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RESUMO

SILVA, Lucas Pirini. Qualidade de farinhas de trigo obtidas em moinho industrial
e experimental. 2018. 30 f. Trabalho de Conclus&o do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do Departamento Académico de Tecnologia em Alimentos
— DAALM - Universidade Tecnolégica Federal do Parana. Ponta Grossa, 2018.

O trigo € um dos mais nobres itens alimenticios e responde atualmente por cerca de
30% da producéo global de grédos. O tipo de moinho exerce grande influéncia na
qualidade da farinha obtida. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade de farinhas de trigo obtidas em moinho industrial. Foram coletadas no
moinho industrial graos de trigo, amostras de farinha comum e farinha especial, trés
vezes ao dia, durante trés dias, e levadas até o laboratério para realizacdo das
analises. Apdés obter as farinhas da moagem industrial e experimental, foram
realizadas analises comparativas de cor e gluten da farinha especial e farinha comum.
Como também foram realizadas as mesmas analises utilizando a mistura das farinhas
especial e comum da moagem experimental e industrial, utilizando sempre como base
de umidade 14%, em seguida constituir a farinha inteira e realizar as mesmas analises.
No estudo realizado foi observado diferencas significativas nos resultados de cor e
gluten. Porém, nas fracdes de farinha especial os valores ficaram bem proximos entre
as diferentes moagens, desta forma nao apresentando diferenga significativa no valor
de glaten.

Palavras-chave: Glaten. Farinha. Moagem. Moagem experimental.



ABSTRACT

SILVA, Lucas Pirini. Quality of wheat flour obtained in an industrial and
experimental mill. 2018. 30 f. Conclusion Paper of the Superior Course of Food
Technology of the Academic Department of Food Technology - DAALM - Universidade
Tecnoldgica Federal do Paran&. Ponta Grossa, 2018.

Wheat is one of the noblest food items and currently accounts for about 30% of global
grain production. The type of mill exerts a great influence on the quality of the flour
obtained. The present work had as objective to evaluate the quality of wheat flour
obtained in an industrial mill. Wheat grains, samples of common flour and special flour
were collected at the industrial mill three times a day for three days and then taken to
the laboratory for analysis. After obtaining the flours of the industrial and experimental
grinding, comparative analyzes of color and gluten of the special flour and common
flour were carried out. As the same analyzes were also carried out using the special
and common flour mixture of the experimental and industrial grinding, always using as
a basis of humidity 14%, then make the whole flour and carry out the same analyzes.
In the study, significant differences in color and gluten results were observed.
However, in the fractions of special flour the values were very close between the
different grindings, thus not presenting significant difference in the value of gluten.

Keywords: Gluten. Flour. Milling. Experimental grinding.
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1 INTRODUCAO

O trigo € um cereal amilaceo, presente na alimentacdo humana desde os
primérdios da civilizacdo. Os seus grdos eram triturados com pedacgos de rochas
misturados com outros alimentos e consumidos como uma espécie de papa
(ABITRIGO, 2018).

No Brasil, o trigo chegou em meados do ano de 1534, mas seu cultivo foi
dificultado pelo clima quente. Em larga escala somente comecgou na década de 40,
nos estados do Rio Grande do Sul e Paran4, principais produtores nacionais. No pais,
o consumo de farinha de trigo para uso domeéstico é aproximadamente de 13,83%;
para massas 14,44 %; biscoitos 9,98 %; panificacdo 54,23 % e outros segmentos
7,51% (ABITRIGO, 2018).

O gréo de trigo € um cereal constituido basicamente de trés estruturas:
pericarpo, endosperma e gérmen. O pericarpo ou casca (farelo) corresponde de 14 a
18% e é constituido de fibras e minerais, sendo utilizado principalmente para nutricao
animal. O gérmen detém de 2 - 3% da massa do grdo, corresponde a estrutura
embriondria da planta. Rico em lipideos, agucares e minerais. O endosperma
representa de 82 - 84% da massa do gréo, € a farinha de trigo propriamente dita.
Constitui-se basicamente de proteinas e amido (ORTOLAN, 2006).

Durante o processamento do grao de trigo separe-se o endosperma do farelo,
pra tal o grao deve ser submetido a umidificacdo seguida de repouso, o qual é
determinado pela dureza do grao. Esse processo tem a finalidade de tornar o farelo
flexivel e friavel, possibilitando a retirada de farinha, que fica agregada ao mesmo
através do processo de moagem (ORTOLAN, 2006).

Para separar o endosperma da casca podem ser utilizados rolos de moagem
em bancos de cilindros, seguidos de uma peneiragdo em peneiradores planos
ou plansifters. Os graos passam diversas vezes pelos rolos até a separacdo completa
(SCORSATTO, 2018).

Para os graos inteiros ou com grande quantidade de farelo agregado
utilizamos rolos raiados. Durante a primeiras passagens pelos rolos raiados, ha
geracdo de sémolas, ou particulas de endosperma, que variam de 200 a
1000 microns de tamanho; abaixo dessa escala, o produto classifica-se como farinha

e, acima, retorna novamente ao banco de cilindro para posterior moagem, seguida de


http://pt.wikipedia.org/wiki/Farelo
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Plansifter&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=S%C3%AAmolas&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=M%C3%ADcrons&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Banco_de_cilindro&action=edit&redlink=1
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peneiracdo. Assim sucessivamente, até que se retire todo o endosperma agregado ao
farelo (SCORSATTO, 2018).

O grande desafio da industria moageira € manter os parametros de qualidade
da farinha, tais como cor, teor e qualidade das proteinas formadoras de glaten. A
avaliacao do teor de gluten permite obter uma estimativa da qualidade e quantidade
de proteina, sendo estas proteinas as gluteninas, gliadinas, albuminas e globulinas
(ZARDO, 2010).

Neste contexto, este trabalho de concluséo de curso visa responder a
seguinte problematica: existe diferenca significativa nos resultados de cor e gluten,
guando a mesma farinha é moida em moinho experimental e moinho industrial?

Desta forma o objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia da moagem
industrial e experimental na cor e teor de gluten da farinha de trigo comum, especial e
inteira. Para constatar com autenticidade o quao significativo e qual sdo esses valores,
para gue possamos trabalhar em cima dos resultados e passar para os clientes uma
prévia proxima através da moagem experimental em comparacdo com a moagem

industrial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade de farinhas de trigo obtidas em moinho industrial e

experimental.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar e comparar o rendimento da moagem industrial e experimental;
e Avaliar a cor e gluten das diferentes fracbes das moagens;
e Comparar valores das analises de cor e gluten da moagem industrial e

moagem experimental estatisticamente.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 DEFINICAO DA FARINHA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA (1978) define farinha de
trigo como o produto obtido da moagem especifica do cereal Triticum vulgaris,
responsavel pelo fornecimento de “farinha” ou “farinha de trigo”. Dentre as
particularidades da farinha de trigo, o 6rgao define que a farinha de trigo precisa ser
produzida a partir de grdos de trigo sdos e limpos, isentos de matéria terrosa e em
ideal estado de conservacao, ndo podendo estar Umida, fermentada nem rancosa. Os
termos sémola e semolina podem ser utilizados para outros grdos de vegetais,
devendo constar da designacdo do produto, o vegetal de origem. As sémolas e
semolinas, quando armazenadas por muito tempo, podem ocorrer origem a certa
quantia de farinha (ANVISA).

A ANVISA classifica a farinha conforme o teor total de cinzas minerais seca e
o percentual de extracdo conforme descrito abaixo:

e Farinha integral - produto produzido a partir do cereal limpo com uma

extragcdo maxima de 95%;

e Farinha especial ou de primeira - produto obtido a partir do cereal limpo,
desgerminado, com uma extracdo maxima de 20%;

e Farinha comum - produto obtido a partir do cereal limpo, desgerminado,
com uma extracdo maxima de 78% ou com extracdo de 58%, depois da
separacao dos 20% correspondentes a farinha de primeira. A farinha de
trigo comum, por definicdo do Governo Federal, para fins de panificacéo,
pode ser inserida de farinhas de demais principios;

e Sémola - produto produzido pela trituracdo do trigo limpo e desgerminado,
abrangendo particulas que passem pela peneira n°® 20 e sejam retidas pela
peneira n° O;

e Semolina - produto obtido pela trituracdo do trigo limpo e desgerminado,
abrangendo particulas que passam pela peneira n° 40 e sejam retidas pela
peneira n° 60.
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Por fim a ANVISA define as caracteristicas sensoriais ou organolépticas da
farinha de trigo como sendo um produto, com aspecto de po6 fino branco ou vagamente

marrom, cor ligeiramente amarelada escura, com cheiro e sabor proprios.

3.2 PROCESSAMENTO DO TRIGO

O trigo, ao passar pelo processo de moagem, € remodelado nos produtos:
farinha, farelo e gérmen. Estes, por sua vez, sdo apontados como matérias-primas
das industrias de panificacdo, massas alimenticias, biscoitos e outros. A farinha é
usada na producéo de paes, de massas e biscoitos, além disso participa de inUmeras
formulacdes industriais como na fabricacdo de cola. O farelo é empregado como
ingrediente nas fabricas de racdes animais, € utilizado como complemento vitaminico
e provedor de fibras em alimentos dietéticos e cereais matinais. O gérmen de trigo é
consumido em grande parte pela industria farmacéutica, onde séo extraidos o 6leo e
um rico complexo vitaminico; também é utilizado em fabricas de racBes para animais
e como complemento dietético (GUARIENTI, 1996).

Os graos de trigo sédo espécies de gramineas do género Triticum, possuem
em torno de 30 grdos com modificacdes genéticas, dos quais apenas trés sao
comercializados: Triticum aestivum, Triticum durum e Triticum compactum. A primeira
espécie corresponde a cerca de 80% da producdao mundial de trigo, sendo adequada
a panificacao, enquanto que a segunda € utilizada em massas e macarrao e a ultima,
por possuir pouco gliten, é utilizada na fabricacédo de biscoitos (MINISTERIO DA
FAZENDA, 2011).

Os graos sdo basicamente compostos de endosperma (camada interna do
gréo), casca (ou farelo - camada externa do gréo) e germe (embrido) (MINISTERIO
DA FAZENDA, 2011), conforme Figura 1.
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Figura 1- Composicao do gréo de trigo
Célulado endosperma

Camada aleurona
Célula aleurona
Epiderme
Hipoderme

Camada intermediaria
Células tubulares
Testa

Camada hialina

Endosperma

Fonte: Agrolink (2018).

3.2.1 Etapas do Processamento do Trigo

A farinha é uma das matérias primas extraidas do trigo ap6s o seu

processamento. O processo de obtencéo da farinha de trigo segue um fluxograma que
esta representado na Figura 2.
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Figura 2 — Etapas do processamento de trigo

Recepe 30

Retirada de impurezas -

Adigdo de dqua Retirada de impurazas

Adigdo de dgua Retirada de impurezas

Silos de Farinha | Slos de Farelo |

Envase
E

Fonte: Processo de obtencéo de farinha de trigo (UFRGS, 2007)

Conforme EL-Dash ([s.d]) o processamento do gréo de trigo para obtencéo de
farinha é realizado através da moagem dos graos, a qual € formada por certos
estagios, sdo eles:

3.2.1.1 Recepgédo e Armazenamento do trigo

A recepc¢do e o armazenamento de graos sado compostos pelas atividades de

recebimento, pesagem, pré-limpeza e combinacédo de diversos tipos de trigo.

3.2.1.2 Limpeza

O objetivo da limpeza € excluir da massa do trigo todas as matérias estranhas,

utilizando multiplos tipos de equipamentos (VIALANES, 2005).
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3.2.1.3 Condicionamento do trigo

O condicionamento consiste no ajuste do conteddo de umidade para tornar o
farelo mais flexivel durante a moagem e o endosperma friavel, melhorarando a
eficiéncia de extragdo da farinha. No Brasil utiliza-se teor de umidade para o
condicionamento do trigo de 15 a 15,8% (HOSENEY, 1998; POSNER; HIBBS, 1999).

O condicionamento é realizado em duas fases: a primeira consiste na adicédo
de agua ao trigo e a mistura € continuamente agitada até o trigo alcancar o teor de
umidade de 15 - 17%. Posteriormente, deve haver um descanso de 6 a 36 h em silos,
promovendo a penetracdo da agua no interior do grdo. O tempo de condicionamento
dependera da avaliacdo do tipo de trigo. O grdo mais duro devera ser mantido por
mais tempo no silo para melhor absorver a agua adicionada (EL-DASH, [s.d]).

No periodo em que o grdo umidificado repousa nos silos, hd uma lenta
migracdo de agua do pericarpo, para o endosperma. Este processo é finalizado
guando o pericarpo e 0 endosperma possuirem guase a mesma proporcéo de agua
(RESTIVO, 2001).

3.2.1.4 Moagem

Denomina-se moagem de trigo o processo de retirada do endosperma
ou farinha do gréo de trigo.

A moagem do trigo teve inicio com golpes de pedras (dai a definicdo de Idade
da Pedra) e em sequéncia desenvolveu para o de pedra movida por animais, em
seguida para os movidos pela agua e para os moinhos de vento. Apenas em 1784,
surgiram os moinhos movidos a vapor, apenas em 1881, ocorreu a invencao dos
cilindros, os quais sdo usados atualmente. Sendo assim, este processo segue se
aperfeicoando desde a Idade da Pedra, com o objetivo de gerar as melhores técnicas
para a segregacdo do endosperma amildceo dos outros constituintes do gréo
(CARVALHO JUNIOR, 1999; CAFE et al, 2003).

3.2.1.5 Moagem Industrial

Realizado por rolos de cilindros raiados e lisos, sassores e plansifters. Os

bancos de cilindros sdo os essenciais dentro de um diagrama de moagem de trigo,


http://pt.wikipedia.org/wiki/Farinha
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isto porque este equipamento abre o grado e concede o endosperma para ser reduzido
a granulometria de farinha. Os rolos raiados apresentam ranhuras, e além de abertura
do grdo, sdo responsaveis por retirar o endosperma ainda aderido a casca nos
estagios posteriores a abertura do gréo. Os rolos lisos diminuem a granulometria do
endosperma a farinha. Entre o estagio de moagem em banco de cilindro e o
subsequente, € necessario a segmentacao dos produtos com fundamento em sua
granulometria (farinha comum e farinha especial), esta atividade €& feita nos
peneiradores denominados de plansifters. A aceleracdo do material em contato com
a tela, a relacdo da quantia de produto a ser peneirado e a superficie de peneiragéao,
a abertura da tela, a quantidade de telas usadas para a peneiracdo, a granulometria
do material e a sua forma, e a relacdo da umidade relativa e a temperatura no nicleo
do maquinario sdo aspectos determinantes para o processo de peneiracao

(ABITRIGO, 2005).

3.2.1.6 Moagem Experimental

Ja a moagem experimental do trigo € um mecanismo aplicado pelos moinhos,
com o proposito de simular o processo de moagem industrial, utilizando pouca
guantidade de trigo, para adquirir informacdes técnicas sobre o gréo, e antecipar como
sera seu desempenho ao longo do processo e o aproveitamento de farinha. Os
resultados das andlises das farinhas obtidas neste processo sdo determinantes na
decisdo da compra do gréo de trigo (POSNER; HIBBS, 1997; RASPER; WALKER,
2000).

O moinho Brabender Quadrumat Sénior € um moinho laboratorial automatico
com suporte no principio de quatro rolos. Neste moinho séo usadas duas unidades de
moagem, com quatro rolos cada, sendo elas: sistema de quebra e sistema de reducéo.
Os produtos da moagem séo, entéo, divididos em uma gama de peneiras sobrepostas,
tendo trés peneiras para quebra e trés peneiras para reducdo. As particulas
intermediarias obtidas no sistema de quebra séo conduzidas até o sistema de reducao
atravées de uma rosca de transportes (POSNER; HIBBS, 1997).

Na Figura 3, mostra-se o processo de moagem experimental, em moinho
Brabender Quadrumat Sénior, no qual sdo obtidas 4 fragbes de trigo, que séo
identificadas de acordo com o porte de suas particulas em: farelo, remoido, farinha

comum e farinha de especial.
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Figura 3 — Esquema de moagem de graos de trigo em moinho Quadrumat Sénior, da marca
Brabender

Sistema de quebra Sistema de reducao

e 530 4 ? 265 ym P
' 2
155 ym B 155 ym 3
1 I .
155 ym 12 I 195 ym s v
I 13l [ 6 I
L ] l ]

Farelo Farinha de quebra Farinha de redugao Farelinho

Fonte: (BRABENDER, 2018)

3.2.1.7 Estocagem e embalagem da Farinha

As farinhas de trigo em geral sdo estocadas pelos moinhos em silos e em
seguida embaladas em sacos de 50 kg até 1 kg e em alguns moinhos, a granel
(EL-DASH, [s.d]).

3.3 GLUTEN

O gluten é constituido pelas fracdes hidratadas de gliadinas e gluteninas e
pelo residuo protéico. As gliadinas conferem extensibilidade e as gluteninas é o
residuo protéico, que proporciona elasticidade a massa (UFRGS, 2018).

De acordo com Nunes et al (2006) o gluten é formado quando a farinha de
trigo misturada a agua sofre a acdo de um trabalho mecéanico a medida que a agua
comecga a interagir com as proteinas insoluveis da farinha de trigo (glutenina e

gliadina). O glaten é responsavel pela estrutura do pao, formando uma rede elastica
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e continua que retém o gas carbdnico liberado durante o processo de fermentacao da
massa pelas leveduras, permitindo assim, sua expansao (MANDARINO, 1994).

As gliadinas sao proteinas de cadeia simples, extremamente pegajosas,
responsaveis pela consisténcia e viscosidade da massa, apresentando pouca
resisténcia a extensao. As gluteninas, por sua vez, apresentam cadeias ramificadas,

sendo responsaveis pela extensibilidade da massa (GERMANI, 2008).
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4 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Moinho BUNGE, situado na BR-376 -
Cara-Cara, no municipio de Ponta Grossa, Parana, no periodo de maio a junho de
2018.

Foram realizadas coletas no moinho industrial durante trés dias as 09,12 e
15h, de aproximadamente 2kg de grao de trigo da passagem T1 (umidificado), 1kg de
farinha comum e 1kg de farinha especial, sempre verificando e anotando extragéo da
moagem industrial. Apés a realizacdo das coletas serem feitas, foram anotadas as
informacdes necessarias, e encaminhado as amostras até o laboratério da unidade
(Laboratorio P&D BUNGE).

Pesou-se 1,5kg do gréo de trigo da passagem T1 (umidificado), e em seguida
foi colocado no Moinho Brabender CDQ 052, utilizado para moer todas as amostras
coletadas. ApGs a moagem, separou-se a fracao de farinha comum, especial, farelo +
remoido. E entdo realizou-se o calculo da extracdo (rendimento) de farinha comum e
farinha especial e homogeneizado as amostras separadamente.

Classificou-se as amostras em industrial e experimental (moidas no
laboratorio). Foi constituida a farinha inteira (farinha comum + farinha especial).

Nas fracdes de farinha comum, especial e inteira realizou-se analises de cor
e glaten em duplicata. Utilizando sempre como base umidade 14%.

Utilizou-se a aplicacdo do teste T de Student ao nivel de 5% de significancia
(p< 0,05) pelo software SASM AGRI, para observacéo de diferencas estatisticamente
significantes entre as médias aritméticas dos resultados obtidos em dupliata,
envolvendo as amostras do moinho.

O fluxograma a seguir (Figura 3) mostra 0s passos realizados para

desenvolver o estudo aplicado neste trabalho.
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Figura 4 — Fluxograma sobre o processo realizado para o estudo.
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Fonte: Autoria Prépria (2018)

4.1 ANALISES

4.1.1 Cor (Luminosidade L)

Para analisar a cor, foi utilizado o colorimetro Minolta previamente calibrado.
e feito a leitura, na qual a amostra € posta sob a lente do equipamento que capta a
cor por reflectancia. A cor da farinha foi determinada segundo a metodologia de
triestimulos (XYZ) com o sistema CIE L* a* b*. O parametro L indica o valor da
luminosidade da amostra, onde 100% e branco absoluto e 0% preto total
(BRASIL,1996).

4.1.2 Glaten

Para a andlise do glaten, realizou-se a determinacdo do teor de gluten

conforme método 38-12 AACC (1995), por meio da lavagem de 10 gramas da farinha
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de trigo com solucédo de cloreto de sédio a 2%, utilizando-se o aparelho Glutomatic
Perten, seguido por centrifugacdo sob condi¢cdes padronizadas. O total de gluten
umido é expresso em percentual e o glaten index é expresso através da relagéo entre
o glaten que ficou retido e o gliten que passou através da peneira durante a
centrifugacéo (OLIVEIRA, 2003).

O gluten umido foi obtido em porcentagem, na base de 14% de umidade,
calculando-se a relacdo entre o peso total do gluten imido/g e 100% de umidade da
amostra, segundo AACC (1995).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A umidade do grdo foi determinada utilizando-se uma termobalanca
MOTOMCO. A umidade dos graos de trigo coletados variou entre 14,6 — 16,4%.

Das 9 amostras experimentais avaliadas no presente estudo, 1 amostra
(11,12%) apresentou teor maximo de umidade abaixo de 15%, conforme estabelecido
pela Instrucdo Normativa n° 8 de 2005 (BRASIL, 2005).

A tabela 1 esta apontando os resultados de extracdes de cada fracdo de
farinha e o rendimento total da moagem industrial e industrial, assim fazendo uma

comparacao em relacdo as diferentes moagens.

Tabela 1 — Resultado das extragdes de farinhas nas amostras da moagem industrial e

experimental.

Moagem Industrial

01/06/ 01/06/ 01/06/ 02/06/ 02/06/ 02/06/ 03/06/ 03/06/ 03/06/
Data/ 2018 2018 2018 2018 2018 2018 2018 2018 2018

Horario 09:00 12:00 15:00 09:00 12:00 15:00 09:00 12:00 15:00
FLComum- o0 7 4760 4800 4892 5024 5603 5753 5799 6963
Extracao (%)
F2Especial - 5195 3050 2083 2004 2002 2159 2190 2201 1054
Extracdo (%)
Extracéo

Farinha (%) 79,99 78,30 8054 77,96 7926 77,63 7943 79,99 80,17

*Rendimento
Total (%)

99,05 98,00 97,76 97,74 98,97 97,55 9931 99,77 99,48

Moagem Experimental

01/06/ 01/06/ 01/06/ 02/06/ 02/06/ 02/06 03/06/ 03/06/ 03/06/
Data/ 2018 2018 2018 2018 2018 /2018 2018 2018 2018

Horario 09:00 12:00 15:00 09:00 12:00 15100 09:00 12:00 15:00
FLComum- 5518 4133 3605 3758 3800 3366 3907 4000 4332
Extracdo (%)

F2Especial - o040 51656 2346 2080 2200 2066 2086 27.00 2516
Extracao (%)

Extragao 6250 6300 5952 5838 6000 5433 5993 67,00 6845

Farinha (%)
*Rendimento 100,0 100,0
Total (%) 9366 T 9800 9933 10000 9500 ™ 10000 9933

Fonte: Prdpria (2018)
* Rendimento com relagéo ao peso total do gréo, incluindo casca, farelo e gérmen.
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Na préatica, o limite de teor de extracdo é de 72 a 78%. A medida que a
qguantidade de farinha extraida do gréo do trigo aumenta, as caracteristicas quimicas
e tecnoldgicas da farinha se alteram.

Em moagem industrial, rendimentos de extragdo de farinha na faixa de 45 a
65% sao frequentemente relacionados a farinhas com baixa contaminacao por farelo,
enquanto que, extracdes entre 65 a 72% relacionam-se a altas concentracdes de
farelo na farinha (ATWELL, 2001). Desta forma podemos observar a alta concentragao
de farelo na moagem industrial.

A realizacdo da moagem experimental pela industria € um meio importante
para obtencado de informacdes sobre o rendimento de extracdo de farinha dos graos
de trigo que estdo sendo adquiridos.

Durante a moagem experimental ndo foram verificadas perdas significativas,
obtendo-se um rendimento médio de moagem de 98,92%, variando de 95,0 a 100%
(Tabela 1). Rendimentos semelhantes foram reportados por Edwards et al (2011) e
Lancova et al (2008) empregando moinho experimental Buhler (MLU-202), com média
de rendimento de 92,5% e 98%, respectivamente.

De acordo com Edwards et al (2011), essa reducdo observada é
provavelmente resultante da perda de umidade dos graos durante a moagem.

Com relacdo a extracdo da farinha experimental inteira podemos observar
valores mais baixos, quando comparadas com a extra¢ao da farinha inteira comercial.
Na tabela 1 podemos ver que a extracdo comercial varia de 77,63 a 80,54%, e a
extracdo experimental varia de 54,33 a 68,45% respectivamente.

De acordo com Germani (2008), os valores de rendimento de extracdo de
farinha de trigo obtidos em moinhos experimentais como Brabender Quadrumat
Junior, Brabender Quadrumat Sénior, tem se mostrado inferiores aos obtidos em
moinhos comerciais, o que dificulta o estabelecimento de comparacdes; no entanto,
ainda assim séo utilizados para prever as caracteristicas de moagem de diferentes
amostras de trigo.

A anadlise de cor é utilizada para a indicacao, valores de cor (L) >= 93,80
indicam que o trigo € claro, valores de cor (L) entre 93,31 e 93,79 indicam que o trigo
possui caracteristica de cor normal e valores de cor (L) <= 93,30 indicam que o trigo
€ escuro. Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados de cor, avaliados de forma
objetiva pelo Colorimetro, todas as amostras apresentaram pouca variagao quanto a

sua luminosidade indicando que as farinhas possuem coloragao branca.
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Tabela 2 — Resultado comparativo da Luminosidade (*L) entre amostras de farinha com moagem
industrial e experimental

Cor(L) Cor(L) Cor(L) Cor(L) Cor(L) Cor (L)
Moagem Moagem Moagem Moagem Moagem Moagem
Exp. Ind. Exp. Ind. Exp. Ind.
especial  especial comum  comum Inteira Inteira

Amostras

13/10/2017 - 09:00 94,30 94,25 93,02 91,83 93,57 92,38

Dia 13/10/2017 - 12:00 94,49 94,33 93,32 91,45 93,63 92,39

13/10/2017 - 15:00 94,53 93,75 93,30 91,70 93,97 92,35

17/10/2017 - 09:00 94,25 93,66 93,32 91,60 93,80 92,31

Dzia 17/10/2017 - 12:00 94,28 9353 9323 9144 93,69 92,11
17/10/2017 - 09:00 94,57 9418 9366 91,73 9416 92,31
18/10/2017 - 12:00 94,37 0404 9344 9167 93,83 92,29

D;a 18/10/2017 - 12:00 93,54 9402 9160 91,20 92,80 91,54
18/10/2017 - 09:00 93,77 9385 9262 91,33 9314 92,12

Média 9423a  939b 9306a 9155b  9362a  92,20b
F calculado 11,15 156,36 239,21

Fonte: Prépria (2018)
*Letras diferentes entre as médias dos tratamentos (experimental e industrial) para cada tipo de farinha
indicam diferenca significativamente estatistica a 5% de significancia (ANOVA). F tabelado = 4,03.

Com relacao a cor das farinhas inteiras constituidas pela soma da comum
mais especial, podemos observar conforme mostra a tabela, que a moagem
experimental apresenta valores mais altos (branca) que vao de 92,80 a 93,97%, na
moagem industrial os valores variam de 91,54 a 92,39%. Isso acontece quando
moinho industrial atinge valores maiores que o moinho experimental com relacéo a
extracdo da farinha, ou seja, 0 moinho industrial acaba “aproveitando” melhor a
extragdo do gréo, porém muitas vezes até demais, “contaminando” a farinha com
farelo, deixando a farinha industrial mais escura, e no moinho experimental gera uma
guantidade de farelo menor na farinha, deixando-a mais branca.

De acordo com os valores obtidos na analise para determinacdo do teor de
gluten (Tabela 3), a maioria das amostras apresentaram valores aproximados nas

diferentes moagens.
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Tabela 3 — Resultado das analises de gluten (%)

(;Iuten Gluten GIUten GIUten (}Iuten (;-Iuten
Umido Umido Umido Umido Umido Umido

Amostras Moagem Moagem Moage Moagem Moagem  Moagem
Exp. Ind. m EXxp. Ind. EXp. Ind.
especial  especial comum  Comum inteira Inteira
U028~ 2465 2067 2605 2670 2590 2635
Dia 01/06/.2018 - 2280 24,05 25 40 26,65 25,80 26,45

1 12:00
U8~ 2430 2485 2730 2780 2560 2640
ORO0OI8- 2495 2580 2605 2695 2635 26,80

Dia 02/06/2018 -

) 1900 25,80 2620 27,75 27,55 26,70 27,00
02/‘1%’%%18 - 2415 2460 2585 27,00 24,80 26,60
002018~ 440 2480 2595 2665 2560 2625

Dia 03/06/2018 -

; o 26,65 2655 26,75 27,30 26,60 27,95
002018~ 520 2505 2595 2805 2540 2755
Média 2480a 2517a 2634b 27,18a 2590b  26,82a

F* calculado 2,02 24,38 33,69

Fonte: Prdpria (2018)

*Letras diferentes entre as médias dos tratamentos (experimental e industrial) para cada tipo de farinha
indicam diferenca significativamente estatistica a 5% de significancia (ANOVA). F tabelado = 4,03.

De acordo com a tabela 3, podemos observar que das trés fracdes de farinhas
analisadas teve uma que nao apresentou diferenca significativa, provando que, os
resultados foram competentes com relacdo ao estudo. As demais amostras, apesar
da diferenca estatistica sdo valores bem proximos, atendendo a necessidade da

indUstria para fazer uma prévia de amostras.
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6 CONCLUSAO

Este estudo mostra que a moagem experimental € uma importante ferramenta
utilizada pelos moinhos na avaliacdo da qualidade dos produtos de moagem quanto a
gluten, visando atender a legislacdo e garantir ao consumidor final a possibilidade da
aquisicao de produtos seguros.

Por meio deste trabalho concluimos que os valores de rendimento de extragédo
de grédos de trigo submetidos em moagem experimental, realizada na Brabender
Quadrumat Sénior, tem se mostrado inferiores aos obtidos em moinhos industriais,
porém oferecem informacfes importantes sobre o possivel comportamento de um
determinado lote ou variedade de trigo para a moagem industrial.

Para o estudo da cor e teor de glaten da farinha, obtidas pela moagem
experimental e industrial, todas as amostras de cor mostraram diferencas
significativas, j& nas amostras de glaten apenas uma amostra ndo apresentou
diferenca significativa. Devido que a moagem industrial, oferece melhores condigdes
tecnolégicas de reducdo de tamanho e separacdo por peneiras, influenciando
diretamente nos resultados.

Como sugestao para um futuro estudo, um método para perceber a diferenca
visual da farinha entre a moagem comercial e experimental €, pegar o mesmo trigo
moido nos dois processos e utilizar o método de Pekar, que consiste na preparacao
de uma lamina de farinha, a qual é imersa em agua e posteriormente seca. Com este
método faz-se a avaliacdo visual da cor e a verificacdo da presenca de pintas de
farelo, sendo uma analise colorimétrica, ficando muito mais facil identificar a

guantidade de farelo na farinha.
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