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1. INTRODUCAO

O trigo (Triticum aestivum) € uma planta de ciclo anual, cultivada durante o
inverno e a primavera. O gréo é transformado em farinha e consumido em pées,
massas alimenticias, bolos, biscoitos ou em sua forma integra (FERNANDES e
GARCIA, 2015). A qualidade das farinhas € determinada por variedade de
caracteristicas, que podem ser classificadas em fisicas, quimicas, enzimaticas e
funcionais (RASPER, 1991). Dentre as caracteristicas fisicas e quimicas, o
estabelecimento da composicdo centesimal esta diretamente relacionado aos
padrdes de qualidade e identidade dos produtos.

As farinhas obtidas de trigos germinados apresentam deficiéncias nas
caracteristicas de panificacdo, portanto, 0 comportamento tecnolégico da farinha
esta ligado ndo somente ao teor de proteinas, como também a interacdes entre
macromoléculas que causam alteracdes na massa, incluindo principalmente o
amido, constituinte presente em maior quantidade na farinha, além das condicdes
de cultivo. A germinagcdo também exerce efeito sobre as propriedades do amido
em cereais, uma vez que a atividade das amilases é capaz de degradar os
granulos de amido (TOMIC et al., 2016). O amido é o componente majoritario nos
graos, corresponde a 70-75 % do endosperma do trigo (DELCOUR e HOSENEY,
2010), sua extracdo, isolamento e estudo de suas propriedades funcionais pode
ser uma maneira de direcionamento e aplicacdo no processamento de diferentes
produtos alimenticios, uma vez que o amido danificado é removido com os
constituintes ndo amilaceos durante o processo de extracdo (NODA et al., 2004).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da germinacao
natural e induzida na composicao centesimal das farinhas de trigo.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados gréos de trigo (Triticum aestivum L.) da cultivar BRS
Marcante, ndo germinados, com germinagcdo induzida em laboratério e com
germinacao natural no campo. As amostras de trigo utilizadas foram cedidas pela
Embrapa-Trigo, Passo Fundo, RS, Brasil.

O processo de germinacgao do trigo foi realizado conforme Hung, Hatacher
e Barker (2011), com adaptacbes. Seguiram-se as etapas de sanitizacdo com
solucédo de 1 % (v/v) de hipoclorito de sodio (4-6% de cloro ativo) sob imersao dos
graos de trigo durante 15 min, lavagem com agua até pH 7,0 e incubacao por 24,
48 e 72 h em condi¢bes de umidade relativa da camara de 80 %, umidade dos
graos de 30% e ciclos de 12 h de temperatura de 15 e 20 °C, na auséncia de luz.
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As amostras foram secas a 40 °C em estufa com circulacdo forcada de ar até
umidade de 12 %.

Os graos de trigo foram pesados, condicionados para 15% de umidade e
apos 24 h moidos em moinho experimental (marca Chopin, modelo Moulin CD1,
série 1197, Curitiba-Brasil), seguindo método 26-10A (AACC, 1999).

A composicao centesimal das farinhas de trigo foi analisada seguindo a
metodologia da AACC (1999). O conteudo de umidade foi determinado pelo
método n° 44-15A, utilizando estufa a 130 °C por uma hora. O teor de proteina
bruta foi determinado pelo método de MicroKjeldahl n° 46-13, sendo obtido pela
multiplicac@o pelo fator 5,7. O teor de cinza foi analisado pelo método n°® 08-12,
usando mufla a 600 °C até peso constante. O teor de lipidios foi determinado pelo
método n° 30-20, em extrator Soxhlet utilizando éter de petréleo como solvente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para composicado centesimal e rendimento das
farinhas dos trigos germinados e ndo germinado estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Composicdo centesimal, rendimento de extracdo e nimero de queda
das farinhas de trigo.

Nao Germinado
germinado 24 h 48 h 72h Campo
Umidade (%) 135+0,6® 13,5+0,28 13,1+0,3® 135+0,228 12,8+0,12
Cinzas (% b.s.) 05+0,0® 05+00® 05+0,1% 05+0,1° 0,6+0,0°
Lipideos (% b.s.) 07+0,1° 07+00° 08+0,1° 0,8+0,0° 1,0+0,0

Proteina bruta (% N x 5,7
b.s.)

Rendimento de extracdo
(%)

! Letras minGsculas distintas na mesma linha representam diferenca significativa entre as médias
submetidas ao teste de Tukey a 5 % de probabilidade de erro.

114+02° 115+0,3" 11,0+02° 11,3+0,3° 14,4+0,2°

720+24% 721+02*° 70,9+07®" 68,1+04" 651+1,8°

Segundo a IN n°® 08 (BRASIL, 2005) o teor de umidade para farinhas deve
ser no maximo de 15 %, conforme observado na Tabela 1, todas as farinhas
apresentam teor de umidade dentro dos valores permitidos pela legislacéo
vigente. De acordo com GUTKOSKI e NETO (2002) e FARONI et. al (2002) o teor
de umidade é um dos principais fatores de aceleracdo de rea¢Bes quimicas, que
podem provocar alteracfes nas caracteristicas nutricionais, organolépticas e
tecnologicas, sendo importante também na conservagdo e no processamento da
farinha. Os resultados encontrados para o teor de cinzas ndo apresentaram
diferenca significativa. Segundo CHAVAN e KADAN (1989) quando o teor de
cinzas aumentar durante a germinacéo de graos, como o trigo, sera considerado
aumento aparente, devido a diminuicdo do conteudo total de amido, ja um
decréscimo pode ser atribuido a perdas durante a maceracéo e lavagem.

Com o aumento da germinacao, percebe-se diminuicdo do conteudo de lipideos a
medida que vai ocorrendo a formacdo da nova planta, resultados semelhantes
também foram encontrados por LORENZ (1980). As diferencas encontradas no
trabalho se devem principalmente ao fato do trigo que sofreu germinagdo no
campo ser de safra diferente do trigo germinado em laboratorio, tais diferencas
sao provavelmente devido as condicbes de cultivo, como de clima e de solo
(TOMIC et al., 2016). O conteudo de proteina bruta pareceu ndo sofrer alteragédo
com a germinacdo, resultados estes que se mantiveram em aproximadamente 11
%, n&o sendo observadas diferencgas significativas entre as amostras de trigo nao
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germinado e germinados em 24, 48 e 72h. No entanto, a amostra de trigo
germinada de forma natural apresentou resultado superior (14%) quando
comparada as demais amostras. Este fato pode ser explicado também pelas
condig¢des de cultivo, como adubacgé&o nitrogenada, clima e solo da regiéo.

O nitrogénio é considerado um dos nutrientes que causam maior impacto
no desenvolvimento e na produtividade e, consequentemente, acarreta em um
aumento dos indices de qualidade dos produtos agricolas. O nitrogénio exerce
grande importancia para a cultura do trigo e a sua disponibilidade influencia na
qualidade final da farinha (BOSCHINI, 2010).

O rendimento de extracdo de farinha pareceu diminuir com o aumento da
germinacdo. Conforme aumenta a germinacdo, os constituintes de reserva dos
grédos vao sendo degradados, com isso, menor sera, a quantidade de farinha
obtida. A utilizacdo de sementes de elevada qualidade fisiologica aliada a praticas
culturais adequadas, favorecem a obtencao de graos de tamanho uniformes e no
maior rendimento de graos (LIMA et al., 2006). As condi¢des climéaticas também
interferem no ciclo das culturas, sendo, a escolha da época de semeadura, um
fator crucial para a qualidade das sementes. O excesso de chuvas que antecipam
a colheita, por exemplo, favorece a germinacdo do trigo na espiga,
comprometendo a qualidade dos graos e por consequéncia, das farinhas também
(IAPAR, 2002). A germinagdo no campo tem como principal consequéncia a
perda quantitativa de rendimento e a deterioracdo da qualidade da farinha
(SHARMA et al., 1988).

4., CONCLUSOES

Pode-se concluir que a germinacdo induzida em laboratdrio apresentou
poucas variacbes na composicdo centesimal da farinha, quando comparada a
germinacado natural no campo, maiores diferencas puderam ser percebidas,
devido principalmente as condi¢des de cultivo do trigo.

A germinacdo induzida em laboratério caracteriza-se por ser uma
germinacao leve, pois as proteases ativadas com a germinacdo nao foram
capazes de degradar a proteina a niveis estatisticos de diferencas entre as
amostras germinadas e ndo germinada.
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