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Avaliacédo reoldgica e termomecanica de farinhas de trigo comerciais: uma nova abordagem

Gabriela M. Oliveira*, Marcio Schmiele, Fernanda Ortolan, Maria T.P.S. Clerici, Yoon K. Chang.

Resumo

A utilizag@o do Mixolab na avaliagdo da qualidade termomecénica de farinha de trigo no Brasil ainda é emergente. No
entanto, é possivel avaliar o comportamento da massa submetido a estresse mecéanico e térmico como um todo, e nao
individualmente como nas demais analises reoldgicas. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi investigar se ha
correlagcao nos parametros reologicos de farinhas de trigo comerciais obtidos no Mixolab e farinégrafo.
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Introducéo
A composicdo quimica da farinha de trigo (FT),
principalmente em relagdo as proteinas formadoras da
rede de gliten, determina o comportamento reoldgico da
massa formada, o qual é verificado por andlises reoldgicas
para definir a aplicacdo das FTs.A avaliacdo por Mixolab
apresenta algumas vantagens, pois € capaz de avaliar
varios par@dmetros da massa (absor¢cdo de &gua,
estabilidade, consisténcia, gelatinizagcdo do amido,
atividade diastasica e retrogradacao) através de trabalho
mecénico e variagdo da temperatura, utilizando pouca
amostra em um tempo muito mais curto!. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a classificacdo e a correlacdo entre o
Mixolab e a farinografia de 10 amostras comerciais de FT.

Resultados e Discusséo
A Tabela 1 apresenta os parametros para classificacdo da
FTe a Figura 1 mostra uma curva padrdode Mixolab. A
Tabela 2 exibe a classificacdo das FTs avaliadas.Os
resultados mostram que somente a amostra G nao
apresentou 0 mesmo comportamento.

Figura 1. Curva obtida no Mixolab (protocolo Chopin+).
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C1 - Consisténcia da massa (1,1+0,05 N.m); C2 (enfraquecimento proteico); C3
(gelatinizagdo do amido) C4 (estabilidade do gel no cozimento); C5 (retrogradagdo
durante o esfriamento), C2-C1 (intensidade do enfraquecimento da rede de gluten),
C3-C2 (grau de gelatinizagdo do amido), C4-C3 (grau de estabilidade do amido ao
cozimento), C5-C4 (grau de retrogradacdo do amido), Slope a (velocidade de
enfraquecimento da rede de glaten), Slope B (velocidade de gelatinizagdo do amido)
e Slope y (velocidade de agdo da alfa-amilase)*.

Nas demais amostras, embora a classificacdo ndo seja
estritamente a mesma, pode-se verificar que estdo muito
proximas, exibindo a mesma tendéncia. Quando
comparadas as absor¢bes de 4gua verificou-se a mesma
tendéncia para o farindgrafo e o Mixolab. Maior quantidade
de &gua absorvida também aumenta a velocidade de
gelatinizacdo do amido (B), pois os granulos de amido
podem romper-se e absorver agua mais rapidamente.
Além disso, uma maior estabilidade da FT resulta em

menor enfraquecimento da rede de glaten, caracteristica
de farinhas fortes.

Tabela 1. Parametros de classificagcdo da farinha de trigo por Mixolab.

Muito
Forte forte
ABS(%) 50,1 55,6 58,3
C2 (nm) 0,43 0,45 047
C3 (nm) 206 2.03 1,87
C3-C2 (nm) 1,63 1,58 1,4
C4 1,68 177 15
C5 3,34 257 241
Estabilidade 49 73 9

Tabela 2. Classificagdo das farinhas pelo manual do Mixolab e do
Farinograph Handbook

Farinha Mixolab Farinografia
A Forte Média
B Forte Média
C Fraca Média
D Muito forte Forte
E Muito forte Forte
F Forte Forte
G Muito forte Fraca
H Forte Forte

| Muito forte Forte
J Fraca Fraca

Figura 2. Correlagdo de Pearson entre a farinografia e o Mixolab.
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ABSM - absorcdo de agua do Mixolab; ABSF — absorgdo de agua no
farinégrafo; TD — tempo de desenvolvimento; S — estabilidade.

Conclusodes
O Mixolab demonstrou gerar resultados que se
correlacionam parcialmente com a farinografia. Trata-se
de uma técnica rapida e eficaz na caracterizagéo reolégica
e termomecénica de FT, podendo prever o comportamento
de proteinas, amido, enzimas e aditivos.
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