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1. INTRODUCAO

No Brasil, 55% do trigo € empregado na industria de panificacdo, sendo a
matéria-prima responsavel pela qualidade da farinha que dard origem (SCHEUER,
2011). A qualidade de graos e farinhas pode ser determinada por uma variedade de
caracteristicas que assumem diferentes significados conforme a designacgéo de uso.

A farinha originada do trigo € composta por amido, agua, proteinas,
polissacarideos ndo amilaceos, lipideos e cinzas (FERRARI, 1998). Entretanto, os
mais abundantes sdo as proteinas e o amido, sendo responsaveis pelas
caracteristicas tecnoldgicas da farinha. Esta composicao proteica assume extrema
importancia uma vez que 80% deste teor refere-se ao gluten, principal determinante
da qualidade dos produtos de panificacdo (RODRIGUES; TEIXEIRA, 2010).

Segundo OLIVEIRA (2013) a caracteristica que o gliten assume em
determinadas farinhas acaba por qualifica-las conforme a designacdo de uso. Ou
seja, farinhas que apresentam glaten altos séo ideais para a producdo de massas
alimenticias e pdes, enquanto as que possuem gliten menores sdo ideais para
producdo de bolos e biscoitos. Neste ultimo, a farinha de trigo tem a funcéo de
fornecer a estrutura e a textura ao produto (MARCELINO, 2008).

Compostos por farinha, acucar e gordura, os biscoitos sdo pequenos produtos
assados, que podem ser acrescidos de outros componentes conforme o produto
final desejado. Sao produtos aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade,
possuindo poder atrativo ainda maior as criancas. Apresentam longa vida de
prateleira o que permite que sejam produzidos e distribuidos em grandes
quantidades (PEREZ; GERMANI, 2007). Segundo a SIMABESP (2009), atualmente
o Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos.

Tendo em vista a grande importancia do gluten para produtos de panificacao
e a relevancia da producdo de biscoitos no pais, o presente trabalho objetivou
avaliar a qualidade do gluten através da determinacdo de gluten umido e teste de
sedimentacdo, em diferentes marcas de farinhas de trigo do tipo 1. Além disso,
elaborar biscoitos de massa dura, semidura e mole.

2. METODOLOGIA
Realizou-se o teste de Zeleny em duas marcas (A e B) de farinha de trigo Tipo
1 comercializadas em Pelotas/RS.
2.1. Teste de Zeleny
Pesou-se 3,2g de farinha; colocou-se em uma proveta de rolha; adicionou-se
50mL da solucéo 1 (solucdo de 4g de polifenol e 1L de agua — é uma solucao
corante); agitou-se por 5 minutos; adicionou-se 25mL da solugéo 2 (solugéo de meio
equivalente grama de acido latico + 1L de alcool isopropilico a 20%); em seguida
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agitou-se mais 5 minutos; deixou sedimentar por 5 minutos e procedeu-se a leitura.
Utilizou-se os valores obtidos para classificacdo da qualidade do glaten conforme
FUNDACEP-FECOTRIGO (1989).
2.2. Teor de glaten amido

O procedimento de determinacdo do teor de glaten Uumido foi realizado
segundo o método oficial 38-10.01 (AACC, 1999), com algumas adaptacdes. Para a
analise de gluten umido, inicialmente pesou-se 10 g (peso da amostra) de farinha
das marcas A e B, as quais foram postas em bandejas e adicionou-se 5,5 mL de
agua. Em seguida sovou-se a massa cuidadosamente. ApOs adicionou-se,
vagarosamente e constantemente, a massa uma solucdo salina 2%. ApOs iSso
realizou-se a pesagem da massa (peso do gliten Umido) e determinou-se o teor de
glaten tmido (%) (Equacao 1).
Glaten umido (%) = Peso do glaten tmido x 100 / Peso da amostra Eqg.1
2.3. Elaboracéo de biscoitos

Realizou-se a elaboracdo de biscoitos moldados (bolacha de cha), cortados
(dentinho) e pingados (waffles). As formulac¢des basicas utilizadas para cada biscoito
estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdo adotada na elaboracéo de diferentes tipos de biscoitos

Ingredientes Massa semi-dura Massa dura Massa mole
Bolacha de chd Dentinho Waffles
Farinha de trigo 250g 300g 230g
Amido de milho 7,59 - 409
Fermento quimico 7,59 - 30g
Fermento Biol6gico Seco - 5g -
Acucar 125¢g 5g 60g
Margarina 759 30g -
Manteiga - - 80g
Ovo 1 - 2
Sal - 7,59 -
Agua - 150mL -
Leite - - 220mL

Para a preparacédo das bolachas de cha, misturou-se todos os ingredientes,
moldou-se e borrifou-se com acgucar. Para os dentinhos, misturou-se os ingredientes
e adicionou-se agua aos poucos até obter uma massa dura, sovou-se, moldou-se e
cortou-se 0s biscoitos. Ambos foram assados a 170°C por 20 minutos em forno
intermitente e resfriados a temperatura ambiente. Ja para o waffles, misturou-se os
ingredientes secos e adicionou-se as gemas misturadas com o leite. Apds, misturou-
se a manteiga derretida, as claras em neve e pingou-se em chapa quente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Teste de sedimentacéo de Zeleny
Os resultados obtidos para a andlise de farinhas quanto a qualidade do glaten
estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo da qualidade do gluten de farinha de trigo pelo Teste de Zeleny
Farinha Sedimentacao (mL) Classificagéo
A 57 Forte
B 44 Forte
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O teste de Zeleny ou sedimentacdo determina a qualidade e a quantidade de
gliten através do volume de sedimentacdo da amostra de farinha. Esté
fundamentado na absorcdo da agua pela proteina e no aumento do volume quando
tratada com acido lacteo sob determinadas condigbes. O aumento de volume
depende fundamentalmente da qualidade do gluten. O gluten de melhor qualidade
absorve mais 4gua e aumenta seu volume, mais do que aquele de qualidade inferior.
Neste caso, as farinhas estudas apresentaram resultados que demostram ser de
qualidade para biscoitos.

Os valores do volume de sedimentacdo variam de 3 (trigos extremamente
fracos) até 70 (trigos bem fortes). As faixas intermediarias (faixas boas para
producdo de paes) sdo entre 20 e 50. A média que todas as empresas procuram €
35. Conforme esses valores, o trigo pode ser classificado como fraco, intermediario
e forte (FUNDACEP-FECOTRIGO, 1989).

3.2. Teor de glaten amido

Os resultados obtidos para a analise das farinhas referentes ao teor de gluten

Uumido encontram-se apresentados na Tabela 3.

Tabela 3: Teores de gluten umido de farinha de trigo das marcas A e B comercializadas
em Pelotas/RS

Farinha Peso da amostra Peso do gluten Teor de glaten Umido
Umido
A 10g 29 20%
B 10g 29 20%

A classificagéo para o teor de gluten é >27% elevado teor; 20 a 27% médio
teor e <20% reduzido teor, sendo assim, os resultados encontrados nas farinhas
comercializadas em Pelotas, RS, séo iguais em glaten imido para médio teor, o que
indica de qualidade para elaborag&o de biscoitos.

Em estudo de SILVA (2015) diferentes marcas de farinhas de trigo Tipo 1
apresentaram teores de gliten umido variando entre 25,7 e 37,3%. N&o diferente,
COSTA et al. (2008) encontraram valores entre 22,6 e 29,17% para o parametro em
questao, ao avaliar qualidade de farinhas nacionais.

Nado se podde efetuar comparacbes com a legislacdo, pois a diretriz que
normatiza as farinhas de trigo ndo considera os teores de glaten (Umido ou seco)
como parametros que caracterizem a farinha de trigo. Entretanto, segundo SILVA
(2015), a avaliagdo do teor de gluten nas farinhas pelo método manual ainda
constitui uma analise relevante, visto que muitas vezes nao ha viabilidade para
obtencao de equipamentos sofisticados e precisos, como o Glutomatic.

3.3. Elaboracéo de biscoitos

Define-se biscoitos como “Produtos obtidos pela mistura de farinhas, amidos
e ou féculas com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
coccéao, fermentados ou néo, podendo-se apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos” (BRASIL, 2005).




C .D 2 O 'I 6 XXV CONGRESSO DE INICIACAQ CIENTIFICA 23 SEMANA INTEGRADA
% UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS TN [

UFPEL /2016

Figura 1: Biscoitos elaborados de massas duras, semi-duras e moles (dentinho, bolacha
de cha e waffles da esquerda para a direita).

4. CONCLUSOES

Observou-se que os métodos utilizados avaliam o teor de gluten em farinhas de
trigo, podendo ser aplicado para uma avaliacdo prévia da qualidade tecnoldgica de
farinhas. E as farinhas estudas apresentaram teor de gluten adequado para
biscoitos, classificadas em forte pelo teste de Zeleny e médio pelo teste gluten
umido. No entanto, menor, comparado a outras farinhas do Brasil.

Pdde-se perceber também que é fundamental conhecer a matéria-prima de
acordo com as inten¢Bes de uso para fabricacdo de determinado produto.
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