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RESUMO

7

O trigo € um cereal amilaceo, presente na alimentacdo humana desde o0s
primordios da civilizacdo, chegando ao Brasil em meados de 1534. O grdo de
trigo, matéria-prima para a producédo das farinhas de trigo, é constituido pelas
partes: casca, endosperma e gérmen. A farinha de trigo é originada através do
processo de moagem do grdo do trigo e é comercializada nas seguintes
formas: Tipo 1, Tipo 2 e as farinhas integrais. No pais, o0 consumo de farinha de
trigo é distribuido da seguinte forma: panificacdo 54,23 %; massas 14,44 %;
uso doméstico 13,83%; biscoitos 9,98 % e outros segmentos 7,51%. Para
avaliar a qualidade da farinha de trigo e assim proporcionar aos produtos finais
bons resultados, séo utilizados diversos tipos de analises laboratoriais. Diante
do exposto, o presente trabalho teve como objetivo fazer um levantamento
bibliografico dos aspectos de qualidade das farinhas de trigo, através de
analises fisico-quimicas e reoldgicas.

Palavras-chave: Farinha de trigo. Qualidade. Andlises.



ABSTRACT

Wheat is a starchy cereal, present in human food since the dawn of civilization,
arriving in Brazil in the middle of 1534. The wheat grain, raw material for the
production of wheat flour, consists of the parts: husk, endosperm and germ.
Wheat flour is originated through the wheat grain milling process and is
commercialized in the following forms: type 1, type 2 and whole flours. In the
country, the consumption of wheatt flour is distributed as follows: bakery
54.23%; masses 14.44%; domestic use 13.83%; cookies 9.98% and other
segments 7.51%. To evaluate the quality of wheat flour and thus provide good
results to the final products, several types os laboratory analysis are used. In
view of the above, the present study aimed to make a bibliographic survey of
the quality aspects of wheat flour, through physical-chemical and rheological
analyzes.

Keywords: Wheat flour. Quality. Analyzes.
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1 INTRODUCAO

O trigo € um cereal amilaceo presente na alimentacdo humana desde
os primordios da civilizagdo. Os seus graos eram triturados entre pedras, onde
o resultado desta operacdo era misturado com outros alimentos e consumidos
como uma espécie de papa (ABITRIGO, 2018). O trigo chegou ao Brasil em
meados de 1534, porém seu cultivo foi dificultado pelo clima quente. Na
década de 40, comecou a plantagcdo em larga escala nos principais estados
produtores nacionais: o Rio Grande do Sul e Parana (ABITRIGO, 2013).

No Brasil, a farinha de trigo é o principal ingrediente dos multiplos usos
culinarios deste cereal (BRASIL, 2014). Para sua comercializacdo, a RDC
344/2002 da ANVISA determina a fortificacdo com os aditivos: &cido félico,
para ajudar a prevenir a mé formacéo do tubo neural do feto, e ferro, visando a
prevencdo de anemia ferropriva. Excetuam-se desta RDC, a farinha de trigo
integral e a farinha de trigo durum, devido a limitacbes de processamento
tecnologico (BRASIL, 2002).

No pais, o consumo de farinha de trigo é distribuido da seguinte forma:
para panificacdo 54,23 %; para massas 14,44 %; para uso doméstico 13,83%;
para biscoitos 9,98 %; e outros segmentos 7,51% (ABITRIGO, 2018). O trigo é
0 grdo, dentre os cereais, que mais se sobressai na panificacdo. Isto se deve a
capacidade da sua farinha produzir uma massa que exibe propriedades
reoldgicas, ou seja, extensibilidade e elasticidade, adequadas a producdo de
paes. Essas caracteristicas sdo proporcionadas pela presenca das proteinas
gluteninas e gliadinas, formadoras do gluten (CARREIRA, 2011). No entanto, a
depender do tipo de farinha utilizada para elaboracdo do produto, suas
caracteristicas como: aspecto, qualidade, sabor e composicdo nutricional
podem ser alterados (FARINHAS, 2009). O Guia Alimentar da Populacdo
Brasileira sugere o emprego da farinha de trigo na elaboragcdo de tortas
salgadas, tortas doces, bolos, pées caseiros e, ainda, para empanar legumes e
carnes. Para tanto, € comumente adicionada de oleo, sal, leite, ovos, leveduras
para fermentacdo, agua, acucar e até mesmo frutas, a depender do produto
final (BRASIL, 2014).
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A farinha de trigo tem diversas aplicagfes nas indastrias alimenticias,
com papel importante na area econdmica e nutricional. Portanto, sua qualidade
€ de fundamental importancia (ZARDO, 2010). Para avaliar essa qualidade que
a matéria-prima deve ter e assim proporcionar aos produtos finais bons
resultados, sao utilizados diversos tipos de andlises, tais como: teor de cinzas,
granulometria, teor de proteina, acidez graxa e umidade (ICTA, 2013; ZARDO,
2010).

No entanto, a determinacdo da qualidade da farinha de trigo é
extremamente complexa, pois a mesma envolve uma vasta diversidade de
analises para identificar tal parametro, ou seja, a qualidade. Diante do exposto,
no presente trabalho buscou-se informacdes bibliograficas dos parametros de
qualidade das farinhas de trigo através das andlises: teor de cinzas,
granulometria, teor de proteina, acidez graxa, umidade, farinografia,

alveografia, falling number e extensografia.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBEJETIVO GERAL

Fazer um levantamento bibliogréafico dos aspectos de qualidade das
farinhas de trigo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Demostrar a importancia da qualidade das farinhas de trigo;

e Descrever as principais analises fisico-quimicas e reoldgicas utilizadas
para avaliagdo da qualidade de farinhas de trigo;

e Realizar um levantamento dos estudos envolvendo a avaliagdo da

qualidade de farinhas de trigo.



17

3 JUSTIFICATIVA

A farinha de trigo € um alimento que esti presente na alimentacao
humana por meio de diversos produtos consumidos diariamente como: paes,
massas, biscoitos e bolos. Também é utilizada para finalizar produtos, como é
o caso das frituras, onde a farinha de trigo € empregada para empanar

salgados, peixes entre outros produtos.

7

Devido a frequéncia com que a farinha de trigo é consumida e as
caracteristicas necessérias aos produtos de panificacdo, se faz necessario a
realizacdo de analises laboratoriais. Essas andlises séo realizadas ainda nos
moinhos e vao determinar o uso de cada tipo de farinha. Dentre as andlises de

importancia estéo as fisico-quimicas e as reoldgicas.

Sabendo da importancia econdmica, social e cultural da farinha de trigo
e de seus derivados, € imprescindivel a determinacdo dos parametros de
qualidade. Além disso, precisa haver literatura atualizada para embasar
pesquisas e contribuir com o desenvolvimento industrial. Por conta do exposto,
o presente trabalho buscou discutir sobre o tema através do levantamento

bibliogréfico realizado nos artigos cientificos disponiveis na literatura.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 ORIGEM E PRODUCAO DO TRIGO NO BRASIL

O trigo chegou ao territério brasileiro em 1534 trazido por Martim
Afonso de Souza que desembarcou na capitania de Sao Vicente. No entanto, o
clima quente desfavoreceu o plantio e dificultou a expansdo da cultura.
Somente na segunda metade do século XVIII, a cultura do trigo comecou a se
desenvolver no Rio Grande do Sul. A partir da década de 40 comecou a
plantacdo em larga escala, nos principais estados produtores: o Rio Grande do
Sul e Parana (ABITRIGO, 2013).

De acordo com a EMBRAPA (2013), o maior cultivo de trigo concentra-
se na regido sul do pais nos seguintes estados: Parana, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul, representando 90% da producao nacional. Também é cultivado
na regido Sudeste (Minas Gerais e S&o Paulo) e na regidao Centro-Oeste (Mato
Grosso do Sul, Goias e Distrito Federal), no entanto, em menor escala. Em
termos de producéo, o Brasil ocupa a 19° colocacdo mundial. Em contrapartida,
€ 0 11° maior consumidor do grdo, com processamento médio de 10,6 milhdes
de toneladas por ano (USDA, 2018).

4.2 GRAO DO TRIGO

O gréo de trigo é constituido por trés partes: a casca, o endosperma e
0 gérmen. A casca corresponde a cobertura externa, rica em fibras, ficando em
torno de 13 a 15% do peso do grdo. O endosperma corresponde a parte interior
do grdo e dessa parte se extrai a farinha. E rico em amido e proteinas e
corresponde de 80 a 85% do peso do grdo. O gérmen, a parte reprodutiva do
trigo, encontra-se na base do grédo e corresponde a 3% do seu peso.
(ABITRIGO, 2018; MINISTERIO DA FAZENDA, 2011). A estrutura do grdo de

trigo é representada pela figura 1.
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Figura 1- Estrutura do Grao de Trigo.

Pelo
Crista externa

Amido do endosperma
Endosperma célula do endosperma
(¢/ granulas de amido)
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Epiderme

Hipoderme

Camada intermediaria
Cel

Casca ulas tubulares

Cobertura da semente

esta
Camada hialina

Plama
Germe Esculeto
(embrido) Radicula

Cabeca da radicula

Reetrancia

Fonte:Brand&o; Lira ,2011.

A parte externa, que recobre o grao de trigo, isto é, a semente, é 0
pericarpo. A semente é formada pelo endosperma e o germe. O pericarpo
contém pentanosas, celulose e cinzas (BENASSI; WATANABE, 1997).

O endosperma, situado na parte intermediaria do grdo, entre o farelo e
0 gérmen, constitui fonte de carboidratos. E utilizado como base para produc&o
da farinha de trigo e esta presente na elaboracédo de diversos produtos como
paes, bolos e biscoitos. O endosperma é a principal parte do grédo e consiste
em células rodeadas por uma parede celular rica em pentosano (ABITRIGO,
2018; HADDAD et al., 2001).

Por sua vez, o gérmen é a parte que contém o material genético, o
embrido, este consiste nas estruturas rudimentares da planta que podem
crescer a partir do grao. O embrido corresponde a 3% do peso do grao, contém
8% do total de proteinas, relacionadas, em sua maioria, as enzimas
responsaveis pelo crescimento da planta. As proteinas nele presentes, ndo
correspondem as proteinas de armazenamento, diferindo, portanto, das
encontradas no endosperma (que possui as proteinas formadoras do glaten)
(CORKE et al., 2016). O gérmen, comumente comercializado na forma de
farelo ou 6leo, é uma excelente fonte de vitamina E, além de vitaminas do
complexo B, em especial a B1 ou tiamina (ABITRIGO, 2018). O gérmen é
frequentemente removido durante o processo de extracdo da farinha por conter
lipidios que limitam a conservacdo da qualidade da farinha (GWIRTZ et al.,

2014).
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4.3 CLASSIFICACAO DO TRIGO

De acordo com o uso proposto, o trigo sera classificado em dois
grupos: grupo 1 (trigo destinado diretamente a alimentacdo humana) e grupo 2
(trigo destinado & moagem e a outras finalidades), sendo o interessado
responsavel por essa informacgédo (BRASIL, 2010).

Segundo a instru¢do normativa 38 / 2010, do MAPA, a classificacdo do
trigo é estabelecida em funcdo dos seus requisitos de identidade e qualidade.
Os requisitos de qualidade do trigo sao definidos em funcao: da for¢a do glaten,
da estabilidade, do peso do hectolitro, do nUmero de queda ou falling number e

dos limites maximos de tolerancia de defeitos do trigo (BRASIL, 2010).

A forca do glaten é representada pela letra (w) e corresponde ao
trabalho mecénico necessario para desenvolver a massa até a sua ruptura,
sendo expressa em Joules (J). A estabilidade corresponde ao tempo em
minutos, que uma massa mantém estavel suas caracteristicas viscoelasticas,
guando submetida ao processo de amassamento. O peso do hectolitro é a
massa de 100 litros de trigo, expressa em quilogramas (kg). O numero de
queda ou falling number é a medida indireta da atividade da enzima alfa-
amilase, determinada em trigo moido, sendo seu valor expresso em segundos
(s) (BRASIL, 2010). Os limites maximos de tolerancia de defeitos estéo

ilustrados no quadro 1.

Quadro 1- Limites Maximos de Tolerancia de Defeitos do trigo.

GRUPO VALOR EM (%) DESCRICAO

Grupo | Acima de 5% Percentual total dos

defeitos danificados pelo

i 0,
Grupo Il Acima de 10% calor, mofados e ardidos.

Fonte: Brasil, 2010.

Segundo a instrugdo normativa 38 / 2010, do MAPA, os graos ardidos
ou danificados pelo calor s&do aqueles gréaos que apresentam alteracdes em

sua coloracdo original. Tal alteracdo € caracterizada pelo escurecimento total
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ou parcial do endosperma causado pela acdo de processos fermentativos ou
devido a acdo de elevada temperatura na secagem. Os graos mofados séo
agueles graos que apresentam contaminacdes fungicas (mofo ou bolor) visiveis
a olho nu. No entanto, os graos giberelados (aqueles que apresentam
tegumento descolorido ou com coloragcédo esbranquicada devido ao ataque de
fungos ainda no campo) ou grao com a ponta preta (0s gréos que apresentam
coloracdo escura na sua extremidade devido ao ataque de fungos ainda no

campo), ndo sao considerados defeitos (BRASIL, 2010).

4.4 FARINHA DE TRIGO

A farinha de trigo é obtida através do processo de moagem do gréo do
trigo, resultando numa proporcédo de 75% em relacdo ao peso total. Os 25%
restantes correspondem ao farelo de trigo. No mercado existem as farinhas de
trigo Tipo 1, farinha de trigo Tipo 2 e as farinhas de trigo integrais. A farinha de
trigo Tipo 1 é produzida a partir da moagem do miolo do grdo com o minimo de
farelo e contém carboidratos e proteinas. Esta farinha é indicada para a
preparacdo de pdées, bolos e confeitaria em geral, além de massas, como
macarrao, pastel, pizza e folhadas. A farinha de trigo Tipo 2 é extraida da parte
mais externa do grdo do trigo e apresenta uma coloragdo mais escura e
amarelada, é utilizada para a confeccdo de biscoitos com ou sem recheio e
cookies. Por fim, a farinha de trigo integral é elaborada a partir da moagem do
grao completo. Por este motivo, possui alta quantidade de fibras que
promovem maior absorcdo de agua. Esta farinha é indicada para massas mais
consistentes como pao integral e pdo de centeio, bolos de frutas e cereais
(ABITRIGO, 2018).

A Instrucdo Normativa 8/2005 do MAPA institui que as farinhas de trigo
devem ser produzidas a partir do trigo do género Triticum aestivum L. ou outras
espécies de género Triticum. A classificacdo da farinha de trigo, segundo essa
normativa, pode ser observada no quadro 2. As farinhas sao classificadas de
acordo com os limites estipulados, segundo seu percentual de cinzas,
granulometria, proteina, acidez graxa e umidade. Para os valores que ndo se
enquadram nessa classificacdo, considera-se a farinha como fora de tipo
(BRASIL, 2005).
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Quadro 2- Classificacéo da Farinha de Trigo Tipo 1, Tipo 2 e Integral.

TIPOS TEOR GRANULOMETRIA TEOR ACIDEZ TEOR
MAXIMO MINIMO GRAXA (mg | MAXIMO
DE DE DE DE
CINZAS PROTEINA | KOH/100g UMIDADE
DO
PRODUTO)
Tipo 1 0,80% 95% do produto 7,50%
Tipo 2 deve passar pela
1,40% peneira com 8,00% 100 15%
abertura de malha
de 250 pm.
Integral 2,50% - 8,00% 100 15%

Fonte: BRASIL, 2005.

A farinha de trigo é constituida por amido (70 a 75%), 4gua (12 a 14%),
proteinas (8 a 16%) e demais constituintes como lipidios (2%), cinzas (1%) e
polissacarideos ndo amilaceos (2 a 3%). A composicao pode variar de acordo
com os cultivares (GOESAERT et al., 2005; MORITAet al., 2002).

4.5 QUALIDADE DA FARINHA DE TRIGO

Entende-se por qualidade da farinha de trigo, a capacidade que a
mesma proporciona para se obter um bom produto final, que atraia o
consumidor e que seja de um custo acessivel. Os atributos de qualidade estéao
associados, dentre outros aspectos, aos valores de umidade, cinzas, forca do
gliten, numero de queda e cor (GUTKOSKI et al, 2008; ZARDO, 2010;
POMERANZ, 1988). A farinha de trigo deve ser suave ao tato, de cor natural,
sem sabores de ranco, mofo, acidez, amargura ou docura. Deve ainda
apresentar aparéncia uniforme, sem pontos negros, livre de qualquer defeito,
como insetos vivos ou mortos, corpos estranhos e cheiros anormais (BRASIL,
2005).

A realizacdo das andlises reologicas e fisico-quimicas do trigo €
importantissima durante o processamento da farinha panificavel, permitindo

saber se ha a necessidade e a possibilidade de mesclar o trigo durante a
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moagem (GUTKOSKI et al., 2008). Devido a essa importancia e as diferencas
existentes entre as farinhas de trigo, deve-se fazer uso de técnicas laboratoriais
para melhor caracteriza-las (GUTKOSKI et al., 2007).

4.5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
4.5.1.1 TEOR DE CINZAS

A analise de cinzas serve para representar a quantidade de minerais
ou cinzas do grdo de trigo ou de sua farinha. Seu valor é dado em
porcentagem, estando essa andlise relacionada com a cor da farinha
(MIRANDA et al 2009; MANDARINO, 1993). Os principais sais minerais que
estdo presentes na farinha de trigo sdo o ferro, sédio, potassio, magnésio e
fésforo (EMBRAPA, 2009; GUARIENTI, 1993). Esses minerais encontram-se
em maior quantidade na parte do farelo extraido do grdo de trigo,
proporcionando a relacdo de que quanto maior for a quantidade de farelo na

farinha, maior vai ser a quantidade de cinzas presente no produto (ICTA, 2013).

Quando se almeja destinar a farinha de trigo para a fabricacdo de
alguns derivados, deve-se ter o controle do teor de cinzas, devido a alguns
produtos especiais como: pdo, massa fresca, entre outros, exigirem farinhas
com tonalidades mais claras para a sua producdo. Devido a isso, as farinhas
devem apresentar teores de cinzas mais baixos (ZARDO, 2010). Além disso, o
alto teor de cinzas ira indicar uma alta extracdo da farinha com o farelo, sendo
este fato indesejavel, causando alteracbes na cor, uma cocc¢do inferior e
interferéncia na rede do gluten (COSTA et al., 2008). O teor de cinzas é
determinado através da incineracdo da amostra em mufla a 550°C, sendo este

parametro mensurado segundo o método n° 8-12 da AACC (2000).
4.5.1.2 GRANULOMETRIA

Na farinha de trigo, a granulometria € um dos atributos fisicos mais
importantes que comprometem seu escoamento, além de estar negativamente
relacionado a coesividade e influenciar no processo tecnologico e nas
caracteristicas do produto final (KUAKPETTOON et al., 2001; STASIO et al.,
2007). Distintos perfis granulométricos estéo relacionados com o procedimento

dos genotipos, durante o processo de moagem, ja que diferentes gendtipos
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submetidos as mesmas condicbes de moagem apresentam diferencas na
distribuicAio e na dimensdo das particulas, implicando em variacdes
caracteristicas (MOUSIA et al.,, 2004). O conhecimento da distribuicdo
granulométrica, dentre outros parametros, garante a uniformidade da farinha.
Além disto, a distribuicdo do tamanho de particulas da farinha afeta o tempo de
mistura dentro do processo de panificacdo e € responsavel pela absorcédo de
agua, interferindo nas caracteristicas de maquinabilidade da massa (POSNER;
HIBBS, 2005). A analise de granulometria é realizada conforme método da
AACC 66-20 (1999).

A granulometria também pode influenciar na digestibilidade dos
nutrientes. Assim, do ponto de vista nutricional, pode-se considerar que quanto
menor o tamanho das particulas do alimento maior o contato dessas com 0s
sucos digestivos, favorecendo a digestdo e a absorcdo dos nutrientes
(BELLAVER; NONES, 2000).

4.5.1.3 TEOR DE PROTEINA

No trigo, as proteinas estdo divididas em proteinas solluveis (albuminas
e globulinas) e proteinas insollveis ou de reserva (gliadina e glutenina), sendo
estas Ultimas as proteinas formadoras do gluten (SGARBIERI, 1966;
MANDARINO, 1993). Cerca de 80 a 90% das proteinas totais dos grdos sao
representadas pelas proteinas do gliten — gliadinas e gluteninas, que
pertencem a classe das prolaminas e das glutelinas, respectivamente (SONG;
ZHENG, 2007). O glaten € um complexo de proteina-lipidiocarboidrato e possui
a seguinte composicdo: 75% de proteina; 15% de carboidrato; 6% de lipidio e
0,8% de minerais (SGARBIERI 1996). A figura 2 representa o esquema da
gliadina, glutenina e do gluten.



25

Figura 2 — Representagdo Esquemética da Gliadina, Glutenina e Gluten.

GLUTENINA

GLIADINA

GLUTEN —> GLIADINA + GLUTENINA

Fonte: QUAGLIA, 1991.

O glaten € uma rede tridimensional viscoelastica resultante da
combinacdo da gliadina e glutenina com a &gua e energia mecanica. E
extremamente importante devido a sua capacidade de influenciar na qualidade
final dos produtos (BOBBIO; BOBBIO, 1992). A propriedade viscoelastica do
gliten hidratado € caracterizada a partir da acéo plastificante da gliadina, que
promove viscosidade (VAN DER BORGHT et al., 2005; PRUSKA-KEDZIOR et
al., 2008). Por sua vez, a glutenina propicia resisténcia a ruptura da massa
(SGARBIERI, 1996). Isto é, a gliadina tem boa extensibilidade e a glutenina
melhor elasticidade (CHIANG et al., 2006). A figura 3 ilustra o glaten, gliadina e

glutenina.

Figura 3 — Gluten, Gliadina eGlutenina.

Gluten Gliadina Glutenina

Fonte: Soja Entrigada, 2016.

Dentre os cereais, as proteinas formadoras do gluten presentes no
trigo séo as Unicas que apresentam capacidade para formagcédo de massa. Por
conferir capacidade de absor¢do da &gua, coesividade, viscosidade e

elasticidade as massas, o gliten é a caracteristica principal de determinacdo
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da qualidade de panificacao do trigo (GUTKOSKI et al, 2011; WIESER, 2007).
O gluten é importante para panificacdo pela extensibilidade e consisténcia na
massa, retencao de gas carbbnico a aumento no volume. O alto teor de glaten
produz massas elasticas e fortes. O teor de proteina € determinado por
kjeldahl, realizado de acordo com o0 método n°46-10.01 da AACC (2010).

4.5.1.4 ACIDEZ GRAXA

O desenvolvimento da acidez graxa € proveniente da degradagdo dos
lipideos da farinha de trigo, que a depender das caracteristicas do produto e
das condicbes do armazenamento sofrem alteracbes (BRASIL, 2005). A
deterioracdo, se detectada no inicio, possibilita a tomada de medidas
apropriadas para evitar maiores danos na qualidade da farinha de trigo
(MARINI et al., 2005). O percentual da acidez graxa é determinado de acordo
com o método n° 939.05 da AOAC (2012).

A acidez graxa é empregada na identificacdo de deterioracdo dos
graos e seus respectivos produtos, pois a hidrdlise dos lipideos ocorre mais
rapido do que a hidrélise das proteinas e carboidratos (MARINI et al., 2005).
Tal processo se inicia através da lipase, que esta presente na camada externa
do gréo e que, apés a moagem, atua nas ligacdes éster de lipideos, liberando
acido graxo e glicerol, sendo responsavel pela deterioracdo da farinha durante
0 armazenamento (MOUSIA et al., 2004).

4.5.1.5 UMIDADE

A umidade corresponde a agua encontrada em seu estado original na
amostra de farinha (JUNIOR; OLIVEIRA, 1998). A Instrucdo Normativa 8/2005
do MAPA determina que a farinha de trigo deva apresentar no maximo 15% de
umidade, em seu estado fisico, para que a mesma possa ser comercializada
(BRASIL, 2005). Além disso, deve ser monitorada quando apresentar altos
valores, pois pode ocasionar fatores de aceleracdo das reacdes quimicas e
enzimaticas na farinha de trigo, assim como a presenca de grumos,
proliferacdo de odor e sabor desagradavel e a diminuicdo da sua vida (util
(FREO et al. 2011). De acordo com Araujo e Fernandes (2007), a farinha de

trigo € um alimento que facilmente absorve odores e umidade. Por isso, deve-
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se armazena-la em local seco, arejado, com boa ventilagdo e longe de

produtos que possam exalar odores.

Além disso, € necessario ter conhecimento acerca do resultado da
umidade da farinha de trigo, pois ela esta relacionada com a quantidade de
agua que a mesma ir4 absorver. Isto acarretard em alteracfes na elasticidade
da massa produzida por esta farinha, ou seja, durante o processo de producéo
dos pées. Isto pode tornar a massa mais firme quando nas farinhas com baixa
umidade e massa mais mole quando a farinha estiver com alta umidade
(JUNIOR; OLIVEIRA, 1998). O monitoramento do teor de umidade da farinha
deve ser realizado ndo somente por razdes econdmicas, mas pela sua
importancia no processamento, ja que as farinhas sdo comercializadas na base
umida (ICTA, 2013). O teor de umidade das farinhas € mensurado segundo
método n° 44-15 A da AACC (2000).

4.5.2 ANALISES REOLOGICAS
4.5.2.1 ALVEOGRAFIA

A andlise de Alveografia expressa o comportamento da massa durante
a fermentacédo, e a partir dos resultados pode-se destinar a farinha a seu
possivel uso (ZARDO, 2010). Durante o processo, as variagdes de pressao sao
registradas por um manometro (SCHIDLOWSKI, 2014). A figura 4 a seguir

mostra exemplo de graficos de Alveografia.

Figura 4- Exemplo de Alveograma.

- -
|
|
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Fonte: UFRGS, 2015.
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A tenacidade (P) representa a resisténcia da massa ao ser expandida,

sendo proporcional a absorcdo de agua pela massa. A extensibilidade (L) é a

capacidade que a massa possui de ser esticada sem se romper, sendo

indicativo do volume do pdo. O equilibrio do alveograma é dado pela razéo

tenacidade e extensibilidade. Cada tipo de produto possui P/L ideais. Para a

fabricacdo de pées, o ideal € um equilibrio entre os dois parametros, para a

fabricacdo de bolos e biscoitos, as farinhas precisam ser extensiveis e para

massas alimenticias, a farinha deve ter maior tenacidade (EMBRAPA, 2009). A

andlise de alveografia € realizada de acordo com o método n°121 da ICC

(1990). A figura 5 ilustra alveogramas tipicos para panificacdo, biscoitos e

massas alimenticias.

Figura 5- Exemplos de Graficos de Alveografia e suas Aplicacdes.

MASSAS '

ALVEOGRAMAS TIPICOS

FAarasicACAC

_—

- enscorrbs

Fonte: Romanus, 2010.

As faixas dos parametros ideais para elaboracdo de cada produto

especifico estdo descritas no quadro 3. A partir destes, as farinhas de trigo séo

destinadas as industrias processadoras.

Quadro 3- Faixas dos Parametros Alveografos e suas Possiveis Aplicacoes.

CARACTERISTICA | MASSAS | PAES | BOLOS BISCOITOS BISCOITOS
FEERMENTADOS DOCES
Valor de >1,5 0,6- - 0,5-0,9 0,2-0,5
Configuracéo e 15
Equilibrio da Curva
(P/L)
W (10 _4 Joules) >280 180- <100 150-200 <100

275

Fonte: Nitzke; Thys, 2017.
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4.5.2.2 FARINOGRAFIA

Na analise de farinografia, o farindégrafo afere e registra a resisténcia da
massa ao decorrer da mistura. E usado para estimar a absorcédo da farinha e
determinar a estabilidade e outras caracteristicas da massa durante a mistura
(ORO, 2013). A partir deste, pode-se determinar indices como, tempo de
desenvolvimento da massa, estabilidade, indice de tolerancia da massa. Tais
indices podem ser afetados pelas condi¢des climaticas, tipo de cultivo, tipo de
farinha e teor proteico (GUARIENTI, 1993). Os parametros avaliados por esse

método podem ser observados pela Figura 6.

Figura 6- Representacdo Esquematica de um Farinograma.

TOM = Tempo de desenvolvimento do mosso
EST = Estobilicode
ITM = indice de tolerSncic © misturo

] —

Fonte: Embrapa, 2010.

A AA — absorcdo de agua (expressa em %, na base de 14 % de
umidade), é a quantidade de agua que se deve adicionar a farinha para obter a
consisténcia requerida (EMBRAPA, 2009). O TDM - tempo de
desenvolvimento da massa (expresso em minutos) consiste no intervalo de
tempo que a massa leva para atingir o ponto de maxima consisténcia (linha das
500 unidades Brabender) (EMBRAPA, 1996). A EST — estabilidade (expressa
em minutos), é definida como a diferenca de tempo, em minutos, entre o ponto
do topo da curva que intercepta a linha das 500 unidades Brabender e o ponto
do topo da curva que deixa a mesma linha. O ITM — indice de tolerancia a
mistura (expresso em unidades Brabender), é a diferenca entre o topo da curva
do pico e o topo da curva, medido em cinco minutos apos atingido o pico
maximo. Esse pardmetro fornece informagdes sobre a maior ou menor
tolerancia da massa durante a mistura (EMBRAPA, 1996). A analise de

Farinografia é realizada de acordo com o0 método n° 54-21 da AACC (1995).
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As farinhas de trigo sdo destinadas as industrias processadoras de
acordo com as faixas dos parametros especificos para cada produto, conforme

apresentados no quadro 4.

Quadro 4- faixas dos Parametros Farinograficos e Possiveis Aplicacoes.

CARACTERISTICA | MASSAS | PAES | BOLOS BISCOITOS BISCOITOS
FEERMENTADOS DOCES
Absorc¢do de agua 60-64 >55 - <55 <55
(%)
Desenvolvimento 8-13 4-9 1-2 3-6 1-3
(min)
Estabilidade (min) >15 12-18 2-4 6-12 2-4

Fonte: Nitzke; Thys, 2017.

4.5.2.3 EXTENSOGRAFIA

A andlise de extensografia determina as propriedades fisicas da massa
submetida ao trabalho mecéanico e descanso. Consiste de camaras com
temperatura controlada, onde a massa previamente preparada sob condicdes
préprias é colocada para descansar por periodos de (45, 90 e 135 minutos),
simulando o periodo de fermentagcdo. Ao término dos intervalos de
fermentacdo, a massa € submetida a um trabalho de extenséo, realizada por
um gancho que puxa a massa unidirecionalmente a partir de seu centro, a
velocidade constante e, cujo sinal é transmitido a um registrador que desenha o
grafico. A partir desse gréafico é feita a avaliacdo, no qual sdo obtidos os
parametros de resisténcia da massa a extensdo, extensibilidade e forca da
massa (PYLER,1988). Esse teste é realizado segundo o método 54 — 10 da
AACC (1995).

Os principais parametros avaliados sdo: A — energia (expressa em
cm?), R — resisténcia a extensdo (expressa em unidades extensograficas), Rm
— resisténcia maxima (expressa em unidades extensograficas), E -
extensibilidade (expressa em mm), R/E — ndmero proporcional (expresso em

unidades extensograficas/mm).
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A A — energia - mede a area da curva. Quanto maior for a area, maior €
a energia exercida e maior é a forca da massa, portanto, mais forte é a farinha
(ICTA, 2013). O R — resisténcia a extensado - € o ponto mais alto da curva a 50
mm depois que a curva foi iniciada. Indica a capacidade da massa de reter gas
carbdnico formado durante a fermentacdo. Essa propriedade esta ligada a
proteina gliadina (ICTA, 2013).

A Rm — resisténcia maxima - € o valor obtido no ponto mais alto da
curva (ICTA, 2013). A E — extensibilidade - € obtida através da medida do
comprimento do extensograma do inicio ao fim da curva. Este indica o quanto a
massa consegue ser esticada sem se romper, e esta ligado com a proteina
glutenina (ICTA, 2013).

O R/E - numero proporcional - indica a forca em unidades
extensograficas necessaria para esticar a massa. Esse valor € um indicativo do
comportamento da massa, ou seja, se 0 numero for grande, maior sera a
tendéncia da massa em esticar e voltar ao seu estado original (ICTA, 2013).
Para uma farinha ser considerada forte ela deve apresentar um R/E > 2,5;
enquanto que as fracas possuem um R/E < 1,0 (ROMANUS, 2010).

Os extensogramas alteram seu comportamento de acordo com a
farinha analisada. A figura 7 mostra as curvas comumente encontradas para as
farinhas de trigo utilizadas na elaboracdo de produtos como: massas
alimenticias, pées e biscoitos, e a linha vermelha representa a linha das 500
unidades extensograficas (ICTA, 2013).

Figura 7- Representacao das Curvas Tipicas Obtidas no Extensoégrafo.

MASSAS pd

PAMIFICAGAO £

BISCOITOS s SRS

Fonte: ICTA, 2013.
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As curvas apresentadas na Figura 7 geram as faixas de extensografia

representadas no quadro 5, ou seja, através da analise e dos resultados

encontrados, destina-se as farinhas aos seus devidos usos nas industrias

processadoras das farinhas de trigo.

Quadro 5- Faixas dos Parametros de Extensografia para Farinhas de Trigo.

CARACTERISICAS | MASSAS | PAES BOLOS BISCOITOS BISCOITOS
FERMENTADOS DODES
R (U.E) 300-500 | 250-350 | 150-200 200-250 150-200
E (cm) 120-160 | 140-180 | 120-160 160-200 120-160
A (cm?) >150 130-180 <100 100-150 <100

Fonte: ICTA, 2013.
4.5.2.4 FALLING NUMBER OU NUMERO DE QUEDA

O Falling Number ou Numero de Queda € um método baseado na
capacidade da a- amilase em liguefazer um gel de amido. A atividade de
enzima € medida pelo Falling Number, determinado como o tempo em
segundos, requerido a misturar e em seguida deixar cair o agitador até uma
distancia fixa, sob um gel aquoso da farinha sofrendo liquefagcdo (ZARDO,
2010). Esta enzima, a- amilase, tem um papel importante no processo de
elaboracdo de produtos panificaveis, pois, se ocorre em excesso, decorrente
da germinacao indesejada dos graos, processo que acelera a formacéo desta,
pode comprometer a qualidade do produto e, portanto, deve ser diluida. Ja se
ocorre em quantidades pequenas, requer suplementacdo (EMBRAPA, 2009).
Elevados valores de queda por segundo indicam baixa atividade dessa enzima
e baixos valores indicam alta atividade enzimatica (MODENES; SILVA;
TRIGUEROS, 2009; SCHIDLOWSKI, 2014).

A figura 8 a seguir mostra o esquema do funcionamento do aparelho de
Falling Number, bem como, as etapas seguidas para realizar tal analise: 1-
pesar uma quantidade representativa de amostra (normalmente 250-350 g de
produto seco); 2 - Colocar a farinha no tubo do viscosimetro; 3- Especificar o
teor de umidade da farinha (use a tabela de correcdo); 4- despejar a agua
destilada usando uma pipeta (aproximadamente 25 ml) no tubo do

viscosimetro; 5- Agitar bem a mistura de farinha / agua no tubo do viscosimetro
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até que uma suspensao homogénea seja obtida (esta etapa pode ser realizada
por um dispositivo de agitacédo); 6- inserir o tubo viscométrico com a vareta de
agitacdo em um banho quente em temperatura de ebulicdo; 7- Iniciar o
instrumento FN apds 5 segundos, a agitacdo comecard automaticamente; 8-
ApOs alguns segundos, a barra de agitacdo é automaticamente liberada na
posicdo superior e comeca a cair; 9- O tempo total, em segundos, desde o
momento em que o dispositivo é acionado até que a haste desca uma
determinada distancia, é registrado pelo equipamento (CAUVAIN, 2017). A
andlise de Falling Number € determinada de acordo com o método n° 56-81 B
da AACC (1995).

Figura 8- Funcionamento do Aparelho de Falling Number.

n___ | = | =___ 20 '—,’

Fonte: Petem Instrument, 2018.

O quadro 6 apresenta as faixas dos parametros ideais para cada produto
especifico e a partir destes, as farinhas de trigo sdo destinadas as industrias

processadoras.

Quadro 6- Faixas dos Parametros de Falling Number e suas Possiveis

Aplicacdes.
CARACTERISTICA | MASSAS | PAES BOLOS BISCOITOS BISCOITO
FEERMENTADOS | S DOCES
FallingNumber >350 225- 200-250 225-275 200-250
(segundos) 275

Fonte: Nitzke; Thys, 2017.
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5 METODOLOGIA

Consistiu na elaboracdo de um trabalho de revisdo bibliogréfica,
através de pesquisas literarias em artigos cientificos. Os termos de buscas
utilizados para as pesquisas dos trabalhos cientificos foram: farinha de trigo,
qualidade das farinhas de trigo, analises fisico-quimicas e analises reologicas.
O bando de dados utilizado para a pesquisa dos artigos cientificos foi o Google
Académico.

O periodo das buscas e elaboracdo do trabalho ocorreu de agosto a
outubro de 2020. A selecdo dos materiais foi baseada na abordagem do tema

proposto do trabalho desenvolvido.
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6 RESULTADOS
6.1 RESULTADOS FiSICO-QUIIMICOS
6.1.1TEOR DE CINZAS

Balhmann e Lanzarinl (2013) analisaram seis amostras de farinha de
trigo tipo 1 no Parana. Os teores de cinzas encontrados variaram entre 0,49% a
0,70%. No estudo desenvolvido por Carvalho et al. (2015) realizado em
Garanhuns/PE, os resultados obtidos para as seis amostras de farinhas se
encaixaram como farinha de trigo tipo 1. Neste estudo, o teor maximo de cinzas
encontrado foi de 0,60 %. Ambos os resultados estdo de acordo com o
disposto na Instrucdo Normativa do MAPA 8/2005 (méximo de 0,8%) (BRASIL,
2005).

Souza et al. (2008) analisaram amostras de farinha de trigo produzidas
a partir de grdos de trigo nacionais e importadas. Os resultados das seis
amostras nacionais variaram entre 0,36% a 0,44%. Por sua vez, as farinhas
produzidas a partir de graos importados apresentaram resultados entre 0,5% a
0,55%. Ambas as amostras estavam dentro dos padrdes estipulados pela
Instrucdo Normativa MAPA 8/2005. O percentual de cinzas das dez amostras
de farinhas de trigo tipo 1, avaliadas por Lanzarini (2020), variou entre 0,40 % a

0,78 %, também estando de acordo com a legislagéo vigente.

6.1.2 GRANULOMETRIA

Amorim et al. (2016) analisaram trés marcas distintas da farinha de
trigo tipo 1, do estado de Goias, e verificaram a predominancia de particulas
finas. As amostras apresentaram 0s seguintes resultados: 181,34; 129,99 e
112,80 pm. Segundo a legislacdo cerca de 98% da farinha de trigo deve passar

através de peneira com abertura de malha de 250 pm.

No estudo de Demiate e Lopes (2015) realizado no Parana, foram
avaliados os perfis granulométricos de quatro farinhas de trigos oriundas de
trés cultivares distintos. Duas determinadas amostras produziram menor
quantidade de produtos na faixa granulométrica < 106 um, as outras duas

amostras apresentaram resultados de faixa granulométrica >125 um. Isto se
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deve as caracteristicas intrinsecas dos trigos, que se diferenciavam em dureza,
o0 que demandou umidificacdo e tempo de descanso especifico para cada um
dos materiais (GREFFEUILLE et al. 2007).

No que se refere a farinha de trigo integral, Both (2017) analisou cinco
amostras do municipio de Passo Fundo, as quais apresentaram diferentes
tamanhos médios de particulas, com variacédo de 115,52 a 406,60 um, variando

entre farinha ultrafina e farinha ultragrossa, respectivamente.

6.1.3 TEOR DE PROTEINA

Bressiani (2016) realizou em Passo Fundo, andlises em quatro
amostras de farinha de trigo. Os teores de proteinas variaram entre 13,85% a
14,98%. Segundo o autor, as amostras estavam de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade da Farinha de Trigo n° 08, de 02 de julho de
2005 (BRASIL,2005) que estipula para farinha de trigo tipo 1 teor minimo de
7,5% de proteinas.

6.1.4 ACIDEZ GRAXA

Nas amostras de farinha integral do municipio de Passo Fundo,
analisadas por Both (2017), detectou-se que os valores da acidez graxa néo
apresentaram diferenca significativa entre as cinco amostras analisadas. Todas
apresentaram o valor de 0,07 g/mg KOH. Os resultados encontrados por Both
(2017) estao de acordo com a Instrucdo Normativa 8/2005 do MAPA.

6.1.5 UMIDADE

Balhmann e Lanzarini (2013) avaliaram seis amostras de farinha de
trigo tipo 1, no Parana. Os resultados encontrados de quatro amostras variaram
entre 14,31% a 14,78%, estando de acordo com o estipulado pela legislacéo
brasileira que estabelece o limite maximo de 15% de umidade. Por outro lado,
duas amostras variaram entre 15,09% a 15,30%, estas ultrapassaram o limite

permitido pela legislacéo vigente.

Nas quinze amostras de farinha de trigo analisadas por Watanabe
(2014), em Londrina, seus resultados variaram entre 14,49 a 15,23 %. Desta

forma, algumas amostras apresentaram teores de umidade dentro do limite de
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15%, tal como é determinado pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade da Farinha de Trigo (BRASIL, 2005). No entanto, outras

ultrapassaram este limite.

Silva (2017) avaliou seis amostras de farinha de trigo no estado do
Parand, cinco amostras variaram entre 14,4 a 14,8%. Apenas uma amostra
mostrou-se fora do maximo especificado pelo Padrdo de Identidade e
Qualidade da Farinha de Trigo — INSTRUCAO NORMATIVA N° 08, DE 02 DE
JUNHO DE 2005, que é de 15%, o resultado da amostra foi de 15,1%.

Os teores de umidade das seis amostras de farinhas de trigo
desenvolvidas a partir de graos nacionais e importados analisadas por Souza
et al. (2008), em Jo&o pessoa, variaram entre 12,0% a 12,90% para as farinhas
nacionais e 12,20% a 12,65% para as farinhas de gréos importados, estando

ambas as amostras de acordo com a legislacao vigente.

No trabalho desenvolvido Lanzarini (2020), realizada no Parana, foram
analisadas dez amostras de farinhas de trigo tipo 1. Os teores de umidade de
oito amostras foram entre 13,50% a 14,83%, estando de acordo com o que a
legislagdo vigente estabelece. E duas das amostras apresentaram oS
resultados: 15,05% e 15,23%, estas excederam o valor maximo de umidade

estipulado pela legislagéo.

6.2 RESULTADOS REOLOGICOS

6.2.1 ALVEOGRAFIA

Silva (2017) avaliou a qualidade de farinhas de trigo oriundas de seis
cultivares diferentes do Parana. Verificou-se que a for¢ca do gluten variou entre
125 a 319 J. A tenacidade variou entre 68 e 112 mm. A extensibilidade variou
entre 29 e 88 mm. O indice de crescimento variou entre 12 a 20,9 mm. A
extensibilidade variou entre 29 e 88 mm. A relagéo tenacidade e extensibilidade

variou entre 0,77 e 3,11mm.

Para as quatro amostras de farinha de trigo do estado de Sao Paulo,
foram encontrados os seguintes resultados: tenacidade variou entre 136 a 186
mm, extensibilidade 28 a 57mm, energia de deformacao 221 a 312 J, a relacéo
tenacidade e extensibilidade 2,41 a 6,66 (PESSANHA, 2016).



38

6.2.2 FARINOGRAFIA

Silva (2017), ao analisar farinhas de cultivares distintas do Parana,
detectou que a absorcédo de agua variou entre 51,9 a 63,8%. A quantidade de
absorcdo de agua é importante na panificagdo quanto & economia, uma vez
que esta diretamente ligada a rentabilidade de produto. O desejavel é acima de
60% de absorcdo. O tempo de desenvolvimento variou entre 1,3 e 12,5
minutos. Para a panificacdo, sao preferidas farinhas que requeiram tempos de
4 a 5 minutos. A estabilidade variou entre 2,1 a 37,3 minutos. O indice de

Tolerancia a mistura variou entre 0,6 a 88,6 UB.

No estudo desenvolvido por Souza et al. (2008), em Jodo Pessoa, seis
amostras de farinhas nacionais e importadas faram analisadas. Os valores
obtidos para a estabilidade da massa variaram entre 10,0 e 24,75 minutos para
as seis das amostras nacionais. Nas amostras de farinhas importadas foi
observado pelo autor uma oscilacdo nos resultados entre 5,6 a 10,4 minutos. A
absorcdo da agua variou entre 53,3% a 57,6% para as seis das amostras de
farinhas elaboradas a partir dos grdos nacionais e 54,43% a 59,30% para as
seis das amostras de farinhas elaboradas a partir de grdos importados. A
estabilidade das farinhas nacionais foi maior que as farinas importadas, por sua
vez, os resultados de absorcdo de agua foram superiores para as farinhas
importadas.

Watanabe (2014) avaliou quinze amostras de farinha de trigo em
Londrina para elaboracdo de pédo de forma. A absorcdo de agua variou de
56,85% a 71,4%, a estabilidade variou entre 3,80 a 70,50 minutos e o tempo de
desenvolvimento teve uma variacdo de 5,95 a 36,20 minutos. Dentre os
resultados encontrados pelo autor, a absor¢do da agua foi o Unico parametro
gue obteve bons resultados para as quinze amostras, uma vez que, 0S
resultados encontrados s&o ideais para producdo de paes que segundo
NITZKE; Thys (2017) é superior a 55%. Por outro lado, a estabilidade e o
tempo de desenvolvimento, em algumas amostras excederam os valores ideias
para producédo de paes, que segundo Nitzke e Thys (2017), € de 12-18 minutos

e 4-9 minutos, respectivamente.
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6.2.3 EXTENSOGRAFIA

Os resultados obtidos para a extensibilidade das seis amostras de
cultivares distintos do Parana variaram entre 29 e 88 mm (SILVA, 2017). Um
alto grau de extensibilidade esta ligado a um baixo rendimento da farinha,
sendo usada para predizer o volume de pao, juntamente com a proteina
(ORTOLON, 2006).

Gragnani (2010) obteve para as onze amostras de farinha de trigo, com
trés tempos diferentes (45, 90 e 135 minutos), os seguintes resultados: 112,0;
98,8 e 94,2 mm, respectivamente. Em um estudo realizado em Sao Paulo, em
farinhas de trigo, o autor Pessanha (2016), encontrou para os tempos de 45, 90
e 135 minutos os seguintes resultados: 130, 119 e 107 mm, respectivamente,

em suas trés amostras analisadas.

Araljo et al (2016) para os trés tempos diferentes: 45, 90 e 135
minutos obtiveram os resultados de: 136,33; 100,33 e 80,00 mm, para as trés

amostras de analise de extensografia.

Os resultados obtidos por Pessanha foram maiores se comparados

com os de Gragnani e Araujo et al., para os tempos analisados.
6.2.4 FALLING NUMBER OU NUMERO DE QUEDA

Balhmann e Lanzarini (2013) avaliaram seis amostras de farinha de
trigo tipo 1, no estado do Parana. Os resultados de niumero de queda variaram
entre 360,00 a 584,33 segundos. De acordo com a Instrucdo Normativa
38/2010 do MAPA, o valor minimo para o numero de queda € de 220
segundos, deste modo as farinhas analisadas ndo sao apropriadas para pratica
panificavel (BRASIL, 2010).

No estudo de Souza et al. (2008), desenvolvido em Joao pessoa, foram
analisadas seis amostras de farinhas de trigo obtidas a partir de graos
nacionais e importados. Os valores do numero de queda das farinhas obtidas
de graos de trigo importados mostraram-se compativeis com o trigo melhorador
(NQ minimo 250 segundos). Seus resultados variaram entre 322,33 a 428,33

segundos, o qual é preferencialmente utilizado na industria de mesclas, em
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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 niumero de
queda das farinhas obtidas de grdos de trigo nacionais apresentaram-se
compativeis com o trigo pdo e brando (NQ < 250 segundos) e seus resultados
variaram entre 231,3 a 279,3 segundos, sendo estas, apropriadas para uso na

panificacao.

Lanzarini (2020) avaliou dez amostras de farinha de trigo tipol, no
Parana. O numero de queda de seis amostras variou entre 351,33 a 390,00
segundos, esses valores séo considerados valores acima do padrao, segundo
a literatura. Apenas quatro das amostras analisadas apresentaram teores
ideais da enzima alfa-amilase, e variaram entre 280,00 a 326,33 segundos. Os
valores ideais de niumero de queda para pratica panificavel é entre: 225 a 275
segundos (NITZKE; THYS, 2017).

No trabalho realizado por Silva (2017) avaliou-se a qualidade de
farinhas de trigo oriundas de seis cultivares diferentes do Parana. Das deis
amostras, quatro obtiveram resultados entre 291,00 a 350 segundos e duas

amostras resultaram em 362 e 368 segundos.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos dados expostos e nos resultados encontrados por
diversos autores, é notdria a necessidade da avaliagdo dos parametros de
qualidade da farinha de trigo. Isto porque a qualidade da matéria-prima
influencia diretamente na qualidade dos produtos elaborados, em especial os

produtos panificaveis.

O controle de qualidade rigoroso da farinha de trigo é decorrente do
alto nivel de exigéncia do mercado consumidor. E para que o controle de
qualidade seja efetivo, as analises laboratoriais como fisico-quimicas e
reologicas sdo indispensaveis, pois permitem a tomada das medidas

necessarias para que eventuais nao conformidades sejam corrigidas.

Portanto, apresentaram-se no presente trabalho algumas das analises
laboratoriais empregadas no controle de qualidade da farinha de trigo. Os
resultados encontrados na literatura foram discutidos com base na legislacéo

vigente e nas faixas de parametros ideais para a elaboracéo de produtos.
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