, teor de cinzas,
gliten timido, niumero de quedas e peso hectolitro, enquanto as
amostras de farinha de trigo foram submetidas as analises de
umidade, teor de cinzas, gluten tmido e nimero de quedas, de
acordo com metodologias abaixo descritas.

Umidade

Determinou-se a umidade (em percentual) pela perda do
peso original das amostras (10 gramas do triturado do grao
ou da farinha), durante 1 hora em termo-balanga Brabender a
temperatura constante de 130 °C (IACC, 1976).

Cinzas (base seca)

Foi determinada a quantidade de matéria mineral (em
percentual) com base na perda de peso da amostra (10 g do
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triturado do grao ou da farinha), apds ser submetida a calcinagdo
em mufla a 900 °C, seguindo-se de resfriamento em dessecador
por 1 hora (IACC, 1976).

Gliiten timido

Realizou-se a determinagédo do gluten umido (percentual)
através da lavagem da amostra (10 g) com solugdo de cloreto
de sédio a 2%, seguida por separagdo das proteinas insoluveis
formadoras do gliten (gliadinas e gluteninas), utilizando-se
aparelho Glutomatic (Peter Instruments North America Inc.,
Reno, USA). A porcentagem de gltiten imido foi obtida na base
de 14% de umidade, calculando-se a relagio entre o peso total
do glaten imido/g e 100% de umidade da amostra (AACC,
1995).

Niimero de quedas

O naimero de quedas foi obtido através da mensuragao
da capacidade da enzima alfa-amilase em liquefazer um gel
de amido, sendo realizada a tomada de tempo (em segundos)
requerida a mistura para permitir a queda do agitador até uma
distancia fixa, sob um gel aquoso do triturado do grao ou da
farinha submetido (a) a uma temperatura constante de 100 °C
(AACC, 1995).

Peso hectolitro

Determinou-se a massa de 100 litros, expressa em qui-
logramas por hectolitro (Kg/hL), utilizando-se balanga para
peso especifico modelo Determinator of Hectoliter Weight, de
acordo com a metodologia descrita para Analises de Sementes
(BRASIL, 1992).

2.3 Farinografia

As andlises reoldgicas de farinografia foram realizadas com
massas elaboradas, utilizando as farinhas obtidas a partir das
diferentes amostras de graos de trigo. Neste procedimento foi
avaliada a resisténcia oferecida pela massa quando submetida
a uma a¢do mecénica (mistura) constante sob condi¢des expe-
rimentais, utilizando-se farindgrafo Brabender. Neste procedi-
mento foram obtidos dados acerca da capacidade das farinhas
em absorver agua (em percentual), tempo de desenvolvimento
(em minutos) e estabilidade (em minutos) (BRASIL, 1992).

2.4 Andlises estatisticas

Utilizou-se a aplicagdo do teste T de Student ao nivel de
5% de significancia (p < 0,05) para observagdo de diferencas
estatisticamente significantes entre as médias aritméticas dos
resultados obtidos em triplicata envolvendo as amostras na-
cionais e importadas. Para realizacdo das analises estatisticas
utilizou-se o software Sigma Stat. 2.03.

3 Resultados e discussao

A qualidade tecnoldgica da farinha de trigo esta relaciona-
da com as suas caracteristicas de umidade, material mineral,
lipidios e proteinas, caracteristicas estas que sio dependentes
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da qualidade da sua matéria-prima, ou seja, do grdo de trigo
utilizado, bem como da qualidade geral do processo industrial
de sua obtencio (VIEIRA; BARDIALE-FURLONG; OLIVEIRA,
1999).

A Tabela 1 mostra os resultados das analises fisico-quimicas
das amostras de graos de trigo nacionais e importados. Observa-
se que os teores de umidade das amostras nacionais e importadas
apresentaram-se menores que 13%, ou seja, abaixo do valor
maximo permitido pela legislagdo vigente no pais. Valores de
umidade menores que 13% sdo recomendados tecnicamente
sobre a premissa de assegurar a conservagio, 0 empacotamen-
to e armazenamento satisfatério dos graos de trigo (FARONI
et al., 2007). A umidade foi o Gnico pardmetro fisico-quimico
analisado que ndo mostrou diferencas estatisticamente signifi-
cativas (p < 0,05) entre as amostras de graos de trigo nacionais
e importados.

As amostras de graos de trigo importados mostraram, de
forma geral, teores de cinzas superiores, sendo encontrados
valores oscilando entre 1,64 e 1,78%. Por sua vez, as amos-
tras nacionais apresentaram teores de cinzas entre 1,69 e 2%.
Vieira et al. (1999) relataram que a associagao de elevados teores
de umidade e cinzas poderiam resultar em um ambiente propi-
cio a sintese de micotoxinas em graos e produtos derivados.

As amostras de graos de trigo nacionais apresentaram
valores mais baixos de gluten imido quando comparados
com as amostras importadas. Entre as amostras nacionais,
destacaram-se as amostras GN3 e GN5, as quais mostraram
valores de gluten imido de 27,34 e 28,57%, respectivamente.
Todas as amostras de graos de trigo importados apresentaram
valores percentuais de gluten imido igual ou superior a 27%, de
modo que trés amostras (GI1, GI2 e GI5) apresentaram valores
superiores a 30%.

O gluten ¢é constituido por uma massa viscoelastica tridi-
mensional que proporciona as caracteristicas fisicas e reoldgicas
de plasticidade, viscosidade e elasticidade importantes para a
massa (HAARD, 1992; WIESIR, 2007). Farinhas com baixos
teores de gliten podem propiciar a obten¢do de uma massa
com menor absor¢do de dgua. A quantidade e qualidade do
gliten determinam uma forte absor¢do de agua e uma elevada
elasticidade da pasta de padaria, que é muito favoravel para a
retenc¢éo do diéxido de carbono durante o processo de fermen-
tagdo de massas de produtos de panificagdo (SALES; VITTI,
1987; CALDEIRA et al., 2000).

Os graos de trigo com elevados teores de gluten imido
tendem a produzir as farinhas denominadas fortes (strong),
enquanto que os graos de trigo com baixos teores de gliten
umido proporcionam a obten¢do de farinhas denominadas
fracas (weak), as quais apresentam baixa elasticidade e baixo teor
de proteinas, sendo utilizadas principalmente na elaboragio de
bolachas e doces (FARONI et al., 2007; WIESIR, 2007).

Seguindo a mesma tendéncia dos resultados obtidos para
a andlise de glaten umido, foi observado que as amostras de
graos de trigo importados apresentaram resultados de nimero
de quedas superiores aqueles encontrados para as amostras
nacionais. Alguns autores relatam uma relagio direta entre o
valor de gliten umido e o nimero de quedas apresentado por
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Tabela 1. Anélises fisico-quimicas de amostras de graos de trigo nacionais e importados.

Amostras Analises fisico-quimicas
Umidade (%)® Cinzas (%)® Gluten tmido (%)® Numero de quedas (seg)®  Peso hectolitro (Kg/hL)®
GN GI GN GI GN GI GN GI GN GI
1 12,6 12,07 1,78 1,86 21,67 30,0 215,22 352,75 75,33 79,48
2 12,73 12,03 1,75 1,76 22,04 34,0 164,1 349,47 76,33 79,34
3 12,90 11,64 1,64 1,76 27,34 27,0 64,67 430,8 74,67 78,27
4 12,57 12,65 1,71 1,88 23,42 27,67 210,00 339,00 76,00 78,12
5 12,53 12,20 1,65 2,00 28,57 31,33 223,78 341,00 80,00 77,95
6 12,37 11,48 1,70 1,69 26,20 28,67 177,33 293,14 76,67 80,13

GN: Grao nacional; GI: Grao importado; *médias aritméticas dos resultados em triplicatas obtidos das amostras de grao de trigo nacional e importado ndo apresentam diferengas esta-
tisticamente significantes (p < 0,05) de acordo com o teste T de Student; e "médias aritméticas dos resultados em triplicatas obtidos das amostras de grio de trigo nacional e importado
apresentam diferencas estatisticamente significantes (p < 0,05) de acordo com o teste T de Student.

um cereal ou farinha dele obtida (PIROZI; GERMANI, 1998;
WIESIR, 2007; XU; BIETZ; CARRIERE, 2007). O ntimero de
quedas, também chamado de falling number, avalia o efeito/
atividade da alfa-amilase, bem como fornece informagdes
sobre as propriedades viscoelasticas do amido gelatinizado de
uma suspensdo farinacea durante o processo de aquecimento.
A estrutura do amido de graos de trigo danificados torna-se
mais susceptivel a acdo de amilases, tendo como conseqiiéncia
uma diminui¢do do poder de gelatinizagiao do amido durante o
aquecimento (AL-MAHANESH; RABABEH, 2007; XU; BIETZ;
CARRIERE, 2007 ).

O peso hectolitro (PH), massa de 100 litros expressa em
quilogramas, ¢ utilizado como medida tradicional de comercia-
lizagao em varios paises, e expressa indiretamente a qualidade
de graos. Sabe-se que quanto maior o valor do pH, maior a acei-
tagdo e valoriza¢ao de mercado do produto (MAZZUCO et al,,
2002). As amostras de graos de trigo importados apresentaram
valores de pH superiores aqueles apresentados pelas amostras
nacionais. Considerando a instru¢do normativa n° 1/1999
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento do Brasil
(BRASIL, 1999), a qual versa acerca da classificagao de gréos
de trigo de acordo com valores de pH, as amostras GN5, GI1,
GI2, GI3, GI4 e GI6 poderiam ser classificadas como graos de
trigo tipo 1.

A Tabela 2 mostra os resultados das analises fisico-quimicas
das amostras de farinhas obtidas a partir de graos de trigo
nacionais e importados. Os resultados encontrados seguiram
a mesma tendéncia dos valores obtidos nas analises dos graos
de trigo utilizados como matéria-prima, achado este que des-
taca a relagdo direta da caracteristica da matéria-prima sobre
a qualidade final de uma farinha. Ratificando esta tendéncia,
o teor de umidade foi o unico pardmetro que ndo apresentou
diferenca significativa (p < 0,05) entre os valores obtidos para
as amostras de farinhas produzidas a partir de grdos de trigo
nacionais e importados.

Os teores de umidade de todas as amostras analisadas
apresentaram-se menores ou iguais (FGN1) ao valor maxi-
mo de umidade em farinhas (15%) permitido pela legislacdo
vigente (BRASIL, 2005). O teor de umidade de farinhas deve
ser firmemente controlado, pois este pardmetro figura como
um dos principais fatores de aceleragdo de reagdes quimicas
nestes alimentos, provocando alteragdes nas suas caracteristicas
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nutricionais, organolépticas e tecnolédgicas. Teores de umidade
abaixo do limite maximo permitido normalmente asseguram
a conservac¢ao da qualidade das farinhas durante a estocagem
comercial (FARONI et al., 2007).

O teor de cinzas foi o inico parametro no qual as amostras
de farinhas produzidas a partir de graos de trigo nacionais
mostraram resultados mais satisfatorios (valores inferiores)
quando comparados aqueles obtidos para as farinhas produzi-
das a partir de graos importados. Elevados teores de cinzas em
farinhas podem indicar alta extracio, com inclusao de farelo,
o que ¢é indesejavel devido ao fato de propiciar uma cor mais
escura, cocgdo inferior e interferir na continuidade da rede do
gliten (VIEIRA; BARDIALE-FURLONG; OLIVEIRA, 1999;
FANAN et al., 2006).

O teor de cinzas (percentual) na base seca em farinhas, em
associagao a aspectos de granulometria, tem sido utilizado como
parametro de classificagdo das farinhas de trigo, a citar: 0,8%
de cinzas, farinha tipo 1; 1,4% de cinzas, farinha tipo 2; 2,5%
de cinzas, farinha tipo integral. Considerando os aspectos da
granulometria, 95% do produto deve passar por peneira com
abertura de malha de 250 [ para os tipos 1, 2, 3 de farinhas de
trigo (BRASIL, 2005).

Os valores mais elevados de glaten imido e nimero de
quedas encontrados para as farinhas obtidas de graos de trigo
importados sao dois parametros de grande importancia na
caracterizagdo da qualidade destes produtos. Investigacdes
tém demonstrado que o comportamento da farinha de trigo
durante o processo de panificacdo esta relacionado as proteinas
de armazenamento, ou seja, as fracdes gliadinicas e gluteini-
cas, que sob hidratagdo formam o complexo chamado glaten
(CALDEIRA et al,, 2000). A medida do gluten determina a
qualidade funcional de uma farinha pela mensuragao da porgao
insolavel das proteinas gliadina, responsavel pela coesio da
massa, e gluteina, responsavel pela propriedade de resistén-
cia e extensio (MARTINEZ; EL-DASHI, 1993; XU; BIETZ;
CARRIERE, 2007).

Em soma as proteinas de armazenamento, o trigo também
apresenta albuminas e globulinas, as quais exercem fungoes
fisiologicas (e.g. enzimatica) durante o processo germinativo. O
excesso dessas fragdes na farinha de trigo produz a destrui¢ao
da estrutura interna da massa, causando perda de gas carbo-
nico, formado durante a fermentagéo, e provocando a falta de
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Tabela 2. Anélises fisico-quimicas de amostras de farinhas obtidas de graos de trigo nacionais e importados.

Amostras Anélises fisico-quimicas
Umidade (%)® Cinzas (%)® Glaten tmido (%)° Numero de quedas (seg)®
FGN FGI FGN FGI FGN FGI FGN FGI

1 14,1 14,83 0,36 0,5 22,60 31,5 231,3 354,67
2 15,0 14,85 0,48 0,50 23,05 28,6 251,3 371,00
3 13,9 14,30 0,44 0,53 28,87 28,1 233,3 428,33
4 14,3 14,47 0,38 0,45 22,70 28,0 265,3 322,33
5 13,5 14,67 0,40 0,55 29,17 33,4 279,3 381,33
6 13,1 14,53 0,39 0,52 25,97 29,8 241,3 376,67

FGN: Farinha obtida de grao de trigo nacional; FGI: Farinha obtida de grao de trigo importado; *médias aritméticas dos resultados em triplicatas obtidos das amostras de farinha pro-
duzida a partir de grao de trigo nacional e importado ndo apresentam diferengas estatisticamente significantes (p < 0,05) de acordo com o teste T de Student; e "médias aritméticas dos
resultados em triplicatas obtidos das amostras de farinha produzida a partir de grao de trigo nacional e importado apresentam diferengas estatisticamente significantes (p < 0,05) de

acordo com o teste T de Student.

homogeneidade da textura interna do produto de panificagdo
(CALDEIRA et al., 2000; XU; BIETZ; CARRIERE, 2007 ).

Os valores do numero de quedas (NQ) das amostras de fa-
rinhas obtidas de graos de trigo importados mostraram-se com-
pativeis com o trigo melhorador (NQ minimo 250 segundos), o
qual é preferencialmente utilizado na industria de mesclas, em
diferentes propor¢des com farinhas de baixo valor de NQ, com
a finalidade de melhorar a qualidade final do produto. Por sua
vez, os valores de NQ das amostras de farinhas obtidas de graos
de trigo nacionais apresentaram-se, em sua maioria, compati-
veis com o trigo pao e brando (NQ < 250 segundos), sendo tais
farinhas mais apropriadas para uso na panificagao.

Baixos valores de NQ poderiam estar relacionados a ele-
vada acdo da alfa-amilase, de modo que farinhas com altos
teores desta enzima tendem a fornecer produtos pegajosos e de
baixo volume. Ainda, altos teores de alfa-amilase em farinhas
de trigo tém sido relacionados a trés fatores principais, a citar:
germinagdo antecipada do grao de trigo imaturo, sintese de alfa-
amilase durante a maturacéo retardada do gréo, e germinagio
do grao ap6s superagdo da dorméncia devido a colheita atrasada
(INDRANT; RAO, 2007; XU; BIETZ; CARRIERE, 2007).

A Tabela 3 apresenta os valores obtidos na farinografia das
amostras de farinha obtidas de graos de trigo nacionais e impor-
tados. A farinografia, através de andlises de absor¢ao de agua,
tempo de desenvolvimento e estabilidade, avalia a qualidade de
uma farinha no que se refere a sua capacidade de absorver agua
e resistir durante a mistura/amassamento. De uma forma geral,
as amostras de farinha de trigo importadas mostraram melhor
qualidade do que as amostras nacionais, principalmente quando
considerados os valores de absor¢do de agua e estabilidade da
massa. As amostras importadas mostraram uma variagao de ab-
sor¢ao de dgua entre 54,43 e 59,3%, enquanto que nas amostras
nacionais estes valores oscilaram entre 53,3 e 57,6%.

Considerando os valores obtidos para a estabilidade da mas-
sa, foi notada uma varia¢do entre 10,0 e 24,75 minutos para as
amostras nacionais, enquanto que entre as amostras importadas
foi encontrada uma oscila¢io entre 5,6 e 10,4 minutos. Em soma,
os valores de tempo de desenvolvimento da massa encontrados
para as amostras nacionais apresentaram-se sempre superiores
aos valores encontrados para as amostras importadas. Entre as
andlises de farinografia, os valores relacionados a estabilidade
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Tabela 3. Farinograma de amostras de farinhas obtidas de graos de
trigo nacionais e importados.

Amostras Analises de farinografia
Absorgao de agua (%)° Tempo de
desenvolvimento
(min)® estabilidade

FGN FGI FGN FGI FGN FGI
1 53,3 56,87 3,1 533 56,87 3,1
2 56,0 58,35 56 56,0 58,35 5,6
3 56,3 57,47 36 563 57,47 3,6
4 57,5 54,43 43 57,5 54,43 4,3
5 57,6 59,30 56 57,6 59,30 5,6
6 55,7 55,27 3,3 557 55,27 3,3

FGN: Farinha obtida de grao de trigo nacional; FGI: Farinha obtida de grao de trigo im-
portado; *médias aritméticas dos resultados em triplicatas das amostras de farinha obtida
a partir de grao de trigo nacional e importado nao apresentam diferengas estatisticamente
significantes (p < 0,05) de acordo com o teste T de Student; e "médias aritméticas dos
resultados em triplicatas das amostras de farinha obtida a partir de grao de trigo nacional
e importado apresentam diferengas estatisticamente significantes (p < 0,05) de acordo
com o teste T de Student.

da massa foram os que apresentaram maior diferenca entre as
amostras de farinhas nacionais e importadas.

Os maiores valores de absor¢ao de agua e estabilidade
encontrados para as farinhas obtidas a partir de graos de trigo
importados estdo provavelmente relacionados com os maiores
valores de gluten imido encontrados nas amostras dos graos de
trigo importados (Tabela 1) e das farinhas obtidas a partir destes
graos (Tabela 2). Sales e Vitti (1987), em estudo preliminar sobre
as propriedades tecnoldgicas de panifica¢do da farinha mista de
trigo e amaranto, associaram os baixos valores de absor¢do de
agua na mistura de amaranto a provavel diminuigao nos valores
de glaten tmido.

A estabilidade de uma massa é reconhecida como um
parametro indicador de maior resisténcia ao amassamento e
melhor qualidade tecnoldgica. Os valores de estabilidade de
massas dependem, em grande parte, do nimero de ligagoes
cruzadas entre as moléculas de proteinas presentes no gliten,
bem como da forga destas ligagdes. As pontes de hidrogénio e
as ligacoes de enxofre desempenham grande importancia na
formagio da estrutura do gliten, pois formam uma rede tridi-
mensional relacionada a extensibilidade, impermeabilidade ao

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 28(1): 220-225, jan.-mar. 2008



Costa et al.

gas, elasticidade e ao alto poder de absor¢do de dgua da massa
(INDRANT; RAO, 2007).

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo,
pode-se inferir que as amostras de graos de trigo importados,
bem como das farinhas obtidas a partir destes graos apresentam
uma melhor qualidade do ponto de vista comercial e tecnoldgi-
co. As amostras de farinhas de trigo importadas (classificadas
como trigo melhorador) apresentam caracteristicas apropriadas
para uma aplicabilidade na fabricagdo de massas alimenticias,
crakers, bem como em uma mescla com o trigo brando para a
panificagdo. De outra forma, as amostras de farinhas nacionais
(classificadas como trigo pao e brando) apresentaram proprie-
dades tecnoldgicas proprias para aplicabilidade na fabricaciao
de bolachas, biscoitos, produtos de confeitaria, pizzas, massas
caseiras e/ou uso doméstico.

Ademais, os resultados deste estudo mostram a necessidade
de uma a¢io junto aos produtores de trigo nacionais que vise
uma melhora na qualidade tecnolédgica dos graos de trigo, fato
este que viria a trazer implicagdes na valorizagao comercial e
na finalidade industrial de seu produto.
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