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RESUMO

O trabalho objetivou estudar o efeito do periodo de maturacdo de gréos nas propriedades
reol 6gicas da farinha de trigo, avaliado através das determinagdes de peso do hectolitro, peso
de mil gréos, grau de extracdo, proteinas, cinzas, umidade, alveografia e farinografia.
Amostras dos gendtipos BRS 179, Rubi, Fundacep 30 e Fundacep 51, safra 2006/2007 foram
armazenadas em sacos de papel kraft com 10 kg de trigo, em ambiente com temperatura de 22
°C e umidade relativa do ar de 70%. Cada tratamento foi composto por um genétipo, e as
avaliacoes realizadas nos tempos zero, 15, 30, 60 e 90 dias de maturacdo. Os resultados foram
analisados pelo emprego da andlise de varidncia (Anova) e nos modelos significativos pelo
teste F, readlizada a comparacdo de médias pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.
O peso do hectolitro dos trigos analisados indica que duas amostras sdo tipo 1 (Rubi e
Fundacep 51), um tipo 2 (Fundacep 30) e um tipo 3 (BRS 179). Os valores de proteina bruta,
de rendimento de farinha de quebra e de forca gera do gliten dos trigos analisados
apresentaram correlacdo com a qualidade de uso final da farinha. A forca geral do gliten e a
estabilidade aumentaram com o periodo de maturacdo do trigo, sendo que os genétipos de
trigo BRS 179 e Fundacep 51 passaram da classe brando para pdo e Rubi de p&do para
melhorador, indicando melhoria no valor tecnol égico e comercial.

Palavras-chave: Triticum aestivum, pos-colheita, aveografia, farinografia.

1 INTRODUCAO

O trigo é de grande importancia para a economia brasileira, devido ao elevado
consumo de seus derivados, principamente pdo, macarréo e biscoitos (CARNEIRO et al.
2005). Os principais aspectos que devem ser considerados no armazenamento de trigo, uma
vez limpo e seco, sdo umidade e temperatura de armazenamento, ocorréncia de pragas e
fungos, que danificam os gréos e alteram a qualidade tecnoldgica da farinha, dificultando a
comercializacdo (KOCH et al., 2006).

Carneiro et a. (2005), estudando ainfluéncia da época de colheita, secagem artificial e
periodo de armazenamento na qualidade de gréos de trigo comum e duro, verificaram que a
antecipacdo da colheita e da secagem ndo afetou a qualidade dos grédos e, com a
armazenagem, ocorreu aumento da forca geral de gluten e reducéo na atividade amilolitica da
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farinha do trigo. A melhor qualidade da farinha de trigo armazenado por oito meses pode estar
relacionada as modificagbes bioquimicas, com ateracdo da qualidade tecnol 6gica do gréo.

E bem conhecido que, sob condicBes ideais de armazenamento, a farinha de trigo
mantém sua funcionalidade por vérios meses. Contudo, alta temperatura, como as que
ocorrem freqlientemente em paises tropicais durante o verdo, a deterioracdo € acelerada.
Cenkowski et al. (2000), estudando o efeito da temperatura de armazenamento nas
propriedades reoldgicas da farinha de trigo compactada, verificaram através de andlises de
alveografia que a oxidacdo € af etada pela temperatura de armazenamento da farinha.

Conforme Hruskova e Machova (2003), as propriedades da farinha mudam durante o
processo de maturacdo, com inicio em trés a quatro dias apds a moagem e término em
aproximadamente trés semanas. O tempo de maturagdo é importante para definir a étima
qualidade de panificacdo da farinha, embora esse periodo seja afetado por muitos fatores que
dependem tanto das caracteristicas da farinha quanto das condigdes ambientais de
armazenamento. As caracteristicas alveograficas indicaram melhoria nas propriedades de
panificacdo da farinha em funcdo do tempo e das condi¢des de armazenamento.

O objetivo do trabalho foi estudar o efeito do periodo de maturacéo pos-colheita de
gréos nas propriedades reol6gicas da farinha, avaliado através das determinagdes de peso do
hectolitro, peso de mil gréos, grau de extracdo, proteinas, cinzas, umidade, nimero de queda,
alveografia e farinografia nos genétipos de trigo BRS 179, Rubi, Fundacep 30, Fundacep 51.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

Gréos de trigo de amostras dos gendtipos BRS 179, Rubi, Fundacep 30 e Fundacep
51, safra 2006/2007, foram colhidos com colhedora automotriz, pré-limpos em méquina de ar
e peneiras e secos em secador continuo. Os gréos de trigo foram armazenados em sacos de
papel kraft de 10 kg, em ambiente com temperatura de 22 °C e umidade relativa do ar de 70%.
Cada tratamento foi composto por um genétipo e as avaliagdes de peso do hectolitro, peso de
mil gréos, grau de extragdo, proteinas, cinzas e umidade foram realizadas |ogo ap0s a secagem
do trigo; as avaliagcdes de alveografia e farinografia foram determinadas nos tempos de 0O, 15,
30, 60 e 90 dias de maturagao.

As caracteristicas viscoel asticas da farinha de trigo foram determinadas em alvedgrafo
Chopin, utilizando o método n° 54-30 da AACC (1995). As caracteristicas de mistura da
massa foram determinadas em aparelho promilografo realizadas de acordo com as
recomendacdes do manual do aparelho (PROMY LOGRAPH, 2001).

Os resultados foram analisados pelo emprego da analise de variancia (Anova) e nos
model os significativos pelo teste F, realizada a comparagdo multipla de médias pelo emprego
do teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

2.2 Resultados e discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de umidade do grdo, peso do hectolitro
(PH), peso de mil gréos (PMG), extragdo de farinha, farinha de quebra, umidade, cinzas e
proteina bruta da farinha de trigo de amostras de gréos dos gendtipos BRS 179, Rubi,
Fundacep 30 e Fundacep 51. O peso do hectolitro dos trigos analisados indica que duas
amostras sdo tipo 1 (Rubi e Fundacep 51), um tipo 2 (Fundacep 30) e um tipo 3 (BRS 179). O
peso de mil gréos (PMG) variou significativamente entre as amostras analisadas, com valor de
32,51 g em média. O grau de extracdo da farinha variou entre 61,85% e 66,23%, sendo
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significativamente superior nos cultivares Fundacep 30 e Fundacep 51. O valor de rendimento
de farinha de quebra variou entre 15,74% e 29,44%, sendo significativamente inferior para o
cultivar Rubi, em raz&o da maior dureza do gréo. O nimero de queda das amostras de farinha
de trigo apresentou valores médios entre 348 e 465 segundos, sendo significativamente
superior o cultivar Rubi. O teor de cinzas variou entre 0,48% e 0,75% estimado em base seca,
sendo encontrado maior valor no gendtipo Fundacep 30, e sem variar significativamente entre
0os demais cultivares estudados. A proteina bruta variou de 11,42% a 12,67%, valores

expressos em base seca.

Tabela 1 - Umidade do gréo, peso do hectolitro (PH), peso de mil gréos (PMG), extracéo de farinha, farinha de
quebra, niumero de queda (NQ), umidade, cinzas e proteina bruta da farinha de trigo de amostras de gréos dos
gendtipos BRS 179, Rubi, Fundacep 30 e Fundacep 51. Passo Fundo - RS, 2007

Determinagéo BRS 179 Rubi Fundacep 30  Fundacep 51
Umidade do gréo (%) 10,51 b 995b 10,40 b 11,18a
PH (kg hi™) 74,3d 78,65b 76,18c 80,13a
PMG (0) 31,12c 26,87d 33,62b 38,46a
Extracéo de farinha (%) 61,85b 62,05b 66,23a 65,74a
Farinha de quebra (%) 29,442 15,74d 22,22b 19,31c
Umidade dafarinha (%) 15,08b 16,40a 14,90c 14,84c
Cinzas (%) 0,51b 0,48b 0,75a 0,55b
Proteina bruta (%) 11,42c 12,57a 12,67a 12,08b

! Médias seguidas das mesmas letras na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

A aveografia € um teste reoldgico usado em vérios paises para a determinagdo de
caracteristicas qualitativas da farinha através dos parametros forca geral do glaten (W x 10~
*J), relacdo easticidade e extensibilidade (P/L) e indice de elasticidade (IE). O W, obtido
através da medida da area da curva do alveograma, aumentou em todos o0s genotipos de trigo
estudados o tempo de maturagéo do gréo (Figura 1).

y =-0,031X’ + 3,0741x + 278,77
R’=0,8539
y =0,5339% + 187,58
R*=06735
Yy =-0,0089%" +1,11x + 156,32]

Forgageral do gldten
(Wx 10-4 )

R’ =0,7156
¥ =04925x + 145,99
R*=0,7308

Tempo (dias)

®BRS 179 W Rubi A Fundacep 30 X Fundacep 51

Figura 1 - Forca geral do gltten (W x 10 J) da farinha de trigo dos genétipos BRS 179, Rubi, Fundacep 30 e
Fundacep 51, durante 90 dias de maturacéo do gréo

Na colheita, os gendtipos de trigo BRS 179, Fundacep 51 e Rubi foram classificados
como brando, brando e pdo (BRASIL, 2001), passando para pao, pao e melhorador apos o
periodo de noventa dias de maturacéo do gréo de trigo. Isto mostra aimportancia de realizar a
maturacdo do trigo antes da moagem visando a melhoria da qualidade para a utilizagdo
final.Os resultados deste trabalho estdo em acordo com os de Carneiro et al. (2005), que
observaram aumento do valor de W em todos os tratamentos estudados com o aumento do
tempo de armazenagem de trigo.
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A farinografia € um dos mais completos e sensivels testes para a avaliacdo da
qualidade de mistura da massa de farinha de trigo. As avaliacBes de farinografia, com base no
tempo de estabilidade, mostram que somente os gendtipos Rubi e Fundacep 51 apresentaram
model os de regressao significativos. A equacdo de melhor gjuste foi obtida no genétipo Rubi,
com coeficiente de determinacdo de 0,82. Neste gendtipo também foram verificados os
maiores valores para estabilidade, seguido de Fundacep 30.

y = 0,0414x + 20,586
R*=08276

Estabilidade (E)

y =-0,0105x + 3,9591
R*=0,7178

Tempo (dias)

‘ ®BRS 179 MRubi A Fundacep 30 X Fundacep 51 ‘

Figura 2 - Estabilidade da farinha (E) da farinha de trigo dos gendtipos BRS 179, Rubi, Fundacep 30 e
Fundacep 51, durante 90 dias de maturagéo do gréo

3 CONCLUSAO

Os valores de proteina bruta, rendimento de farinha de quebra e forca geral do gluten
(W x 10 ™J) dos genétipos de trigo estudados apresentaram correlagdo com a qualidade de uso
final da farinha. A forca geral do gluten e a estabilidade aumentaram com o tempo de
maturacdo. Os gendtipos de trigo BRS 179 e Fundacep 51 passaram da classe brando para
pdo, ao passo que Rubi de pdo para melhorador, indicando maior valor tecnologico e
comercial com a maturagdo dos gréos pelo periodo de noventa dias.
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