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INTRODUCAO: Os ingredientes basicos para a panificacdo sio farinha de trigo, dgua, sal e
fermento. Entre as farinhas dos cereais, somente a de trigo tem a habilidade de formar uma
massa forte, coesa, capaz de reter gds e render por cozimento um produto esponjoso.
Atribuem-se fundamentalmente as proteinas do trigo, € mais concretamente as proteinas do
gluten, as caracteristicas particulares do trigo. As proteinas do gliten sdo proteinas de reserva
do trigo. Sao isoladas com facilidade em estado relativamente puro por serem insoliveis em
agua. O amido e substancias hidrossoluveis podem ser separados do gluten trabalhando a
massa suavemente sob agua corrente. O complexo gliten ¢ composto por dois grupos

principais de proteinas: gliadina (uma prolamina) e glutenina (uma glutelina). O trigo possui
cerca de 68% de amido e 14% de proteina, que na presenga da agua, amassamento e descanso,
forma a rede de gllten, elastica e extensivel, capaz de reter o gas carblnico liberado durante a
fermentacdo e promover o crescimento da massa. Ao adicionar outros tipos de farinha, como aveia
e residuo de soja, modificam-se as propriedades, fisicas, quimicas, reoldgicas e tecnoldgicas do
produto final. Uma forma de avaliar se uma farinha tera bom desenvolvimento da massa é
submeté-la as analises que permitam avaliar sua qualidade protéica, dentre elas esta a avaliagdo

da atividade da enzima a-amilase, através do Indice de Queda, conhecido também como
Falling Number. Esta técnica fundamenta-se na rapida gelatiniza¢do do amido presente numa
suspensdo aquosa de farinha quando submetido a tratamento térmico em banho-maria fervente
e na subseqiiente liquefagdo do gel formado pela acdo da a-amilase presente na amostra.
Portanto, a atividade da a-amilase ¢ determinada usando o amido da propria amostra como
substrato. A atividade da enzima ¢ expressa em termos de falling number, que € o tempo, em
segundos, necessario para mover uma suspensao de farinha e permitir que um
“viscosimeterstirrer” atravesse uma distancia afixada através de uma suspensao quente aquosa
de farinha, liquefeita pela enzima em um aparelho padronizado (Pyler, 1988). Quanto mais
viscosa a pasta, maior ¢ o indice de queda e menor ¢ a atividade da a-amilase. O primeiro
efeito causado pela hidrolise dessa enzima € a diminuig¢do da viscosidade devido a quebras no
interior da molécula de amido. A referida enzima tem varias fun¢des na producao do pao e a
mais importante ¢ a liberacao de agucares do amido durante a fermentagdo. Esses acucares
servem de substrato para as leveduras que produzem gés carbonico. Um incremento da
atividade da enzima a-amilase provoca a sacarificagdo das moléculas de amido durante o
processo de fabricacdo do pao, resultando em pdes com textura interna pegajosa e umida. Por
outro lado, a baixa atividade da enzima a-amilase afeta negativamente a panificacdo,
resultando em produto final com textura seca e quebradica. A presente pesquisa objetivou
verificar formulacdes capazes de produzir uma massa panificavel, a partir da avaliagao do
indice de queda (falling number) das misturas de farinhas. MATERIAL E METODOS: A
preparacdo das misturas de farinhas foi realizada nos laboratérios do Nucleo de Alimentos da
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Unijui — Campus Santa Rosa/RS e as anélises do Indice de Queda foram realizadas no
Laboratério de Graos do DCTA da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL)/Pelotas-RS. As
amostras foram organizadas em quatro grupos de misturas de farinhas, variando os
percentuais de trigo entre 30 e 70%, aveia de 15 a 30% e residuo de soja de 15 a 40%. Cada
grupo foi constituido de cinco formulagdes diferentes mais o padrdo, sendo: Grupo 1 (farinha
de trigo tipo I, farinha de aveia e residuo de soja), Grupo 2 (farinha de trigo tipo I, farelo de
aveia e residuo de soja), Grupo 3 (farinha de trigo integral, farinha de aveia e residuo de soja)
e Grupo 4 (farinha de trigo integral, farelo de aveia e residuo de soja). Para os grupos 1 ¢ 2
usou-se como padrdo a farinha de trigo tipo I e para os grupos 3 e 4 usou-se como padrdo a
farinha de trigo integral. Foi conduzido o teste reolégico de indice de Queda, Falling Number,

que é uma medida indireta da concentracdo da enzima o-amilase determinada em 7 gramas de
trigo moido, pelo método de Hagberg (1961) no aparelho Falling Number, sendo o valor expresso
em segundos. Quanto menor o tempo, maior o teor de enzima. As formulagbes com indice de
queda inferior a 200 segundos foram descartadas. RESULTADOS: Segundo o Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastacimento MAPA (2003) o trigo destinado a produgdo de pdes deve ter
um indice de queda minimo de 200 segundos, abaixo deste valor o trigo devera ser destinado a
outros usos e um indice de queda de 250 segundos ou superior & classificado como trigo
melhorador. Estes foram os parametros utilizados para avaliar o indice de queda das misturas de
farinhas. As amostras do grupo 4 foram todas descartadas pelo fato do indice de queda ficar entre
60 e 70 segundos. Ja as amostras do grupo 1 apresentaram valores acima de 250 segundos sendo
deste grupo todas as amostras selecionadas para a continuidade dos testes. As amostras dos
grupos 2 e 3 s6 apresentaram resultados satisfatérios de indice de queda quando os percentuais de
trigo tipo I ou trigo integral estavam entre 60 e 70%. As demais formulagbes ndo atingiram o valor
minimo de 200 segundos sendo entdo desclassificadas para esta finalidade. CONCLUSOES: O teste
de indice de queda forneceu informagdes preliminares sobre as formulagdes que teriam melhor
desempenho panaderil. Para continuidade das atividades previstas no projeto original, envolvendo
testes de panificacdo, analises fisico-quimicas, demais avaliagbes reoldgicas e testes sensoriais
foram selecionadas as formulagdes do grupo 1 utilizando a farinha de trigo tipo I como padrao.
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