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ESTUDO DA ADICAO DE VITAL GLUTEN A FARINHA DE ARROZ,
FARINHA DE AVEIA E AMIDO DE TRIGO NA QUALIDADE DE PAES!

Guilherme de A. S. TEDRUS?, Rita de Céassia S. Celeste ORMENESE?,

Sandra Maria SPERANZAS3, Yoon K. CHANG#**, Fernando M. BUSTOS®

RESUMO

Farinhas de arroz e de aveia e amido de trigo foram adiciona-
dos de vital glaten e avaliados pelo Teste de Panificagéo. Usou-se
como padrdo uma amostra de farinha de trigo com caracteristi-
cas adequadas para producgédo de pao. Os niveis de adicdo de
vital glaten foram de 10, 15, 17,5, 20 e 30% para a farinha de
arroz e de 10, 20 e 30% para a farinha de aveia. Ao amido de
trigo, extraido da farinha de trigo utilizada como padrao, foi adi-
cionado vital gliten de forma a reconstituir o teor de glaten origi-
nal da farinha. Os melhores resultados do teste de panificagdo
foram obtidos com 17,5% de vital gliten na farinha de arroz e
20% de vital gluten na farinha de aveia. Foram obtidos pdes com
volumes especificos inferiores aos de trigo (2,67cm?/g para vi-
tal glaten + farinha de arroz, 3,07cm?/g para vital glaten + fari-
nha de aveia e 4,14cm?®g para vital gliten + amido de trigo
contra 5,15cm?®/g para os de farinha de trigo). As melhores mis-
turas foram analisadas quanto as suas caracteristicas reolégicas
e comparadas com a farinha de trigo original. A mistura de ami-
do de trigo e vital gliten apresentou caracteristicas farinograficas
extensograficas inferiores a farinha de trigo e deu origem a paes
de menor volume e com estrutura compacta. No geral, a adigdo
de vital glaten propiciou a obteng&o de pdes com caracteristi-
cas aceitaveis, embora inferiores as do pao de farinha de trigo.
As caracteristicas dos paes contendo vital gliten foram: pouca
simetria e quebra praticamente inexistente. Sao necessarios novos
estudos sobre a interacao do vital gluten com os demais com-
ponentes da farinha de trigo e sua influéncia na qualidade do
produto final.

Palavras-chave: vital gluten; farinha de arroz; farinha de aveia;
amido de trigo; pao.

SUMMARY

EFFECTS OF THE ADDITION OF VITAL GLUTEN TO RICE
FLOUR, OAT FLOUR AND WHEAT STARCH ON THE QUALITY
OF BREADS. Breadmaking Test was used to evaluate the quality
of breads made of rice flour, oat flour and wheat starch with
added vital gluten. A flour sample adequate for breadmaking was
used as standard. The blends of rice flour had 10, 15, 17.5, 20
and 30% of vital gluten and the blends of oat flour had 10, 20
and 30% of vital gluten. Vital gluten was also added to the starch
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extracted from the standard wheat flour in order to reconstitute
the original flour wheat content. The best results from the
Breadmaking Test were obtained with the blends of 17.5% of
vital gluten to the rice flour and 20% of vital gluten to the oat
flour. The breads obtained showed lower volume values than those
made of wheat flour (2.67cm?®/g for vital gluten+rice flour, 3.07cm?3/g
for vital gluten+oat flour and 4.14 cm?/g for vital gluten+wheat
starch and 5.15cm?/g for standard wheat flour). The rheological
characteristics of the best blends were analyzed and compared
to the standard wheat flour. The blend of vital gluten and flour
starch showed inferior rheological characteristics than the origi-
nal wheat flour. Also, their breads showed lower volume and compact
structure. In general, breads with acceptable characteristics were
obtained with the addition of vital gluten to rice flour, oat flour
and wheat starch although these characteristics were inferior to
those from the breads produced with the original wheat flour.
Breads with vital gluten showed little symmetry and almost no
breaking. New studies are necessary to investigate the interaction
of vital gluten with the other components of wheat flour and its
influence in the quality of the final product.

Keywords: vital gluten; rice flour; oat flour; wheat starch; bread.

1 — INTRODUCAO

Dentre as farinhas dos diferentes cereais, apenas
a do trigo tem a habilidade de formar uma massa
viscoelastica que retém o gas produzido durante a fer-
mentagdo e nos primeiros estagios de cozimento do
pdo, dando origem a um produto leve. As proteinas,
mais especificamente as formadoras do gliten, sdo as
principais responsaveis por esta caracteristica propria
do trigo. O gluten é composto por duas fragdes protéicas:
a gliadina e a glutenina. A gliadina apresenta um peso
molecular médio de 40.000, cadeia simples e é extre-
mamente gomosa quando hidratada, apresentando pouca
ou nenhuma resisténcia a extenséo, e sendo portanto,
responsavel pela coesividade da massa. A glutenina é
formada por varias cadeias ligadas entre si, apresen-
tando um peso molecular médio que varia de 100.000
a varios milhdes, é elastica, mas ndo coesiva e fornece
a massa a propriedade de resisténcia a extensao [8].
Esse mesmo autor afirma que nenhum outro cereal
apresenta proteinas com capacidade para a formacgao
de massa como a do trigo. O centeio e o triticale, um
hibrido de centeio e trigo, sdo 0s que mais se aproxi-
mam dessas caracteristicas, porém suas massas ain-
da s&o mais fracas que a de trigo. Dois fatores determi-
nam o volume do pao: a quantidade de gas produzido
durante a fermentacéo e a capacidade de retencdo desse
gas pela massa. HE & HOSENEY [7], em estudo reali-
zado sobre o uso de farinhas de centeio, milho e arroz
na producéo de pdo concluiram que a capacidade de
retencdo de gas é o principal fator para a obtencéo de
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paes com volume adequado, visto que durante a fer-
mentagdo, a perda de gas nas massas desses cereais
foi de 3 a 5 vezes superior a da massa de farinha de
trigo, embora a producéo inicial de gas tenha sido se-
melhante. Durante o cozimento, ao contrario da massa
de farinha de trigo, as massas de farinha de milho, ar-
roz e centeio perderam gas antes que suas estruturas
estivessem consolidadas pelo calor, apresentando como
resultado final pdes com baixo volume.

CAPRONI & BONAFACCIA [4], ao analisarem o
alveograma de farinha de trigo com adicdo de glaten
seco na proporc¢do de 3 a 5%, concluiram que este aditivo
conferiu valores maiores de elasticidade (P) e de forca
(W), além de uma relagé@o P/L mais equilibrada e cons-
tante. MAGNUSON [10] explica que as propriedades
viscoelasticas do vital gluten melhoram a for¢a da massa,
a tolerancia a mistura e propriedades de manuseio. Sua
habilidade para formar filme proporciona uma melhor
retencdo de gas e uma expansdo controlada, dando
melhor volume, uniformidade e textura. Sua maior ca-
pacidade de absorcdo de 4gua melhorou o rendimento
do produto fermentado, sua maciez e vida-de-prateleira.

O vital glaten é um concentrado protéico (com cer-
ca de 80% de proteina) na forma de p6 de coloragéo
branco-acinzentada quando extraido de massas de tri-
go. A Associagédo Internacional de Glaten de Trigo clas-
sifica o gliten como vital e néo-vital. E classificado como
néo-vital quando tendo sofrido desnaturagéo irreversivel,
apresenta capacidade apenas de absorver agua em
gquantidade relativa ao tamanho e distribuicdo de suas
particulas. O vital glaten, quando em contato com agua
se reidrata rapidamente, readquirindo sua funcionali-
dade intrinseca [5].

O vital glaten é um aditivo utilizado na industria de
panificagdo. Seu uso é recomendado para a producao
de alguns pées especiais (com adicéo de fibras, gérmen,
uvas passas e outros ingredientes inertes), panetones
em que a etapa de fermentacgdo é longa e o volume é
de grande importancia, ou mesmo quando se utiliza fa-
rinha de trigo com baixa quantidade ou qualidade de
glaten [2,4,11].

A possibilidade do uso da farinha de arroz na pro-
ducdo de pdes aumenta o valor agregado desta maté-
ria-prima considerada subproduto do beneficiamento,
uma vez que os graos quebrados tém pouca utilizacao
industrial. Quanto a aveia, o interesse por sua utiliza-
¢do na producgdo de paes se justifica por tratar-se do
Unico cereal cuja proteina apresenta um balanco de
aminoacidos interessante sob o ponto de vista nutricio-
nal, além do teor protéico ser superior ao dos demais
cereais [8]. Sabe-se também que a aveia é capaz de
reduzir os niveis de colesterol no plasma sanguineo devido
principalmente a fracao soluvel de sua fibra alimentar
ser rica em b-glucana [9].

Este trabalho teve como objetivo estudar a possibi-
lidade da utilizacé@o de farinha de arroz e de farinha de
aveia na produc¢éo de pdo, com emprego de vital glaten
determinando o nivel necessario de adigcdo desse aditivo,
e verificar se o gliten poderia ser considerado o Unico

responsavel pela caracteristica de formacdo de mas-
sa, propria do trigo, avaliando a reconstituicdo da fari-
nha de trigo padrdo com vital glaten.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — Matérias-primas e ingredientes

Foram utilizadas como matérias-primas as farinhas
de arroz, de aveia e de trigo, que foram avaliadas quanto
as suas caracteristicas fisico-quimicas conforme me-
todologias oficiais [1,2]. Os perfis granulométricos fo-
ram determinados em jogo de peneiras vibratérias e a
atividade enzimatica medida pelo Falling Number [1].
As matérias-primas foram retiradas de um mesmo lote
de producéo.

Foram utilizados ainda vital gliten de marca co-
mercial Rhodia e enzima a-amilase fungica de marca
comercial Quest para a correcéo da atividade enzimatica
das farinhas estudadas.

2.2 — Determinacédo da vitalidade do glaten

Seguindo recomendagfes de CZUCHAJOWSKA &
PASZCZYNSKA [6], amostras de vital glaten provenientes
de trés diferentes lotes de um mesmo fabricante (Rhodia
S. A) foram adicionadas na proporcdo de 5% a uma
farinha de trigo com baixo teor de proteina (9%). Essas
misturas foram submetidas ao Teste de Panificacéo [6]
para a determinagéo de sua vitalidade e selecao do glaten
de melhor desempenho.

2.3 —Uso das misturas de farinha de arroz e de aveia
com vital gluten

Inicialmente, o desempenho das misturas compos-
tas de 80% de farinha de arroz ou de aveia com 20%
de vital gldten na producgéo de pao de forma foi avalia-
do através do Teste de Panificagdo [6]. Utilizou-se a
seguinte formulagdo: 300g das misturas de farinha de
arroz ou de aveia com vital gliten (14% base Umida),
15g de aclcar, 9g de fermento bioldgico, 9g de gordu-
ra, 5,259 de sal e 30mg de acido ascorbico. A correcao
da atividade diastatica das misturas foi feita conforme
descrito no item 3.1. A massa foi preparada no misturador
do farindgrafo e pesada em duas por¢des de 1509 cada
uma. Essas massas foram boleadas, modeladas, pos-
tas em formas proprias e levadas a camara de fermen-
tacdo a 30°C. Apds 105 minutos, foram assadas em
forno elétrico a 220°C por 20 minutos. A qualidade dos
paes foi avaliada através dos seguintes parametros:
volume especifico (cm?®/g X 3,33), caracteristicas ex-
ternas (cor da crosta, quebra e simetria), caracteristi-
cas internas (da crosta, além da cor, estrutura e textura
do miolo), aroma e sabor. A pontuacao foi feita, confor-
me a importancia do parametro avaliado na caracteris-
tica do péo.

Os resultados de todas as misturas avaliadas fo-
ram comparados com os obtidos a partir de uma fari-
nha de trigo com caracteristicas adequadas para a pro-
ducdo de pdo. As misturas que apresentaram os me-
Ihores resultados no Teste de Panificagdo foram anali-
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sadas em farindégrafo e extenségrafo [1] para a carac-
terizagdo reolodgica e posterior comparagdo com as ca-
racteristicas da farinha de trigo.

2.4 — Extracdo do amido da farinha de trigo e sua
reconstituicdo do teor de gluten original pelo vital
gluten

A farinha de trigo utilizada como padrao foi lavada,
utilizando-se solucéo salina 2% com o objetivo de extrair
seu glaten. O amido assim obtido foi lavado com agua
corrente até que o sabor salgado ndo fosse perceptivel
sensorialmente. Em seguida, foi congelado a -20°C e
liofilizado. Os parametros de temperatura e tempo utili-
zados no processo de liofilizagéo foram: -15°C por 4 ho-
ras; 0°C por 14 horas e 25°C por 6 horas. Durante o pe-
riodo do processo, a presséo variou de 3,5 a 1,0mm Hg.
O amido liofilizado foi moido e apresentou granulometria
inferior a 212mm. Adicionou-se vital gliten de forma a
reconstituir o teor de gluten seco original da farinha de
trigo (10,3%) conforme Tabela 1.

A atividade enzimatica da mistura amido de trigo +
vital gluten medida pelo “Falling Number” [1] foi de 333
segundos. Apés correcdo através da adicdo de enzima
o-amilase, obteve-se valor de “Falling Number” de 241
segundos, proximo portanto do recomendado por HE &
HOSENEY [7].

A mistura assim obtida foi analisada em farinégrafo
e extensografo [1] para a caracterizagao reoldgica e pos-
terior comparagdo com as caracteristicas da farinha de
trigo. Seu desempenho na producao de pao foi avalia-
do através do Teste de Panificacéo [6].

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Caracterizacdo das farinhas

As farinhas de trigo, de arroz e de aveia foram ca-
racterizadas fisico-quimicamente, conforme resultados
apresentados na Tabela 1.

TABELA 1. Valores médios da composi¢ao quimica das fari-
nhas de trigo, arroz e aveia

Composicéo (%) Farinha

Trigo Arroz Aveia
Umidade® 11,73 (0,10) 5,38 (0,007) 8,98 (0,09)
Cinzas* 0,35 (0,002) 0,74 (0,001) 3,38 (0,001)
Proteinas® 11,21 (0,13) 6,83 (017) 12,14 (0,17)
Gliten seco? 10,3 (0,20) : :
Gordura® 1,33 (0,02) 0,89 (0,06) 7,61(0,03)
Carboidratos* 75,38 86,16 67,89

*AACC 44-15A, 08-01, 46-12 [1]. Valores médios de 3 repeticdes.
2AACC 38-12[1]. Valores médios de 2 repeti¢des.
SAOAC [2.]. Valores médios de 3 repetigoes.
‘Por diferengca. AACC[1]
Desvio padréo - entre parénteses

As analises de granulometria realizadas na farinha
de trigo indicaram uma concentracdo na faixa abaixo
de 125mm. A farinha de arroz apresentou uma
granulometria intermedidria, entre 125 e 212mm e a
farinha de aveia apresentou-se como a mais grossa,

concentrando-se acima de 212mm.

As atividades enziméaticas das farinhas de trigo, de
aveia e de arroz medidas pelo “Falling Number” [1] fo-
ram de 329, 421 e maior do que 1000 segundos, res-
pectivamente. Para uso no Teste de Panificacdo, as
atividades enzimaticas da farinha de trigo e das mistu-
ras de farinha de arroz com vital gliten foram corrigidas
para 236 e 237, respectivamente, valores préximos dos
220 segundos recomendados por HE & HOSENEY [7].
Para as misturas de farinha de aveia com vital gluten,
os valores obtidos de “Falling Number” foram muito
discrepantes (70 e 423, para cada uma das duplica-
tas), possivelmente devido a nao uniformidade do ta-
manho das particulas da mistura, o que impossibilitou
a correcao da atividade diastatica.

3.2 — Determinacédo da vitalidade do gluten

Das trés amostras avaliadas, a A foi a que conferiu
aos pédes maior volume especifico (5,81 contra 5,27 e
5,36cm?/g obtidos, respectivamente, para as amostras
B e C). Conseqlientemente, essa amostra obteve tam-
bém maior pontuagéo total no Teste de Panificagdo (82,8
contra 80,5 e 80,3 das amostras B e C), sendo entéo, a
selecionada para a composi¢do das misturas com as
farinhas de arroz e de aveia.

VariagOes na qualidade do vital glaten desidratado
podem ocorrer tanto em funcdo das caracteristicas do
trigo, a partir do qual foi extraido, como também devi-
do as mudancas ocorridas durante o processo de pro-
ducdo. O ponto mais critico na preparagdo é a etapa
de secagem por requerer energia térmica, podendo o
vital gliten imido perder a sua vitalidade devido a grande
susceptibilidade a desnaturagdo quando exposto a alta
temperatura [12].

3.3 — Avaliagédo da qualidade panificavel das mistu-
ras de farinha de arroz e de aveia com vital gluten
por meio do Teste de Panificacdo

A partir dos resultados obtidos através da avalia-
¢do do desempenho das misturas compostas de 80%
de farinha de arroz ou de aveia com 20% de vital gliten
através do Teste de Panificacao [6], misturas com acrés-
cimo e com decréscimo de 50% de vital glaten foram
preparadas. Essas misturas também foram avaliadas
pelo Teste de Panificagcdo [7], obtendo-se entdo, para
a mistura de farinha de aveia, a proporcao considera-
da mais adequada (Tabela 3). Em relacdo a mistura
com farinha de arroz, conforme os resultados descri-
tos na Tabela 2, foram realizados dois ensaios inter-
mediarios de reducao de vital glaten (25 e 37,5%) para
a obtencdo da proporcdo mais adequada. Estas pro-
porcées mais adequadas foram determinadas compa-
rativamente dentre os atributos do Teste de Panifica-
¢do, ndo tendo sido estabelecidos limites minimos de
pontuacdo, como os citados por CAMARGO et al [3]
para paes de trigo.

Os volumes especificos e as pontuacgdes totais de
cada mistura avaliada de farinha de arroz com vital gluten
e farinha de aveia com vital gliten em comparacéo com
a farinha de trigo sdo mostrados nas Tabelas 2 e 3.
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TABELA 2. Resultados dos Testes de Panificacéo de diferen-
tes misturas de farinha de arroz com vital glaten

Misturas Volume especifico’  Pontuagéo total*
(cm®/g)
90% farinha de arroz + 10% glaten 1,42 25,2
(absorgéo de agua: 70% - 500UF)
85% farinha de arroz + 15% glaten 1,78 32,9
(absorcéo de agua: 75% - 500UF)
82,5%farinha de arroz + 17,5% gliten 2,67 51,9
(absorcéo de agua: 77% - 500UF)
80% farinha de arroz + 20% glaten - 38,0
(absorcéo de agua: 77% - 500UF)
70% farinha de arroz + 30% glaten - 38,0

(absorcéo de agua: 77% - 500UF)

O volume especifico e a pontuacao total do Teste
de Panificacdo para a adigcdo de vital glaten na farinha
de arroz (Tabela 2) seguem um comportamento para-
bolico com o valor maximo em 17,5% de vital glaten.
As amostras provenientes das misturas com 20% e 30%
de vital glaten perderam a estrutura na saida do forno,
ndo permitindo a medida de volume dos pées. Desta
forma, as pontuacdes totais referentes a essas mistu-
ras nao incluem os pontos correspondentes a avalia-
¢éo do volume especifico.

No caso das misturas de farinha de aveia com vital
glaten avaliadas pelo Teste de Panificacdo em compa-
racdo com a farinha de trigo, a adi¢édo de 4gua até con-
sisténcia de 500U. F. deu origem a massas pegajosas
que ndo permitiram a perfeita moldagem.

Embora o volume especifico e, consequentemen-
te, a pontuacgéo total dos paes feitos a partir da mistura
com 30% de vital gliten sejam superiores aos dos paes
com 20% de vital glaten (Tabela 3), seu aspecto foi afe-
tado devido ao crescimento excessivo durante o
assamento e posterior perda da estrutura, tornando os
paes muito assimétricos e com aparéncia bastante pre-
judicada.

TABELA 3. Resultados dos Testes de Panificacéo de diferen-
tes misturas de farinha de aveia com vital gliten

Misturas Volume especifico Pontuagéo total*
(cm*/g)*

90% farinha de aveia + 10% glGten 1,66 29,0
(absorgédo de dgua: 85% - 720UF)

90% farinha de aveia + 10% glGten 2,30 34,7
(absorcéo de agua: 104% - 650UF)

80% farinha de aveia + 20% gllten 3,07 44,7
(absorcéo de agua: 105% - 650UF)

70% farinha de aveia + 30% glaten 4,19 46,4

(absorgéo de agua: 105% - 650UF)

3.4 — Caracterizagdo reologica das misturas de ami-
do de trigo e das farinhas de arroz e de aveia com
vital gluten em comparagao com a farinha de trigo

Os parametros farinograficos e extensograficos das
farinhas de trigo e de aveia e das misturas de amido de
trigo, farinha de arroz e de aveia com vital gliten séo
mostrados na Tabela 4.

Os resultados do farindgrafo e do extensoégrafo da
farinha de trigo confirmaram que a mesma apresenta-
va as caracteristicas adequadas para a producdo de
pao: alta estabilidade (17,5 minutos) e baixo indice de
tolerancia a mistura (40U. F.); extensibilidade (138mm),
resisténcia a extensao (700U. E.), além do valor de
energia elevada (152,3cm?).

A massa obtida a partir da farinha de aveia apre-
sentou-se muito pegajosa, ndo permitindo o boleamento
e a moldagem feitos no extensografo ou mesmo manu-
almente. Também néo foi possivel a obtencdo dos pa-
rametros farinograficos e extensograficos da farinha de
arroz pois, durante a andlise ndo houve a formagédo de
uma massa coesa que permitisse o registro da consis-
téncia correta pelo farinégrafo.

Quanto aos parametros farinogréaficos das mistu-
ras das farinhas analisadas, a absor¢cdo de agua foi
superior a da farinha de trigo, principalmente no caso
da mistura com farinha de aveia (108,2%) devido ao
contetdo de fibras desse cereal. Os demais parame-
tros apresentaram valores caracteristicos de farinhas
fortes. Entretanto, para a mistura de farinha de aveia
com vital glaten, os parametros extensograficos mos-
traram que, apesar dos valores de resisténcia e de re-
sisténcia maxima estarem proximos aos da farinha de
trigo (660U. E. e 830U.E. contra 700U. E. e 830U. E.),
amassa apresentou baixa extensibilidade e area da curva
consideravelmente inferior (66,4cm? contra 152,3cm?),
demonstrando que a mistura ndo apresentava as ca-
racteristicas ideais para a produgéo de pao.

Durante o ensaio da mistura de farinha de arroz
com vital gliten no extensdgrafo, a massa apresentou-se
com aspecto quebradi¢co ndo permitindo o boleamento
e a moldagem feitos no extenségrafo. Assim, estas etapas
foram realizadas manualmente. A massa apresentou
alta resisténcia (acima de 100U. E.), porém com
esticamento minimo até o seu rompimento. Como a
massa nao apresentou nenhuma elasticidade, o valor
obtido nao significou alta resisténcia a extensdo, nao
sendo, portanto, a mistura adequada para a producao
de péo.

TABELA 4. Caracterizagédo reolégica das farinhas de trigo e de
aveia e das misturas de amido de trigo e das farinhas de
arroz e de aveia com vital gluten

Andlises Farinha
Amido Arroz + Aveia +
Trigo  trigo + 17,5% Aveia 20%
gliten glaten glaten
Farinograma
Absorgao (%) 56,8 50,7 64,8 89,8 108,2
Tempo de chegada (min) 1,0 0,5 6,5 25 11,0
Tempo de desenvolvimento 9,5 7,0 13,0 35 22,5
(min)
Estabilidade (min) 17,5 7,0 17,5 3,0 20,0
Tempo de saida (min) 18,5 7,5 24,0 55 31,0
indice de Tolerancia & Mistura 40 20 30 80 40
(UF)
Extensograma
Resisténcia a extensdo (UE) -R 700 520 > 1000 - 660
Resisténcia maxima (UE) - Rm 830 760 >1000 - 830
Extensibilidade (mm) — E 138 54 62 - 62
Energia (cm?) 1523 52,3 >94,8 - 66,4
NUmero proporcional - D 51 9,6 > 16,13 - 10,6
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A reconstitui¢cdo da farinha de trigo com vital glaten
deu origem a uma mistura com caracteristicas
farinograficas inferiores as da farinha de trigo original
(50,7% absorcédo contra 56,8% e 7,0 minutos de esta-
bilidade contra 17,5 minutos). Quanto as caracteristi-
cas extensograficas, enquanto os valores obtidos para
a resisténcia a extensao e para a resisténcia maxima
podem ser considerados caracteristicos de farinha para
pado, a extensibilidade diminuiu bastante, com conse-
glente diminuicdo da area da curva. Farinhas com es-
tas caracteristicas dao origem a pées pesados e de baixo
volume por ndo permitirem a expansdo adequada da
massa durante a etapa de fermentacgéo.

3.5 — Qualidade panificavel das misturas de amido
de trigo e das farinhas de arroz e de aveia com vital
gliten em comparagdo com a da farinha de trigo

Os resultados completos dos Testes de Panifica-
¢do das misturas de amido de trigo e das farinhas de
arroz e de aveia com vital gluten que apresentaram melhor
desempenho sdo mostrados na Tabela 5, em compara-
¢do com o produto padréo, obtido a partir de farinha de
trigo. Os paes obtidos a partir da farinha de trigo apre-
sentaram volume especifico de 5,15cm®/g, bem supe-
rior aos obtidos pelas misturas de farinha de arroz e de
aveia com vital glaten (2,67 e 3,07cm?®g, respectiva-
mente).

TABELA 5. Avaliagdo da qualidade panificavel das misturas de
amido de trigo e das farinhas de arroz e de aveia com vital
glaten por meio do Teste de Panificagdo, em comparagéo
com a farinha de trigo

Produto

Caracteristicas Valor Farinha Amido trigo  Far. arroz Far. aveia
maximo  trigo +glaten  17,5%glaten  20% glaten
Externas
Volume® 20 17,15 13,76 8,89 10,22
Cor da crosta 10 75 8,0 7,0 8,0
Quebra 5 4,0 1,5 0,5 0,5
Simetria 5 4,5 4,5 25 2,0
Internas
Caracteristicas da crosta 5 3,5 25 1,5 25
Cor do miolo 10 8,0 6,0 8,0 2,0
Estrutura do miolo 10 8,0 5,0 3,0 3,0
Textura do miolo 10 8,5 6,0 6,0 8,0
Aroma e Sabor
Aroma 10 9,5 75 7,5 3,0
Sabor 15 14 9 7 55
Pontuacéo total 100 84,7 63,8 51,9 44,7
O VE X 3,33

No que diz respeito as demais caracteristicas ex-
ternas, as maiores diferencas entre os paes das mistu-
ras de farinha de arroz e de aveia em relagéo ao de
farinha de trigo foram a pouca simetria e a quebra pra-
ticamente inexistente. Quanto as caracteristicas inter-
nas, as principais diferencas foram a pouca formacao
de crosta e o miolo com alvéolos bem pequenos nos
paes com farinha de arroz + vital gliten e de tamanho
irregular nos pades com farinha de aveia + vital glaten,
conforme ilustra a Figura 1. O miolo dos paes de fari-
nha de aveia + vital gluten mostrou-se mais escuro, o

24 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 21(1)

gue resultou em uma baixa pontuacdo neste parame-
tro. O mesmo ocorreu com o0 aroma e o sabor préprios
de aveia nesses pdes e com o sabor adocicado dos
pades com farinha de arroz + vital gliten. Embora dife-
rentes do pao convencional de trigo, 0 que causou a
diminuicéo da pontuagéo total no Teste de Panificagéo,
essas caracteristicas préprias das matérias-primas
empregadas ndo podem ser consideradas depreciati-
vas para os produtos, uma vez que foram considera-
das aceitaveis.

Com relacdo aos paes obtidos da mistura de ami-
do de trigo com vital glaten, verificou-se um volume
menor do que o dos paes padrdo, pouca quebra e mio-
lo ligeiramente acinzentado, com estrutura compacta e
alvéolos pequenos (Figura 1) o que contribuiu para uma
textura menos macia. O aroma e o sabor foram consi-
derados mais fracos que os dos paes padréo.

FIGURA 1. Amostras de paes analisados por meio do Teste de
Panificacéo, produzidos com amido de trigo + vital glaten,
farinha de aveia + 20% de vital glaten e farinha de arroz +
17,5% de vital gliten em comparagéo com os paes produzi-
dos com farinha de trigo.

4 — CONCLUSOES

e A partir dos resultados finais obtidos nos Testes
de Panificagéo, verificou-se que a adi¢do de vital
glaten as farinhas de arroz e de aveia, nas pro-
por¢cBes que apresentaram melhores resultados
(17,5% e 20,0%, respectivamente), mostrou-se
viavel tecnicamente pois, apesar dos paes obti-
dos serem inferiores ao produto padréo, eles fo-
ram considerados aceitaveis. Por outro lado, os
resultados superiores dos paes obtidos da farinha
de trigo reconstituida com vital glaten em relagéo
aos pédes das misturas de farinha de arroz e de
aveia levam a conclusdo de que nao apenas o
glaten, mas outros componentes préprios da fari-
nha de trigo sdo necessarios para a obtencao de
produtos de boa qualidade.

* A perda de qualidade dos produtos feitos com a
farinha reconstituida com vital glaten quando com-
parados com os produtos feitos com a farinha ori-
ginal pode ser resultado da menor interagéo do vi-
tal glaten adicionado com os demais componentes
da farinha de trigo, e, também da menor qualidade
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(1]

(2]

(3]

(4]

de vital glaten em relag&o ao proprio gluten da fari-
nha de trigo. Novos estudos deverdo ser feitos
objetivando compreender como o gliten presente
na farinha interage com os demais componentes.
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