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EFEITO DE ENZIMAS, OXIDANTES E REDUTORES NAS CARACTERISTICAS
REOLOGICAS E DE PANIFICACAO DA FARINHA DE TRIGO

Viviane Coelho Teruel (Bolsista PIBIC/CNPq), Eveline Lopes Almeida e Prof. Dr. Yoon Kil
Chang (Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Em panificagdo, aditivos e coadjuvantes de tecnologia s@o substancias adicionadas a
formulac@o do pdo com intuito de corrigir as deficiéncias da farinha de trigo. O objetivo deste
estudo é avaliar os efeitos de certas enzimas, emulsificantes, agentes redutores e oxidantes,
em diferentes concentragdes,nas caracteristicas reoldgicas da farinha de trigo e na qualidade
do pdo. Na andlise farinogréfica foi verificado que o acido ascdrbico aumentou a estabilidade
(EST) até a concentracdo del20 ppm, mas a 250 ppmeste aditivo teve efeito contrario. A
azodicarbonamida reduziu este parametro conforme o aumento da concentragéo (10, 40 e 100
ppm). A protease flngica aumentou mais drasticamente o indice de tolerancia a mistura (ITM)
em relacdo a L-cisteina e glutationa. Os emulsificantes (DATEM, SSL e polisorbato 80)
apresentaram acéo diferenciada na EST e ITM conforme o aumento da concentragdo (1500,
2500 e 5000 ppm). As demais enzimas utilizadas (glicolipase, xilanase, hexose oxidase e
transglutaminase) ndo apresentaram grandes variagdes nos parametros farinograficos
analisados, no entanto, devido ao tempo de acao, devem apresentar mudancas reoldgicas nas

analises futuras de extensografia, alveografia e no teste de panificacéo.
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