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A farinha de trigo integral (FTI), obtida através da moagem do grao inteiro
contempla todos os componentes anatdmicos do grado nas mesmas proporgcoes
como existem na forma intacta, fato que a caracteriza como excelente fonte de
ingredientes nutricionais e funcionais (Weaver, 2001). Entre os constituintes do
trigo, as arabinoxilanas (AX) vém atraindo atencao devido sua atividade biolégica
e efeitos imunologicos benéficos a saude (Lu et al., 2004 e Wang et al., 2010).
As AX s&@o o maior constituinte da fracao insoltuvel da fibra alimentar presente na
fracdo de farelo de trigo, pertencem ao grupo dos polissacarideos ndo amilaceos
e sdo compostas principalmente por xilose e arabinose, ambas pentoses (Mendis
& Simsek, 2014). Aléem dos beneficios a saude, caracteristicas de estrutura e
solubilidade conferem as AX propriedades fisico-quimicas uUnicas, que
determinam a sua funcionalidade na panificacdo, especialmente sua grande
capacidade de absorcéo de 4gua — até 10 vezes o seu peso (Courtin et al., 2002).

O aumento na absorcdo de agua € uma observacao recorrente nas pesquisas
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relacionadas a utilizacdo da FTI, dado os grandes desafios tecnoldgicos de sua
aplicacdo. Em especial, para producdo de biscoitos, cada ingrediente da
formulag&o desempenha papel fundamental na estrutura da massa desejada, de
forma especial, a 4gua é responsavel pelas interacdes entre todos os
ingredientes. Quando ingredientes de alta afinidade com a agua estéo presentes
na formulacédo, a agua é redistribuida dentro do sistema da massa, gerando
mudancas nas propriedades reoldgicas e alteracdo nos padrdes de qualidades
dos biscoitos (Protonotariou et al., 2016). Caracteristicas como a diversidade no
tamanho das particulas, devido a variedade de técnicas de moagem aplicadas
para producdo de FTI, bem como caracteristicas relacionadas a genotipos de
trigo, podem ser exploradas como variaveis de consideravel efeito no conteido
de AX. Portanto, o objetivo deste trabalho foi estudar os efeitos do tamanho de
particula (T.P), da cultivar (C), bem como das interacfes entre estes dois fatores,
no conteudo de arabinoxilanas totais (AX-TOT) e extraiveis em agua (AX-EA)
avaliado em amostras de trés cultivares de trigo indicadas para producéo de
biscoitos.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado
em arranjo fatorial 3 x 3 (T.P x C), totalizando 9 tratamentos, com trés repeticdes
para cada um. As amostras de gréos de trigo das cultivares BRS 374, TBIO
Consisténcia e ORS Vintecinco, utilizados neste estudo foram provenientes da
safra 2016/2017, e cedidos pela Cooperativa Agraria Agroindustrial, de
Guarapuava, PR. Para cada cultivar, as amostras de FTI com tamanho de
particula fina (FTIF) e média (FTIM) foram obtidas por moagem do trigo utilizando
moinho de laboratério de impacto com velocidade fixa de 20.000 rpm e camara
de moagem arrefecida de 250 mL (M20, IKA, Alemanha) e tempo de moagem
de 180s e 100s respectivamente. Para producao da FTI com maior tamanho de
particula (FTIG) os gréos de trigo foram submetidos inicialmente ao processo de
guebra em moinho de laboratério de rolos (CD1, Chopin Franga) na sequéncia,
todo o material resultante do processo foi submetido a moagem em moinho de
impacto (M20, IKA, Alemanha), pelo periodo de 4 s. A distribuicdo do tamanho
médio de particulas das amostras foi avaliada por difracdo a laser em

determinador de tamanho de particula (LV-950, Horiba, Japao). O conteudo de
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arabinoxilanas totais (TOT-AX) e arabinoxilanas extraiveis em agua (WE-AX) foi
determinado por método calorimétrico, baseado em Douglas (1981) e Finnie,
Bettge e Morris (2006). A andlise estatistica empregou andlise de variancia
(ANOVA), modelo fatorial para avaliar os efeitos significativos e as interagcdes
entre as variaveis estudadas, seguido da comparacao das meédias de resultados
entre si pelo teste de Tukey, com intervalo de confianca de 95%.

Pouco se sabe sobre os efeitos do gendtipo e do T.P no contetdo de AX
de trigo brasileiro. Neste trabalho efeitos significativos (p < 0,01) dos fatores T.P,
C e interacao T.P x C foram observados na variacdo do teor de AX -TOT (Tabela
1). Entretanto, o efeito do T.P representou a maior influéncia da variancia em AX
-TOT. De forma contréaria, para AX-EA, o fator C foi o principal responséavel pela
variabilidade encontrada (Tabela 1) em concordancia com os resultados obtidos
por Finnie et al. (2006) que encontraram que a cultivar de trigo desempenhou
papel importante no conteiddo de WE-AX. Os contetdos de AX-TOT e AX-EA
variaram nas faixas de 3,17-11,01 e 1,08-2,31 (mg/mL-1), respectivamente
(Tabela 2). Para AX-TOT foi observado aumento com a reducéo no tamanho de
particula das farinhas, que pode ser atribuido a maior ruptura celular durante o
processo de moagem, causando maior liberacdo dos polimeros ligados na
parede celular. Comportamento similar para AX-TOT foi observado por
Lazaridou, et al. (2018) avaliando farinhas de diferentes tamanhos de particula.
Da mesma forma, para AX-EA, o maior contetdo observado na farinha de menor
tamanho de particula indica que o impacto da moagem proporcionou aumento
na capacidade de extracéo, ou seja, a maior area superficial da farinha aumentou
as interacbes entre o polissacarideo e o solvente. Entre as cultivares, TBIO
Consisténcia apresentou maior conteudo de AX-EA para os trés tamanhos de
particula avaliados, seguida das cultivares ORS Vintecinco e BRS 374.

Este estudo indicou variacdo significativa no conteudo de AX-TOT e AX-
EA da FTI. Para AX-TOT, o tamanho de particula da farinha foi o principal fator
responsavel pela variabilidade encontrada, enquanto o conteudo de AX-EA foi
mais influenciado pelo cultivar. A diferenca observada, de 5,63 vezes devido ao
efeito cultivar até mudanca e de 6,18 vezes devido ao tamanho de particula em

AX-TOT, permite sugerir que as propriedades de hidratacdo das farinhas
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integrais destinadas a producdo de biscoitos podem ser melhoradas pelo
controle dos processos de moagem aplicados, usando farinha mais grossa e pela

selecéo de cultivares de trigo com menores teores de AX-EA e AX-TOT.
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Tabela 1. Analise de variancia para o conteudo de arabinoxilanas com diferentes

tamanhos de particula e cultivares.

Farinha
Fontes de Variacao GL AX-TOT AX-EA
Quadrado médio

Tamanho de Particula (T.P) 2 41,13* 0,35*
Cultivar (C) 2 21,40* 1,09*
TPxC 4 4,23* 0,05
Total 26 26 26
C.V (%) 16,77 10

* e ns: Significativo a 5% e nédo significativo, respectivamente, a probabilidade de
erro de 5%.

GL: Graus de liberdade; AX-TOT: Arabinoxilanas totais AX-EA: Arabinoxilanas
extraiveis em agua; CV: Coeficiente de variagéo (%).

Tabela 2. Conteudo de arabinoxilanas na Fl de diferentes tamanhos de

particulas e cultivares.

Farinhas . . Cultivares ———
ORS Vintecinco BRS 374 TBIO Consisténcia
Tamanho médio de particula (um)
FTIF 188,25 194,22 200,21
FTIM 442,74 455,32 432,41
FTIG 665,32 673,02 686,74
Arabinoxilanas totais (mg/mL™)
FTIF 5,38 +£ 0,184 11,01+ 1,38 42 7,55 + 1,29 A
FTIM 3,563+0,4282 5,37 £ 0,75 B 4,86 + 1,08 B2
FTIG 3,17+ 1,15°8° 4,83+0,18 B2 3,89 + 0,69 Bab
Arabinoxilanas extraiveis com agua (mg/mL™)

FTIF 1,59 + 0,03 #° 1,46 + 0,05 AP 2,31+£0,224
FTIM 1,53 + 0,05 ABba 1,19 + 0,13 ABP 1,75 £ 0,23 ABa
FTIG 1,41 + 0,10 Bab 1,08 +0,17 &b 1,74 + 0,22 B2

*Letras mailsculas distintas na mesma coluna e mindsculas na mesma linha
representam respectivamente, diferenca significativa entre tamanhos de
particulas e cultivares, de acordo com teste de Tukey a 5% de significancia.
Resultados expressos como média de trés determinacdes + desvio padréo. FIF:
Farinha Integral Fina. FIM: Farinha Integral Média. FIG: Farinha Integral Grossa.
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