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RESUMO - Neste estudo, a fim de avaliar as propriedaéekidiatacdo da farinha integral, com diferentes
tamanhos de particulas, produzida a partir de ge&sdtipos de trigo brasileiro indicados para prédude
biscoitos (BRS 374, BIO 112555 e ORS Vintecint@s técnicas de avaliacdo foram utilizadas: ddpde de
retencdo de agua, capacidade de expansdo e cajmcidaabsorcdo de agua da farinografia. Os ressltad
globais do estudo das propriedades de hidrata¢g&tram®m que quantidade similar de agua ndo pode ser
utilizada na preparagdo de massa de biscoito comhéaintegral com diferentes tamanhos de partieula
genotipos. Além disso, foi observado que os menarssresponsaveis pela hidratagdo da farinha precsa
bem compreendidos para a correta avaliagdo péagécnicas citadas. De forma geral, entre os ipasote
trigo estudados, o ORS vintecinco foi o que aptesernndependente do tamanho de particula, osdaditais
baixos de absorcdo de agua pela farinografia, ®afstica desejavel para trigos destinados a pamue
biscoitos. Entre os tamanhos de particula, cafatiters desejaveis para producdo de biscoitos dehéa
integral seriam melhores alcancadas com a utilzde&arinha com maiores tamanhos de particula.

Palavras-chave:Triticum aestivumabsorcao de agua, granulometria da farinha; adaddicado; cookies.

1 INTRODUCAO

O trigo indicado para produgdo de biscoitdsiticum aestivumlL.) apresenta caracteristicas como
baixa absor¢do de &gua, minima resisténcia aongkitbaixos teores de amido danificado e arabinmda
(KWEON et al.,, 2011). Entre os produtos de panidcg biscoitos emergem como possibilidade de
disponibilizar aos consumidores maiores benefiaicsalde, pois apresentam caracteristicas de basto, ¢

elevada vida-de-prateleira e grande consumo pasted faixas etarias. No Brasil, 0 segmento depibisc
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representa 70% do valor das exportagbes com des\wdeltrigo, gerando receitas que chegam a US&BI|96®
por ano (ABIMAPI, 2018).

Biscoitos elaborados a partir de farinha inte{ff§l podem ser caracterizados como excelente fimte
ingredientes nutricionais e funcionais, pois nanfa elaborada pela moagem inteira dos gréos de, tas
principais componentes anatémicos do gréo, comospeima, farelo e gérmen estdo presentes nas mesmas
proporgdes como existem no grdo na forma intadtd ét al., 201%. Em contraste com seus efeitos benéficos a
saude, a FI proporciona alteracdes adversas ndugate qualidade sensorial dos produtos finafkya@nciando
a aceitabilidade dos consumidores. Além das cafstitas do produto final, a utilizacdo da FI tambeéesulta
em muitas alteracBes nas propriedades da massaécni&as de processamento.

A producdo de biscoitos utilizando FI esta ensepmocessos de maior dificuldade na industria de
panificacdo. O aumento na capacidade de absorcéguda devido a presenca das camadas externadaloar
composicao da farinha, é considerado como o maésaftb encontrado durante o processamento. As
propriedades diferenciadas de hidratacdo da farpddem afetar a qualidade do produto acabado como
diametro, cor e textura, uma vez que exercem infliZéna consisténcia da massa e interferem na madgdo
das técnicas de processamento. Nesta perspednagtaristicas relacionadas a genétipos de trigiemoser
melhor exploradas como variavel de consideravelcefas propriedades de hidratacdo. Além disso foi@on
encontrados estudos até o momento, que analisasapropriedades de hidratagdo de gendtipos de trigo
brasileiro indicados para producdo de biscoitos) eplicacao tecnologica na forma de farinha infedten
razdo disto, e tendo em vista que a producao dadfte por uma variedade de técnicas de moageuiiamdo
em farinhas com diferentes tamanhos de particulasaonalidades, o objetivo do presente trabath@valiar
os efeitos de diferentes tamanhos de particulaaracteristicas de gendtipos de trigo brasileiracadbs a

producédo de biscoitos nas propriedades de hidathg#|.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material
Os graos de trigo dos genétipos BRS 374, BIO 1325®RS Vintecinco, utilizados neste estudo,
foram provenientes da safra 2016/2017, e cedidesQmoperativa Agraria Agroindustrial, de Guarapye®R.

Os trés genotipos de trigo utilizados no estudaados indicados para producéo de biscoitos.

2.2 Processo de elaboragao das farinhas
Para cada um dos trés gendtipos, as amostras denFtamanho de particula fina e média foram

obtidas por moagem do trigo utilizando moinho dmtatério de impacto com velocidade fixa de 20.G98 e
cadmara de moagem arrefecida de 250 mL (M20, IK&n#dnha). O tempo de moagem foi de 180 s e 10Qas par
obtencé@o das amostras de farinha fina e médisgctspmente. Para produzir a farinha com maior tdroale
particula (grossa) os gréos de trigo foram submstitgicialmente ao processo de quebra em moinho de
laboratério de rolos, na sequéncia, todo o mater@lltante do processo foi submetido a moagem eimhm de
impacto , pelo periodo de 4 s. Desta forma, o sxee moagem dos grdos dos trés gendtipos dedsghiou

em trés amostras de FI com diferentes tamanhoartieya, totalizando nove tratamentos.
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A determinacdo do tamanho médio das particulasefilizada pelo método de difra(;ﬁo a Ié;er em
determinador de tamanho de particula (LV-950, Horidapao). As farinhas obtidas foram denominaqesta
do tamanho de particula como: farinha integral (fi&); farinha integral média (FIM) e farinha igtal grossa

(FIG). Na Tabela 1 é apresentado o tamanho médipaldiculas obtidas para cada farinha e genétipo.

Tabela 1. Tamanho médio de particula das farinmadugidas com diferentes gendétipos de trigo briasile

indicados para producéo de biscoitos.

Tamanho de particula (um)

Gendtipo
Fina Média Grossa
ORS Vintecinco 188,25 442,74 665,32
BRS 374 194,22 455,32 675.29
BIO 112555 200,21 432.41 686.74

2.3 Estudo das propriedades de hidratacéo das fafias

O estudo das propriedades de hidratacdo das darimtegrais com trés diferentes tamanhos de
particula e provenientes de trés diferentes gewsdtie trigo foi avaliado em relacdo as técnicas:

Capacidade de retencdo de agua: esta avaliacéeafaiada nas amostras de FI por meio do método
tradicional de centrifugagéo, baseada no métodwabfi® 56-11.02, da AACCI, 2010. As farinhas (Sfgjam
misturadas com 25 g de agua em tubos de centrdfed® mL. As farinhas foram entdo deixadas panreatan
durante 20 min, durante este periodo os tubos fagitados vigorosamente a cada 5 min. As amostrasnf
centrifugadas a 1000 g durante 15 min. Os sobrenadantes foram descargadsstubos deixados invertidos
para baixo durante 10 min para drenagem de todfqualé. Os tubos foram pesados e a capacidaddaieé®

de agua calculada pela Equacéo 1.

peso do tubo +gel BE& .
by SRC = |——— @ — 1]. 100 1
o [pm? da farinfa ] [LDD—?» umidade da fnrl’n.":n] ( )

Capacidade de expansdo: foi determinada nas awmadér FI pelo método descrito por Kuniak e
Marchess (1972) com algumas modificagcbes. Em paogeaduada de 10 mL foram adicionados 500 mg de
amostra e 5 mL de agua destilada. Apds o tempmdes@o 60 minutos, a capacidade de expansdo daramos
foi determinada com a leitura do volume ocupadproaeta.

Absorcdo de agua da farinografia: foi determinahaFarinégrafo (Brabender, Alemanha), de acordo
com o método n° 54-21.02 da AACCI (1999).

As determinacBes analiticas para cada amostranfoealizadas em triplicata, a significAncia dos
dados foi testada pela analise de varidncia (ANOWAD,05 de probabilidade de erro e, nos modelos
significativos, as médias foram comparadas entpek teste de Tukey a 95% de intervalo de condigrelo

programa SASM — Agri versédo 8.2.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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A presenga das camadas externas do grdo de trigpom@osicdo da FI promove mecanismos
diferenciados de hidratagdo. O farelo pode se Bgagua por meio de ligagGes de hidrogénio ou édraos
nanoporos da matriz do farelo, como também podigaea agua de forma relativamente mais fracavégrae
fendbmenos de empilhamento. A forma de ligacdo ca@gua pode ser avaliada e diferenciada pela cogémna
de técnicas de analise de hidratacdo. Enquants@gim de agua pela farinografia constitui pardmetde
ocorre a formacédo da massa (rede de gluten), @avalapacidade de ligacdo da agua fortementealigatb
farelo, as capacidades de expanséo e de reten@gudeavaliam simultaneamente a capacidade déitigde
agua com o farelo na forma mais forte e fraca,eesmmente (JACOBS et. al., 2015), porém, sem dgéua
completa da rede de glaten como na farinografiasreado apenas a hidratagéo da farinha.

No que diz respeito a 4gua fracamente ligada,adalitilizando os testes de capacidade de expansao
de capacidade de retencédo de &@uabela 2), para os trés gendtipos estudados, astas de FI com tamanho
de particula médio foram as que apresentaram aw@saindices de absorcdo de agua, seguidas petestrasn
de farinha classificadas como grossa e fina. Igsos8ivelmente devido a presenca de microporos intaistos
nas farinhas com tamanho de particula médio e grassnparada as amostras mais finas, permitindaiarm
retencéo da agua (JACOBS et al., 2015).

Tabela 2. Propriedades de hidratagdo de farinhtagrais produzidas por trés diferentes gendtiposrige

brasileiro destinado a producédo de biscoitos eréstéamanhos de particula.

Genotipo de trigo
Tamanho de particula

Cultivar ORS Vintecinco Cultivar BRS 374 LinhagentOB112555
Capacidade de retencao de agua (%)
Fina 68,32c B +1,20 69,49 b B + 0,16 73,50 c 8,70
Média 85,76 aB + 0,98 80,23a C +1,56 105,514a1A39
Grossa 77,61bB 0,64 70,62b C £ 1,55 101,124h1466
Capacidade de expanséo
Fina 4,33cB+0,18 493cB+0,11 5,80 b A+0,1
Média 5,40 b C +0,30 5,76 b B £ 0,26 8,46 a A+0,40
Grossa 7,33aB 10,34 7,36 aB+0,16 8,83aA+0.221
Absorcao de agua - Farinografia (%)
Fina 67,03aC +0,26 69,20a A +0,43 67,40 a®B28
Média 62,50 b B + 0,26 66,66 a A+ 0,19 64,18+ 0,25
Grossa 62,10 c C + 0,26 63,50 b A +0,31 63,104c044

 Letras minudsculas distintas na mesma coluna e m#dass na mesma linha representam, respectivameiféeencas
significativas entre tamanhos de particulas e aétgms, de acordo com o teste de Tukey a 5% ahfis@ncia. Resultados
expressos como média de trés determinacdes + demdido.

Diferente dos resultados apresentados por Barak €2014), que estudando o impacto do tamanho
das particulas e do amido danificado na qualidadérdnha refinada, observaram aumento significaties

valores da capacidade de retencédo da agua conugéedo tamanho das particulas, os resultadosedeqe
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estudo mostraram a complexidade de interacGes apenpocorrer devido a presenca das camadas exﬁnnas
grdo. Independente do tamanho de particula, estgendtipos estudados (Tabela 2), a linhagem BEBA foi

a que apresentou os maiores valores de retencagude caracteristica indesejavel para farinhasndests a
elaboracao de biscoitos.

Na Tabela 2 é possivel observar o impacto sigtifio que a caracteristica do gendétipo e tamanho
das particulas proporcionou na capacidade de &lsode agua avaliada pela técnica de farinografia.
Independente do genétipo, as amostras de FI coromt@manho, classificadas como fina apresentararaiar
absorgdo de agua, seguidas pelas amostras de mmadio e gross&ste fato pode estar relacionado a maior
superficie de contato das particulas, o que pragmacmaior exposicdo dos grupos hidroxila presentes
estrutura da fibra e, consequentemente, maioreggiies com a agua através das ligacdes de hidvog@n
particulas menores (SANZ PENELLA, COLLAR & HARO2008). Tendéncia semelhante foi observada no
estudo de Xiong, Zhang, Niu & Zhao (2017), ao aradis influéncias da distribuicdo do tamanho ddquéa de
farelo na polimerizacdo de proteinas e na mobitiddd farinha de trigo integral, constatou que oatam
reduzido das particulas de farelo aumentou a afsale agua.

Na preparacao de massa de biscoito com farinkgraita partir dos trés diferentes genétipos e trés
tamanhos de particula, quantidade similar de adim poder ser utilizada, pois o tamanho de particula
(granulometria) da farinha afeta a absorcdo de.&Quando avaliada a capacidade de absor¢édo depétua
farinografia, o comportamento da massa de farinkenélado durante o processo de mistura, essaagéalié
muito Gtil para programacao das técnicas de praogssto dos produtos. Neste sentido, poderia ssidamado
como um 6timo indicador de desempenho da massavalecao por farinografia o genétipo BRS 374 fojus
apresentou a maior capacidade de absorcao de agua.

Em conjunto, os dados obtidos na avaliacdo dagripdades de hidratacdo sugerem que 0s
mecanismos responsaveis pela ligacdo forte e frara a &gua sdo significativamente afetados pelas
caracteristicas genotipicas do trigo e tamanhoadiicpla das farinhas. Além disso, demonstram aitapcia
da aplicacdo e compreensdo das diferentes técdieaanalise em conjunto para correta avaliagdo das

propriedades de hidratacéo.
4 CONCLUSAO

Dos trés gendtipos de trigo estudados, a cultdartrigo ORS Vintecinco foi a que apresentou,
independente do tamanho de particula, os indices bm@ixos de absorcdo de agua pela farinografia,
caracteristica desejavel para trigos destinadosdupéo de biscoitos. Esta cultivar foi também @& gresentou
0s menores valores para as capacidades de re@gmé@na e de expansdo para as trés granulomestiigsdas.

Quanto a granulometria, entre os tamanhos de pisticaracteristicas desejaveis para produgdo de
biscoitos de farinha integral seriam melhores gadas com a utilizagcdo de farinha com maiores thosmde
particula (farinha grossa, seguida da média).

Assim, os resultados globais do estudo das pramteside hidratacdo mostraram que o conhecimento

das caracteristicas dos genétipos de trigo indigmoa a producdo de biscoitos, bem como o conttole
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tamanho de particula na produgdo, pode ser umaladpem eficaz para melhorar a qualidade dos biscoito

elaborados a partir da farinha de trigo integral.
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