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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento reolégico e tecnolégico de diferentes farinhas de trigo
integrais (FTI). As FTI apresentaram maior absor¢do de &agua, tempo de desenvolvimento, indice de
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tolerancia a mistura, resisténcia a extensdo, e menor estabilidade e extensibilidade. Além de baixos
volumes especificos. Concluiu-se que as FTI apresentam uma grande variedade na sua composicao,
principalmente no teor de fibra, o que interfere nas caracteristicas reoldgicas e tecnoldgicas dos pées de

forma.
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Introducdo

No Brasil, a farinha de trigo integral consiste na
reincorporac@o da fragdo de farelo a farinha de
trigo refinada. Além disso, os testes reolégicos
realizados com a farinha de trigo auxiliam a
industria de panificacdo a predizer as
caracteristicas de processamento da massa e a
gualidade dos produtos finais.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composi¢éo
centesimal, a granulometria, e 0 comportamento
reolégico e tecnolégico de 11 diferentes farinhas
de trigo integrais, e uma farinha de trigo refinada
como controle (formulacdo 12) através das
andlises de farinografia (absor¢éo de 4gua, tempo
de chegada, tempo de desenvolvimento da
massa, estabilidade, tempo de saida e indice de
tolerdncia a mistura) e extensografia (resisténcia
a extensdo, extensibilidade, resisténcia maxima,
ndmero proporcional e energia) das massas e o
volume especifico dos pées de forma.

Resultados e Discussao

Observou-se que, os paes com farinha integral
apresentaram maior teor de proteinas, fibras e
cinzas em relacdo ao controle com farinha de
trigo refinada. As amostras com maiores teores
de fibra alimentar e caracteristicas
granulométricas mais grossas apresentaram
menores volumes especificos. De maneira geral,
as amostras integrais apresentaram maior
absorcdo de 4gua, maior tempo de
desenvolvimento da massa, menor estabilidade e
menor tolerancia a mistura (maior ITM); maior
resisténcia a extensdo, menor extensibilidade e
maior numero proporcional, alguns destes
parametros caracteristicos de uma farinha forte,
segundo os padrdes utilizados atualmente para
farinha de trigo refinada, entretanto o reflexo
destes resultados nédo foi confirmado no volume
especifico dos paes. As amostras integrais
apresentaram baixos volumes especificos (Figura
1).

Conclusoes

Com este trabalho, podemos concluir que as
farinhas de trigo integrais comerciais apresentam
uma grande variedade na sua composi¢ao,
principalmente no teor de fibra, o que interfere de
maneira  significativa  nas  caracteristicas
reolégicas das massas e nas caracteristicas
tecnolégicas dos paes. Devido a falta de
legislacdo especifica para farinhas e produtos
integrais nao foi possivel estabelecer uma relagéo
entre os resultados das analises reolégicas com o
volume especifico dos pées de forma.

Figura 1. Imagens das fatias centrais dos paes
de forma (Formulacdes 1 a 12).
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