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RESUMO

Existe uma demanda crescente por alimentos funisiacoatendo fibras, principalmente por produtos
de panificacdo utilizando farinha de trigo integdEvido aos beneficios a salde, como diminui¢do do
risco de alguns tipos de cancer, doencas cardiolaes, diverticulares e problemas relacionados a
obesidade. No entanto, a farinha de trigo intgguakui uma vida de prateleira reduzida por aprasent
alta atividade enzimatica, presenca de formas pw® insetos e fungos, o que dificulta seu
armazenamento e conservacdo. A aplicacdo de radigag@a pode ser uma alternativa para a
conservagdo e manutencao da qualidade desta fanolentanto os efeitos na qualidade tecnoldgica
da farinha de trigo para a producédo de pées, @rmaico estudado. Este trabalho objetivou avaliar o
efeito da utilizacdo de farinha de trigo integmnahdiada sob diferentes doses e do seu tempo de
armazenamento no volume especifico de paes de fatagais. A farinha de trigo foi submetida, as
seguintes doses: 0,0 kGy (controle); 0,5 kGy; G¥;K,5 kGy; 3,5 kGy e 4,5 kGy. Apés a aplicacao
das doses, as amostras foram armazenadas em totegigo da luz e umidade, com temperatura
ambiente e utilizadas mensalmente na elaboracdpdds de forma integrais, sendo estes
caracterizados quanto as alteracdes no volume ispedOs resultados demonstraram que a
utilizacdo de farinha de trigo integral irradiadaelaboracéo de p&es de forma resulta em reducéo do
volume especifico e diminui a qualidade dos paawis esta reducdo proporcional a dose de radiacéo
gama utilizada e ao tempo de armazenamento.

Palavras-chave:Pao de forma, radiagcdo gama, farinha de triggiate
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1 INTRODUCAO

Os paes contendo graos integrais, multi-gréaos resutgredientes funcionais estao se
tornando muito importantes na industria de pargica devido ao aumento da
conscientizacdo de um estilo de vida saudavel (MINRZ004).

No entanto, a utilizacdo de farinha de trigo indgainda apresenta dificuldades
relacionadas a sua conservacdo e manutencdo ddageabevido & presenca de enzimas
lipoliticas e acdo de insetos e microorganismogides demonstram que o armazenamento
da farinha de trigo integral resulta em alteracfias suas caracteristicas nutricionais e
tecnologicas, reduzindo a qualidade de panificagéolongo de seu armazenamento
(REHMAN, 2008).

Estudos demonstram que a aplicacdo de radiacdo gaomaa alternativa para a
conservacao de diversos tipos de alimentos. Seto efe da através da descontaminacao
microbiana e desinfestacdo de insetos, podendditsitbs uso de fumigantes e conservantes
em alimentos (AGUNDEZ-ARVIZU et al., 2006).

Este trabalho objetivou avaliar o efeito da utg@a de farinha de trigo integral
irradiada sob diferentes doses e do seu tempomdazanamento no volume especifico de

paes de forma integrais.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A farinha de trigo integral (obtida por moagem emoinho de pedra, adquirida
diretamente do fabricante) foi acondicionada heicastente em embalagens de polietileno
de alta densidade e enviada para Empresa BrasleirRadiacbes — Embrarad (Cotia/SP) para
aplicacdo dos tratamentos. Foram utilizadas nesdtel@ as seguintes doses: controle (sem
tratamento); 0,5 kGy; 1,5 kGy; 2,5 kGy; 3,5 kGy ,& 4Gy, estabelecidas de acordo com
dados da literatura (SILVA, 2003) e condi¢Bes ogierais da empresa irradiadora. Apos a
aplicacado das doses, as amostras foram armazeeadbixcal protegido da luz e umidade,

com temperatura ambiente e utilizadas mensalmengétaboracdo de paes de forma integrais.
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Os pées de forma foram elaborados de acordo comufacdo descrita em Silva
(2007) e produzidos na planta piloto de panificad@oDepartamento de Tecnologia de
Alimentos (DTA), da Faculdade de Engenharia de Ahitos (FEA) — Unicamp. O preparo
dos pdes consistiu na adicdo dos ingredientes saeina HYPPOLITO automética espiral
HAE10, homogeneizacdo na velocidade lenta, e adi@gde® poucos, de agua gelada. Os
ingredientes foram misturados na velocidade rapata a formacdo da massa (até atingir o
ponto de véu). Realizou-se o descanso da massaoximadamente 10 minutos, e
posteriormente, a divisdo em partes de 400 g. Aetaddra HYPPOLITO auxiliou na
modelagem dos pées, que foram em seguida coloesddsrmas de folha galvanizada de
ferro (22 x 11 cm) e em camara de fermentacdo MAQKHs condicbes de 30°C e 80% de
umidade relativa, por 1 hora e 40 minutos. O fameao foi realizado em forno HYPO, a
160°C por 40 minutos, e apos 1 hora de resfriamest@édes foram embalados em sacos
plasticos e armazenados a temperatura ambienderesdizacao das analises.

O volume especifico foi determinado através do detie deslocamento de sementes
de painco, de acordo com o método n° 72-10 da AAZIDO). O volume especifico foi
calculado pela relagcdo entre o volume do pao as@atlp e sua massa (g), obtida pelo
emprego de balan¢a semi analitica.

Os resultados foram analisados através da andisarncia (ANOVA) e teste de

Tukey, utilizando o programa Statistica (2000).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo descritos dos dados refereateslame especifico dos paes, onde
se observa o efeito deletério da radiacdo gamae solgualidade tecnolédgica da farinha de
trigo integral para a producéo de péaes de fornsvédrda reducdo do volume em funcéo da

dose aplicada e em alguns casos em funcao do téengenazenamento.
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Tabela 1 — Volume especifico (&mi') dos paes elaborados com farinha de trigo integral

irradiada em diferentes doses

Doses de radiacdo gama (kGy)
Més

0 0,5 15 2,5 3,5 4,5

0 5,03+0,17Aa4,12+0,07Ab3,63+0,04Ac3,74+0,11Ac 3,57+0,19Ac 4,03+0,06Ab
1 4,74+0,12Aa3,45+1,15Bb 3,08+0,08Bc 3,47+0,04Ab3,52+0,04Ab 3,52+0,07Bc

2 4,44+0,10Aa3,21+0,09Bb2,54+0,08Cc2,83+0,17Bc 3,19+0,08Bbc3,36+0,25Bb

Cada valor representa a meédia de trés repeticdes\to padréo; valores seguidos da mesma
letra maiuscula na mesma coluna e da mesma letmdsmila na mesma linha ndo séo
estatisticamente diferentes<(p05).

No més 0, foi observado o menor volume no paooetamlm com farinha integral
irradiada com 3,5 kGy, com uma redugéo de 29% ¢made ao pao elaborado com a farinha
controle, enquanto o menor efeito na reducdo domelfoi observado nos paes elaborados
com farinha integral irradiada com 0,5 kGy, com uegucéao de 18%.

O volume também reduziu em funcdo do tempo de anzemento das farinhas
irradiadas. O mesmo comportamento ndo ocorreu compaes elaborados com a farinha
controle, em que ndo houve diferenca estatistite es meses.

Estes fatos podem ter ocorrido em funcdo da med#dic das propriedades reologicas
ocorridas devido a aplicacéo de radiacdo gamaziedin o indice de gluten e sua qualidade e
modificando o perfil de viscosidade do amido, if@endo no volume final do produto, como
ja foi observado por outros autores (CURIC et24lQ1).

Urbain (1986) encontrou variacdo no volume espaxifios paes somente quando as
doses foram superiores a 5 kGy, a partir da gquakeimecou a diminuir gradualmente. A
perda de volume chegou a 15 % quando as dosesrahegab kGy. Silva (2003) verificou
um decréscimo de 30,55% no volume do péo produzido farinhas irradiadas com doses
entre 0 e 6 kGy.
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3 CONCLUSAO

A utilizacdo de farinha de trigo integral irradiada elaboracdo de paes de forma
resulta em pées de baixa qualidade, observadaatda/reducao do seu volume especifico.

A reducéo da qualidade da farinha de trigo integrata elaboracdo de péo de forma,
foi proporcional a dose de radiacdo gama utilizada tempo de armazenamento.

O tempo de armazenamento da farinha de trigo mltesfeta suas caracteristicas

tecnoldgicas, interferindo diretamente na qualidémepaes de forma.

REFERENCIAS

AACC - Approved methods of the American AssociatbiCereal Chemists, 92 edicéo, v. | e
v. Il, St Paul, MN, USA: The Association, 1995.

AGUNDEZ-ARVIZU, Z.; FERNANDEZ-RAMIREZ, M.V.; ARCE-©RRALES, M.E;
CRUZ-ZARAGOZA, E.; MELENDREZ, R.; CHRENOV, V.; BARBZA-FLORES, M.
Gamma radiation effects on commercial Mexican Bmea#ting wheat flour. Nuclear
Instruments and Methods in Physics Research, v.[2485 — 458, 2006.

CURIC, D.;KARLOVIC, D.; TUSAK, D.; PETROVIC, B.; DGUM, J. Gluten as a standard
of wheat flour quality. Food Technol. Biotechnal 39, n.4, p. 353 — 361, 2001.

MARTIN, P. Controlling the bread making procesdbe: role of bubbles in bread. Cereal
Foods World, v. 49, p. 72 — 75, 2004.

REHMAN, Z.U. Storage effects on nutritional qualitiycommonly consumed cereals. Food
Chemistry, v. 95, p. 53 — 57, 2006.

SILVA, C.B. Efeito da adicao de xilanase, glicogé&dase e acido ascorbico na qualidade do
pao de forma de farinha de trigo de grao inteid®@72 168 p. Dissertacdo (Mestrado em
Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Engenlagrialimentos, Universidade Estadual
de Campinas. Campinas/SP.

SILVA, R.C. Qualidade tecnoldgica e estabilidadalativa de farinha de trigo e fuba
irradiados. 2003. 107 p. Dissertacao (Mestrado &ndia e Tecnologia de Alimentos) —
Escola Superior de Agricultutauiz de QueirozUniversidade de S&o Paulo, Piracicaba/SP.

URBAIN, W.M. Biological effects of ionizing radiain. In: Food irradiation. Orlando:
Academic Press, 1986. p.52 — 55, 74-78.



