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RESUMO

LANZARINI, Daiane Precila. Controle de Qualidade Aplicado a Farinha de Trigo
Panificavel Produzida em Moinhos do Estado do Parana.2015. 38 f. Monografia
de Especializacdo (Especializacdo em Gestdo da Qualidade na Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana. Francisco Beltrao, 2015.

Atualmente observa-se um aumento significativo pela procura de produtos derivados
de farinha de trigo, pelo seu importante papel nutricional, sendo de maior destaque o
setor da panificacdo. Junto com 0 aumento de consumo, cresce também as
exigéncias impostas pelos consumidores, onde aquele que tiver diferenciacao
positiva ird se sobressair aos seus concorrentes. Porém, para isso, € necessario
produzir farinha de trigo com qualidade aplicada e para isso faz-se necessario 0 uso
de técnicas laboratoriais. Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
as farinhas de trigo destinadas a panificacdo, denominadas tipo 1. Foram avaliadas
a qualidade fisico-quimica (cinzas, umidade, cor) e reoldgica (nUmero de queda e
forca do glaten), buscando verificar se as mesmas atendem a legislagdo vigente
guando existente e também se estdo de acordo com a literatura. As amostras
coletadas nos dez moinhos foram identificadas pelas letras A até J e analisadas em
triplicata. Com os resultados encontrados nesse estudo, foi possivel concluir que das
10 amostras de farinha de trigo, apenas as amostras D, E e G encontram-se aptas
para serem usadas na panificacdo. Porém, se obteve o resultado da tenacidade e
extensibilidade (P/L) acima do esperado para panificacdo, sendo necessario realizar
a adicao de melhoradores na farinha antes de sua utilizacdo ou seja enzimas as
quais iram proporcionar as caracteristicas referentes aos fins especificos para
determinado pdo, com o intuito de auxiliar na elaboracdo dos pées posteriormente,
ou entdo deve-se proceder com a mescla de farinhas para possivel correcao.

Palavras-chave: Farinha tipo 1. Controle de Qualidade. Reologia.



ABSTRACT

Lanzarini, Daiane precila. Quality Control Applied to Bread-making Wheat Flour
Produced in the State of Parana Mills. 2015. 38 f. Monografia de Especializagdo
(Especializacdo em Gestdo da Qualidade na Tecnologia de Alimentos) - Federal
Technology University - Parana. Francisco Beltrdo, 2015.

Currently there has been a significant increase in the demand for products derived
from wheat flour, for their important nutritional role, the most prominent being the
baking sector. Along with the increase in consumption also increases the demands
imposed by consumers, where the one with positive differentiation will excel its
competitors. But for this it is necessary to produce flour with applied quality and for
this it is necessary the use of laboratory techniques. Thus, this study aimed to
evaluate the wheat flour intended for baking, called type 1 were evaluated for
physicochemical quality (ash, moisture, color) and rheological (faling number and
strength of gluten) seeking to verify if they comply with the current when existing
legislation and also are consistent with the literature. Samples collected in the ten
mills have been identified by the letters A through J and analyzed in triplicate. With
the results found in this study, it was concluded that the 10 wheat flour samples, only
samples D, E and G are suitable for use in baking. But we got the result of tenacity
and extensibility (P / L) higher than expected for baking, being necessary to carry out
the addition of enhancers in flour before use ie enzymes which iram provide the
features related to the specific purposes for certain bread with the aim of assisting in
the preparation of bread later, or should proceed with the mix of flours for possible
correction.

Keywords: : Flour Type. Quality Control. Rheology.
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1 INTRODUCAO

Observa-se um forte aumento nas exigéncias impostas pelos consumidores,
por produtos que os satisfacam em todos os aspectos, principalmente no que se
refere a garantia de qualidade do mesmo. Um produto que atualmente esta
ganhando muito destaque é a farinha de trigo devido a sua ampla aplicabilidade
como matéria-prima para paes, bolos, massas, biscoitos, entre outros e por estar
dividida entre farinha comum e integral.

Devido a enorme diversidade de gendtipos de trigo e assim uma ampla
diversidade de farinhas de trigo, é de suma importancia a utilizacdo de analises
laboratoriais para poder determinar as caracteristicas fisico-quimicas e reoldgicas
das mesmas. Os métodos que sdo mais utilizados estéo relacionados com a reologia
da massa, através de uma simples mistura de agua e farinha, a qual servira para
uma definicdo mais ampla do uso final da farinha (Caldeira et al., 2003). Para
analisar a reologia da massa pode-se utilizar a analise do numero de queda, o qual
constata a presenga da enzima a-amilase, para poder saber quais serdo as
possiveis caracteristicas finais de um péo, e o método da analise da for¢a do glaten,
determinado pelo aparelho alvedégrafo, que indicard as curvas de extensdao,
representando a forga da farinha (ICTA, 2013).

Outras analises importantes que garantem a qualidade, estédo relacionadas
com o0s meétodos fisico-quimicos, sendo: analise de cinzas, representando a
guantidade de matéria mineral na farinha (Zardo, 2010); analise de umidade, que
avalia o percentual de agua livre na farinha (ICTA, 2013); e analise de cor, que
segundo a legislacéo brasileira, a farinha deve apresentar-se com cor branca e com

tons leves de amarelo, marrom e cinza conforme a origem do trigo (Brasil, 1996).
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A utilizacdo da farinha deve ser feita apos ter-se analisado em conjunto essas
analises mencionadas (Caldeira et al., 2003). Pois quando existir éxito nos
resultados, havera total certeza nos produtos produzidos, ou seja, contribuira para
que os produtos produzidos, derivados desse farinAceo, apresentem boas
caracteristicas finais, sendo aprovados no teste de qualidade (ICTA, 2013). Visto
gue a cada ano ocorre o melhoramento genético do grao de trigo, alteracdes no tipo
de cultivo, solo, clima, secagem e armazenamento acabam por influenciar no
produto final, obtendo-se assim farinhas com caracteristicas diferentes. Com isso,
torna-se dificil manter a qualidade de uma farinha de um ano para o outro sem a
utilizacao dessas andlises laboratoriais, 0 que podera repercutir em produtos fora do
padréo de qualidade.

Com base nos dados apresentados, o presente trabalho tem por objetivo
avaliar as farinhas de trigo destinadas a panificacdo, denominadas tipo 1, fabricadas
em 10 moinhos do estado do Parana, quanto a qualidade fisico-quimica (cinzas,
umidade, cor) e reoldgica (numero de queda e forga do glaten), buscando verificar se
as mesmas atendem a legislacdo vigente, quando existente, e também se estdo de

acordo com a literatura.
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2 OBJETIVOS

Analisar a qualidade das farinhas de trigo tipo 1, destinadas a panificacao,

produzidas em moinhos localizados no estado do Parana.

2.2 Objetivos especificos

Realizar analises reolégicas do nimero de queda e da forca do gluten nas
farinhas de trigo;

Realizar analises fisico- quimicas de umidade, cor e cinza das farinhas de
trigo;

Comparar os resultados obtidos com os parametros estipulados pela
legislacao vigente quando existentes para a farinha de trigo e também pela

literatura.
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3.REFERENCIAL TEORICO

3.1.Importancia do trigo

Através de pesquisas realizadas pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA, 2013), pode-se estimar a producado brasileira de trigo em
2013, que foi por volta de 5 a 6 milhdes de toneladas, onde os estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Parand representaram cerca de 90% de toda a
producgéo e o restante sendo dividido entre os estados de S&o Paulo, Mina Gerais,
Mato grosso do Sul, Goiés e Distrito Federal. Porem apesar de toda essa producéo o
Brasil necessita de importar trigo para suprir o seu consumo que gira em torno de 10
milhdes de toneladas anualmente.

O trigo esté presente na maioria dos alimentos que consumimos diariamente,
na forma de matéria-prima para a fabricacdo de seus derivados como, paes,
massas, bolos, biscoitos entre outros. Destaca-se mundialmente a producéo de trigo,
estando em primeiro lugar, pela sua grande quantidade em volume (SCHEUER et al.
2011).

Além do mais, Scheuer et al. (2011), destaca também que por estar o trigo
presente nos inUmeros produtos que compdem a piramide alimentar e por ser um
produto de extrema importancia mercadoldgica, estdo sendo ampliadas as
pesquisas relacionadas a ele com o intuito de melhora-lo geneticamente. Assim
ampliara suas caracteristicas para um melhor entendimento na aplicabilidade em
seus derivados, melhorando nutricionalmente e no desenvolvimento de novos
produtos.

Para Abitrigo (2014), sua importancia também esta ligada com a alimentacao
das pessoas, pois para as criangas ajuda no seu crescimento, onde a farinha de
trigo apresenta uma quantidade maior de nutrientes do que muitos alimentos, sendo
otima fonte de proteinas, energia, potassio, zinco e vitaminas B. Para os atletas é
um o6timo repositor de energias. Para gestantes € fundamental para uma boa
formacdo do bebé, sendo enriqguecida com acido folico. Alem de todas essas
vantagens, os alimentos derivados de trigo apresentam o triptofano e carboidratos,
0s quais auxiliam regulando os niveis de serotonina no cérebro e assim ajudando no

equilibrio emocional.
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3.2. Cultivares de Trigo

O trigo € considerado uma graminea do género Triticum. Existem inUmeras
variedades de trigo mas as que sdo mais cultivadas sao apenas trés, devido as
caracteristicas finais produzidas em seus derivados sendo elas: Trigo Triticum
aestivum que € o trigo comum, utilizado para a panificagdo. Trigo Triticum
compactum € chamadode trigo clube e utilizado para fabricacédo de bolos e biscoitos,
por apresentar nos produtos finais menor crocancia e maior maciez. Ja4 o trigo
triticum durum € usado para a producdo de macarrdo, porém nao é plantado ainda
no Brasil (ABITRIGO, 2014).

3.2. Grao de Trigo

Através da Associacdo Brasileira da Industria do Trigo (ABITRIGO, 2014),
podemos entender que € por meio da moagem do trigo que obtém-se a farinha de
trigo ou seja pela separacdo das trés principais camadas diferentes que cada
semente de trigo contém, sendo elas: gérmen, endosperma e a casca.

Para Santos (2008), o gérmen é compreendido como o embrido do gréo,
representando cerca de 2,5% de seu peso. Durante o processo de moagem €
separado da farinha, por apresentar uma quantidade considerada alta de gordura,
que pode interferir na qualidade de conservacdo da farinha de trigo. Apresenta
pouca quantidade de proteinas mas inumeras de vitaminas e tracos minerais.

A farinha de trigo é originaria do endosperma, representando 83% do peso do
gréo de trigo, sendo formado por uma grande quantidade de proteinas, carboidratos,
ferro e algumas vitaminas do complexo B. Ja a casca do grao representa 14,5% do
peso do gréo. Pode ser vendida separadamente na forma de farelo de trigo ou entéao
adicionada na farinha de trigo integral. E rica em fibras e vitaminas do complexo B,
mas apresenta pouca proteina (SANTOS, 2008).

Santos (2008) afirma ainda que em torno de 13% do grdo de trigo é
constituido de proteinas, onde pode-se dar destaque para o gluten, sendo esta a

mais importante, representando 85% deste total. Este alto valor ndo é o Unico
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atributo que |Ihe destaca, mas também pela sua grande importancia na influéncia nas

determinacdes reoldgicas da farinha de trigo.

3.4. Farinha de Trigo

A Instrucdo Normativa 8/2005 do MAPA estabelece que as farinhas de trigo
devem serem feitas a partir do trigo do género Triticum aestivum L. ou outras
espécies de género Triticum. Podemos observar na tabela 1 a classificagdo da
farinha de trigo segundo essa normativa, apresentando as farinhas classificadas
como Tipo 1, Tipo 2 e integral de acordo com os limites estipulados para cada uma
segundo seu percentual de cinzas, granulometria, proteina, acidez graxa e umidade.
Para os valores que ndo se enquadram nessa tabela, considera-se a farinha como
fora de tipo (BRASIL, 2005).

Na tabela abaixo, apresentam-se os valores correspondentes para cada farinha.

Tabela 1: Classificagdo da farinha de trigo segundo a legislacdo brasileira.

Acidez Graxa

. Teor de (mg de :
Tipos Teor d,e _Clnzas Granulometria Proteina KOH/100g do U”T'd.ade
(maximo) gy (méaximo)
(Minimo) produto)
(maximo)
Tipo 1 0,80% 95% do produto 7,50% 100 15,00%
deve passar
pela peneira
Tipo 2 1,40% com abertura de 8,00% 100 15,00%
malha de
250um
Integral 2,50% - 8,00% 100 15,00%

Fonte: BRASIL (2005).

Para Morita et al. (2002) a constituicdo da farinha de trigo € dada por cerca de
70 a 75% de amido, 12 a 14% de 4gua, 8 a 16% de proteinas e demais constituintes
como 2% de lipidios, 1% de cinzas e de 2 a 3% de polissacarideos ndo amilaceos,

podendo variar conforme os cultivares.
3.5. Qualidade da Farinha de Trigo
O grande desafio imposto ao moinhos de trigo para garantir a qualidade de

suas farinhas e assim de seus subprodutos é atingir os valores ideais para o controle

da cor, teor e qualidade das proteinas que formam o gluten, o teor de cinzas
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(ORTOLAN, 2006) e também para os valores de umidade e numero de queda,
variando devido as propriedades do grdo de trigo e a cada nova safra (ZARDO,
2010). Essas andlises e outras, ajudam a qualificar a trigo a ser processado e assim
também a sua farinha, ja que dependendo do produto e de suas caracteristicas que
se deseja obter, existem analises que as qualificam, podendo serem divididas em
andlises enziméaticas, reoldgicas e fisico-quimicas (RASPER,1991).

Segundo Zardo (2010), € possivel compreender a qualidade da farinha de
trigo ofertada, através de seus resultados na elaboracdo de produtos finais 6timos,
que satisfaca o consumidor, o atraindo para que use novamente esta farinha e
também para que atenda a um padréo econémico viavel.

A gama de produtos capazes de serem constituidos de farinha de trigo &
muito grande, porém a maior quantidade de farinha utilizada € para a confeccédo de
paes e massas diversas. Essas farinhas que sdo encaminhadas para a panificacéo
exigem uma Otima capacidade de retencdo de gases e uma atividade amildsica
adequada. Como ja citado, o trigo possui essas duas propriedades e também € o
anico capaz de formar uma rede tridimensional que tem como finalidade a
apreensdo dos gases durante a fermentacdo, sendo este o motivo pelo qual a
farinha de trigo é a mais usada para a producdo de paes e bolos (LEON; ROSELL,
2007).

Antes da utilizacdo de uma farinha, faz-se necesséario o conhecimento das
propriedades reolégicas da mesma, devido ao seu importante papel na garantia da
qualidade dos produtos e também, seus resultados comportam previsdes do
comportamento dos diferentes tipos de farinhas durante o processo de panificacéo
gue se possa ter. Existem varios métodos que podem analisar reologicamente a
farinha de trigo, como: extensografia, farinografia, alveografia, nimero de gqueda,
entre outros (QUAGLIA, 1991). Além disso, existe também as analises fisico-
quimicas que também possuem um grande papel importante junto com as analises
reoldégicas para a producdo de uma farinha panificavel, sendo através delas,
possivel saber se tem a necessidade de ser realizada uma mesclagem de trigo
durante a moagem para possiveis alteragdes significativas (RAO; RAO, 1993; apud
GUTKOSKI et al. 2007).

Com a grande importancia empregada e as diferengas existentes entre as

farinhas, faz-se necessario utilizar técnicas laboratoriais para melhor caracterizar as
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farinhas, sendo também indispensavel o uso de andlises fisico-quimicas, sendo uma
delas, a porcentagem de cinza existente na farinha (RASPER, 1991).

Todos os graos apresentam proteinas, porém o Unico grdo que tem a
capacidade de formar uma rede de glaten, é o grao de trigo, onde esse glaten tem a
funcdo de armazenar o gas produzido durante a fermentacdo da massa e de seu
crescimento, sendo considerado assim essencial para a producdo de péaes
(PIZZINATO, 1997; apud ZIMMERMANN et al. 2009).

E através dessa capacidade do glaten presente na farinha de trigo que
garante a estrutura tipica do pao, pois o0 mesmo € formado por proteinas em especial
a gliadina e a glutenina, correspondendo de 80% a 85% do total de proteinas
presentes (DENDY; DOBRASZCZYK, 2004).

A gliadina é capaz de produzir uma massa fluida e viscosa ou seja apresenta
boa facilidade para ser esticada com a aplicacdo de uma forca, porém apos essa
aplicacdo de forca ndo consegue voltar a sua forma original. J& a glutenina forma
uma massa extremamente rigida e elastica, capaz de ser esticada com o auxilio de
uma forca e rapidamente consegue voltar ao seu estado inicial sem deformacdes.
Contudo o glaten necessita das duas proteinas para compor as suas propriedades
vicoelasticas (NEVES, 2013).

3.6. Pdo — Conceitos e legislacéo

A area da panificacdo € uma das seis maiores areas que se desenvolvem no
segmento industrial na economia brasileira (ABIP, 2014). Por suas diversas formas
de consumo, como para lanches ou acompanhamento de refeicdes, o pédo é
considerado um alimento popular (BORGES et al., 2011). Sendo que o tipo de péo
que é mais consumido no Brasil € o francés (ABIP, 2014).

Segundo a Resolucdo RDC n.° 263, de 22 de setembro de 2005, o pao é
definido como um produto que foi obtido da farinha de trigo ou outras farinhas, o qual
adiciona-se liquidos, e caso seja necessario a adicdo de outros ingredientes, 0s
quais ndo venham a provocar alteracdes, descaracterizando o produto, passando
pelo processo de fermentacdo ou ndo e também pela coccdo, podendo ou nao

apresentar recheio, cobertura e textura e formatos diversos (BRASIL, 2005).
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4. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo das analises laboratoriais, foi necesséario a coleta de dez
amostras de farinha de trigo pura, coletadas diretamente da bica dos moinhos
situados no estado do Parana, sendo consideradas segundo a legislacdo como
farinha tipo 1.

Estas farinhas, foram armazenadas adequadamente, livres de qualquer
contaminagdo que possa vir a alterar os resultados, protegida da luminosidade e
umidade, até o seu devido uso.

As andlises foram realizadas em triplicata, em laboratério terceirizado,
seguindo a metodologia prevista pela legislacdo brasileira, através da Instrucao
Normativa do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento n.° 31, de 18 de
outubro de 2005, que segue o método da American Association of Cereal Chemists
(AACC, 2000). Para analise de umidade foi utilizado o método n.° 44-15 A e para
andlise de cinzas foi utilizado o método n.° 8-12 desta normativa (Brasil, 2005). Para
as demais andlises de alveografia, nUmero de queda e cor, que ndo constam na
legislacdo brasileira um método especifico de julgamento, foi seguida a metodologia
instituida também pela AACC (2000), através do método n.° 54-30 A, para
alveografia, método n.° 56-81 B para numero de queda e para determinacdo da cor o
método n.° 14-22.

Para verificacdo dos resultados utilizou-se a andlise estatistica, onde o0s
dados das variaveis foram submetidos a andlise estatistica de variancia (ANOVA) a
5% de probabilidade e teste de Tukey, através do software Statistica versao 7.0
(2005).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base na tabela 2 pode-se observar que para a analise do numero de
gueda, a amostra C apresentou o maior valor (390 segundos) e a amostra D o
menor valor (280 segundos). Porém os valores encontrados para as amostras A, B,

C, F, I e J, segundo a literatura, sdo considerados valores acima do padrdo
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estipulado para o numero de queda, ficando apenas as amostras D, E, G e H dentro
do esperado, apresentando teor ideal da enzima alfa-amilase.

Tabela 2 — Resultados do numero de queda, indice de forca do gluten (W) e
tenacidade e extensibilidade (P/L) das farinhas de trigo Tipo 1, produzidas em
diferentes moinhos do estado do Parana.

Amostras Pardmetros
Numero de Queda W (104 Joules)

(s) (200 a 350s) (+300) P/L (0,6 a1,2)
A 378,00 + 4,0 b* 285,33 +5,50abcd 5,61+0,68e
B 374,66 £ 6,65 b 225,66 £ 3,78 a 3,78+0,33d
C 390,00 £ 6,08 b 384,33 +£18,58f 1,93+0,30abc
D 280,00+ 2,0c 342,33 +12,66 def 1,54+0,10a
E 282,33+1,52¢c 355,33 + 33,65 ef 1,60+0,20 a
F 352,66 £ 7,76 a 274,33 41,40 abc 2,94 + 0,60 cd
G 326,33+5,85¢e 315,66 17,03 bcde 1,69 +0,17 ab
H 298,33 +3,055d 269,00 + 7,21 ab 3,64+£044d

I 355,66 + 7,57 a 339,33 26,55 cdef 2,17 + 0,31 abc

J 351,33+4,16 a 265,00 £ 25,53 ab 2,81 + 0,28 bcd

*Resultados médios seguidos do desvio padréo. Valores na mesma coluna seguidos
da mesma letra ndo diferem entre si (p>0,05).

Segundo Cezar (2012), estima-se valores entre 200 a 350 segundos, 0s
ideais para serem usados na panificacdo, pois valores inferiores a 150 segundos
representam uma quantidade excessiva de atividade enzimatica e valores acima de
350 segundos representa uma baixa atividade enzimética.

Quando os valores da alfa-amilase apresentam-se altos, isso implicara nas
caracteristicas finais dos péaes, deixando-os murchos e avermelhados. Ja em
guantidades menores que a esperada, tornam o pdo com pouco volume, coloragao
palida, dificuldade durante a fermentacéo e miolo pegajoso (Zardo, 2010).

Em estudos realizados por Ingver & Koppel (1998), observou-se bons

resultados em valores entre 220 e 250 segundos para a farinha panificavel, porém



23

hY

resultados inferiores a 120 segundos proporcionaram defeitos qualitativos nos
produtos produzidos.

Os resultados obtidos na avaliacdo do W (Tabela 2), representaram um valor
de forca do gluten forte para as amostras C, D, E, G, | e fraco para as demais
amostras.

Segundo Zardo (2010), deve-se utilizar para a produgao de péaes farinhas que
apresentem gluten forte e ja para produtos de confeitaria e biscoitos deve-se optar
por uma farinha de glaten fraco. Pode-se considerar uma farinha de trigo com gluten
forte, aquela que apresentar seu valor de W superior a 300 x 10 Joules e glaten
fraco a que tiver valor inferior a 150 x 104 Joules (Rosa & Rosa Filho, 1998).

Em trabalho realizado por Ortolan (2006), sete das dez amostras analisadas
obtiveram valores acima de 300 x 10“ Joules. O autor ainda destaca que a
alveografia tem papel importante para a obtencdo de bons produtos, pois seus
resultados simulam o comportamento que a massa ira sofrer durante o processo
fermentativo, aparentando os alvéolos da massa, formados pelo gas carbénico
produzido pelo fermento.

Para os resultados do P/L, podemos destacar que nenhuma das amostras
obtiveram bons resultados, ficando todas com altos valores, representando uma
farinha de glaten tenaz. Guarienti (1993) propde valores de P/L menores que 0,6
para gluten extensivel; de 0,6 a 1,2, para gluten balanceado e acima de 1,21, para
gliten tenaz, onde nesse caso apresentara uma alta elasticidade (muita glutenina),
proporcionando péaes firmes e de pequeno volume.

Zardo (2010) destaca que o equilibrio da massa é dado pelos valores de P/L,
gue correspondem a forca e a extensibilidade presentes. Para farinhas panificaveis o
ideal para o valor de P/L vai de 0,50 a 1,20, correspondendo a uma farinha
balanceada (Ortolan, 2006). No trabalho de Miranda et al. (2011), apenas uma
amostra das vinte e duas analisadas obteve P/L com gluten tenaz, as demais
obtiveram gluten balanceado.

Na tabela 3, é possivel verificar que os resultados encontrados para a analise
de umidade estdo de acordo com o que a legislacdo vigente estabelece, exceto para
as amostras B e J, que excederam o valor maximo estipulado de 15% de umidade

para farinha de trigo segundo a Instru¢cdo Normativa n.° 8/2005 (Brasil, 2005).
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Tabela 3 — Resultados de umidade, cor (L) e cinzas das farinhas de trigo Tipol,
produzidas em diferentes moinhos do estado do Parana.

Amostras Parametros
Cinzas (%) (-
Umidade (%) (-15) Cor (L% 0,8)

A 14,34 + 0,36 bd 90,85+0,85¢C 0,78+0,01b
B 15,05+0,31¢c 94,15+ 0,03 h 0,40+£0,02b
C 13,83+ 0,18 ab 93,04 + 0,04 f 0,52+0,01b
D 13,89 + 0,08 ab 91,95+ 0,03 a 0,62+0,02c
E 13,50+ 0,26 a 93,31+0,02 g 0,48+0,01c
F 13,82 + 0,12 ab 92,03+ 0,05 a 0,58+0,01la
G 13,95 + 0,22 ab 92,70+ 0,00 e 0,48+0,01le
H 14,83 + 0,05 cd 92,52 +0,02d 0,60+0,00d
I 14,66 + 0,09 cd 92,23+0,01 b 0,64+0,01la
J 15,23+0,18 c 92,35+0,04 b 0,49+0,01a

*Resultados médios seguidos do desvio padrédo. Valores na mesma coluna seguidos
da mesma letra ndo diferem entre si (p>0,05).

Zimmermann (2009) ao avaliar a umidade de farinhas de trigo observou que
todas as amostras apresentaram-se dentro do valor permitido, ou seja, abaixo de
15%. O controle do percentual de umidade presente nas farinhas é de grande
importancia e deve ser controlado com eficiéncia, pois é através desse fator que
ocorre a liberacdo para o inicio das reac6es quimicas na farinha, o que acabara
alterando as caracteristicas sensoriais, nutricionais e tecnoldgicas. Assim, para que
ocorra uma boa conservacao e garantia de qualidade durante o armazenamento da
farinha no seu periodo de estocagem comercial, faz-se necessario que a mesma se
encontre abaixo de 15% (Faroni et al., 2007).

Na analise de colorimetria, os valores de L* vdo de 0 a 100, o que significa
que quanto mais branca for a farinha maior serd o seu valor de L*, ou seja, seu valor
estard mais proximo de 100. O 100 corresponde ao branco total enquanto o 0
equivale ao preto total (Ortolan et al., 2008).

Pela analise colorimétrica (Tabela 3) pode-se observar que a amostra B
apresentou valor de luminosidade mais elevado (94,15), sendo de coloracdo mais
branca, e a amostra D foi a que apresentou o menor valor (91,95). Para as demais
amostras nédo houve diferenca significativa nos valores de luminosidade avaliados.
Nos estudos de Miranda et al. (2011) todas as 22 amostras de farinha de trigo

avaliadas obtiveram valores de luminosidade (L*) superior a 92.
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Segundo as caracteristicas sensoriais das farinhas de trigo, sua cor deve ser
branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, dependendo do trigo que essa
farinha se origina (Brasil, 1996).

Zardo (2010) destaca que o atributo cor, € um dos elementos principais para a
liberacé@o das cargas pelas industrias. Essa andlise deve ser realizada pelo controle
de qualidade antes de ser destinado ao consumidor, pois na maioria das vezes, a
cor acaba alterando as caracteristicas finais dos produtos produzidos com ela, sendo
um fator muito cobrado pelos consumidores, que dao preferéncia a farinhas mais
claras. Este autor ainda relata que um dos fatores principais responsaveis pelas
alteracdes da cor nas farinhas € o farelo de trigo. Para Ortolan (2006), a qualidade
da farinha esta relacionada com seu nivel de coloracdo, podendo ser afetada por
fatores extrinsecos (processo de secagem do trigo, condicbes de moagem e de
armazenamento) e fatores intrinsecos (quantidade de mineral, proteina e pigmentos
existentes).

E possivel observar na tabela 3 o percentual de cinzas presentes nas
amostras, onde a amostra A obteve um percentual mais elevado das demais (0,78
%) e a amostra B foi a que apresentou o menor percentual de cinzas (0,40 %).
Porém todas as amostras apresentaram teor de umidade dentro do estabelecido
pela legislacé@o brasileira, que estabelece o limite maximo de 0,8 % de cinzas para
farinha de trigo tipo 1 (Brasil, 2005).

Segundo Guarienti (1996), os minerais encontram-se em maior quantidade na
parte externa do gréo de trigo, ou seja, no farelo. Por isso, um processo ineficiente
de moagem pode agregar uma maior quantidade de farelo na farinha aumentando
assim a concentracao de cinzas existentes, pois quanto maior a quantidade de farelo
na farinha maior sera o percentual de cinzas presentes. Também pode-se relacionar
com a cor da farinha, pois quanto mais clara a farinha menos quantidade de cinzas
estara presente (Cezar, 2012).

No estudo de Zimmermann (2009) duas amostras de farinha de trigo
encontravam-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo para cinzas e as

outras duas fora do limite estipulado.
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6. CONCLUSAO

Das dez amostras de farinha de trigo avaliadas, apenas as amostras D, E e G
encontraram-se aptas para serem usadas na panificacdo. Porém, se obteve o
resultado da tenacidade e extensibilidade (P/L) acima do esperado para panificagao,
sendo necessario realizar a adicdo de melhoradores na farinha antes de sua
utilizacdo ou seja enzimas as quais iram proporcionar as caracteristicas referentes
aos fins especificos para determinado pdo, com o intuito de auxiliar na elaboracao
dos paes posteriormente, ou entdo deve-se proceder com a mescla de farinhas para
possivel correcéo.

Este trabalho, serve como alerta para as autoridades competentes refletirem a
respeito da atualizacdo e ampliacdo das andlises exigidas pela legislacdo para
farinha de trigo, incluindo novas anélises de extrema importancia em sua normativa,

para assim, assegurar um produto de melhor qualidade ofertado para o consumidor.
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