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Para a obtencdo da farinha de trigo os grdos sdo moidos em duas
etapas: na primeira, o grdo é passado por rolos corrugados para a separagao
da parte mais interna, resultando em farinha de quebra, semolina de quebra e
farelo. A separacéo das fracBes é feita em peneiras e a semolina de quebra,
contendo ainda endosperma, passa entdo por reducéo de tamanho em rolos
lisos e é depois peneirada para separar o endosperma do farelo fino. As
farinhas de quebra e de redugédo obtidas nas duas etapas s&o misturadas,
resultando na farinha que serd usada para a realizacdo das analises e/ou
preparagao dos produtos finais.

O moinho experimental tem por objetivo avaliar o comportamento de
pequena quantidade trigo em um sistema de fracionamento vertical que resulta
em farinha de quebra e de reducéo. Os ajustes dos rolos corrugados e lisos
seguem as recomendagfes do fabricante e geram particulas de diferentes
granulometrias, dependendo do moinho: 160 ym para moinho Chopin, 112 e
180 pm para moinho Vitti Molinos e 195 um para moinho Brabender Quadrumat
Senior. A granulometria deve ser mantida durante a moagem de amostras do

mesmo grupo/experimento para permitir a comparagao dos resultados.



A intensidade da moagem (regulagem dos rolos e o numero de etapas
de reducdo), além da textura do grdo, determinam o teor de amido danificado
na farinha (JOVANOVICH et al, 2003) e tem grande influéncia na
determinagéo dos testes de avaliagdo de qualidades tecnolégica (HRUSKOVA
e SVEC, 2009).

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito dos moinhos experimentais na
granulometria e valor de amido danificado de farinhas obtidas de cultivares de
trigo com qualidade tecnoldgica diversificada.

Foram selecionadas 50 cultivares de trigo, com qualidade tecnologica
variada, provenientes de experimentos da Embrapa Trigo - Passo Fundo - RS e
do lapar-Londrina-PR, cultivados na safra 2009/2010. As cultivares de trigo
foram moidas nos moinhos experimentais Brabender Quadrumat Senior (M1),
Chopin CD1 (M2) e Vitti Molinos VB 2000 (M3), seguindo as recomendagdes
dos respectivos fabricantes. O teor de amido foi determinado em equipamento
SDMatic, de acordo com o método da AACC 76-33 (2000), sendo os resultados
expressos em porcentagem. A textura do gréo foi determinada segundo o
método 55-31, da AACC (2000) usando equipamento SKCS - Single Kernel
Characterization System, modelo 4100. A analise granulométrica das farinhas
foi realizada pelo método n° 66-20 (AACC, 2000), utilizando conjunto de
peneiras (32, 40, 60, 80 e 100 mesh, com aberturas de malhas de 500, 338,
250, 180 e 150 um, respectivamente) acopladas a suporte vibratério, sendo a
peneiragdo com agitagdo constante por 20 minutos. Os resultados obtidos
foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e as medias foram
comparadas pelo teste de Tukey (p< 0,05) empregando o programa estatistico
XLSTAT.

As cultivares de trigo foram divididas em duas categorias de acordo com
indice de dureza (ID): categoria Textl sdo cultivares com indice de dureza
inferior a 45 e categoria Text2 quando o ID é superior a 45.

A granulometria da farinha de trigo foi empregada para avaliar o efeito
da moagem, passando a farinha através de um conjunto de tamises e
registrando a quantidade retida em cada tamis e no fundo, as quais foram

empregadas para indicar o grau de reducé&o ocorrido durante a moagem.



As cultivares apresentaram diferentes perfis de granulometria, sendo
que as farinhas das cultivares da categoria Textl mostraram maior distribuicéo
de tamanho de particulas que as cultivares da categoria Text2 nos trés
moinhos (Figura 1). Com relagdo ao fracionamento das farinhas nos tamizes,
os efeitos de moinhos foram significativos nas fragdes 30, 80 e 100 mesh para
os dois grupos de textura.

Grande parte da farinha das cultivares da categoria Textl ndo passa
pela etapa de reducgéo, o que poderia explicar a diferenga de distribuicdo de
particulas entre as duas categorias de textura, bem como maior porcentagem
de farinha com granulometria menor que 100 mesh nas amostras de Text2
(Figura 1). Esse mesmo efeito de passagem pela etapa de redugéo pode ser
responsavel pela diferenga significativa observada entre os moinhos para a
fracdo de granulometria menor 100 mesh na Text2, mas ndo na categoria Tex1
(Tabela 1).

E recomendado que as fragBes obtidas nas etapas da moagem
mantenham um equilibrio a fim de evitar excesso de niveis de amido danificado
na farinha. A intensidade de amido danificado na farinha esté relacionada com
a quantidade de agua absorvida para a formagdo da massa e influencia
diretamente muitos testes de qualidade. No presente estudo foi observado
diferentes niveis de AD para as categorias Textl e Text2. Na categoria Textl
amido e proteina formam uma textura de menor coeréncia (TOPIN et al., 2008),
0 que poderia 0 que poderia justificar a melhor separa¢cédo do endosperma na
categoria Textl em comparagdo com Text2. Esta condicdo de formacéo de
endosperma resultou em menor quantidade de amido danificado na categoria
Textl (Tabela 1). Quando se compara o efeito dos moinhos no teor de AD
verifica-se que nao houve diferenga significativamente no valor de AD entre os
moinhos M2 e M3 na categoria Textl. Por outro lado na categoria Text2 os
valores de AD foram significativamente diferentes em todos os moinhos
(Tabela 1). O moinho M2 apresentou o menor nivel de AD nas duas categorias,
indicando ser o que causa menores problemas de quebra excessiva das

particulas de farinha.



Os resultados deste estudo indicam um claro efeito de diferentes
moinhos na distribuicdo de tamanho de particulas e no teor de AD das farinhas
obtidas em cada um deles, independente da dureza do grdo que estd sendo
extraido. Além disso, como estes parametros afetam os resultados em testes
de qualidade funcional das farinhas € de se esperar que farinhas de mesmo
material genético apresentem valores diferentes nos testes de qualidade

tecnoldgica, principalmente naqueles que séo afetados por teor de AD.
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Tabela 1. Valores médios de farinha retidas em tamizes de malha 30, 40, 60,
80 100 mesh, de farinhas passadas em malha 100 (<100) e de amido
danificado (AD) de farinhas de cultivares de trigo do grupo de Textl (ID <45) e
do grupo Text2 (ID >45) obtidas nos moinhos M1 (Brabender), M2 (Chopin) e
M3 (Vitti Molinos).

30 40 60 80 100 <100 AD
mesh %

Moinho

M1 1,41b 3,47a 20,31a 20,53b 15,16b 39,12a 4,03a
Textl M2 1,55a 3,10a 15,61a 22,51ab 20,00a 37,23a 3,18b
M3 198a 4,66a 2647a 26,17a 13,48b 27,23a 3,26b

M1 0,55b 0,88a 3,45a 5,30b 7,60b 82,22b 4,47b
Text2 M2 0,98a 1,15a 2,78a 9,91a 20,3la 64,87a 3,79¢c
M3 1,06a 122a 3,17a 6,90ab 6,73b 80,91b 4,82a
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Figura 1. Granulometria de cultivares de trigo do grupo Textl (A, B, C) e do
grupo Text2 (E, F, G,) e valores de amido danificado (D e H), para os moinhos
experimentais Brabender, Chopin e Vitti Molinos.



