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ARTIGO CIENTIFICO

Avaliacao do teor de gluten em farinhas de trigo produzidas
em moinhos da regiao Nordeste
Evaluation of gluten content in wheat flours produced in the
Northeast mills

Resumo:

Diante da grande importancia que o gluten apresenta para formagdo da
massa em produtos de panifica¢do, este trabalho teve por objetivo
avaliar o teor de gluten umido e gluten seco em diferentes marcas de
farinhas de trigo do tipo 1, produzidas na regido nordeste, com base no
método oficial manual, AACC 38-10.01. As amostras avaliadas
apresentaram valores de gliten seco entre 16,01 e 23,51 % e tmido
entre 25,73 a 37,39 %. A amostra E diferiu significativamente das
amostras A, B, C e D, enquanto que a amostra F ndo apresentou
diferengas as demais amostras. Para o gluten seco, ndo houve diferenga
estatistica entre as amostras. Essas faixas de valores indicaram que as
marcas avaliadas apresentam bom potencial de uso em processos de
panificagdo, para qual sdo destinadas e que o método aplicado ¢ util
para se fazer uma avaliacdo prévia da qualidade tecnoldgica de
farinhas.

Abstract:

In the face of great importance that gluten features to the mass training
in bakery products, this study aimed to evaluate the wet gluten and dry
gluten content in different wheat flours tag type 1, produced in the
Northeast, based on the official manual method, AACC 38-10.01. The
samples were evaluated dried gluten values between 16.01 and 23.51
% and wet gluten between 25.73 to 37.39 %. The sample E was
significantly different from samples A, B, C and D, while sample F
showed no differences to the other samples. For dry gluten, there was
no statistical difference between in the samples. These value ranges
indicated that the evaluated brands have good potential for use in
baking processes for which they are intended and that the method
applied is useful to make a preliminary evaluation of technological
quality of flours.

O

Jodo H. F. SILVA’,
Jodo P FERREIRA’,
Matheus H. G GOMES',
Rodrigo L. OLIVEIRA',
Daniele S. RIBEIRO?

'Graduando em Engenharia de Alimentos, pela Universidade
Federal Rural de Pernambuco — UFRPE - Unidade
Académica de Garanhuns ~UAG, Avenida Bom Pastor, s/n,

Boa  Vista -  CEP: 55292-270. E-mail:
joao__henrique20@live.com, joaoferreira@alimentos.eng.br,
matheus_hgg@hotmail.com, rodrigoliral @outlook.com,

ribeirodanieles@gmail.com.

2 Engenheira de Alimentos, M.Sc., Professora da Unidade
Académica de Garanhuns — UFRPE — Universidade Federal
Rural de Pernambuco, Avenida Bom Pastor, s/n, Boa Vista -
CEP: 55292-270 - Garanhuns/PE. E-mail:
ribeirodanieles@gmail.com

Contato principal:

Jodo H. F. Silva’

V3

FOR

Palavras chave: Farinha de trigo, gliten umido,
gluten seco
Keywords: Wheat flour, wet gluten, dry gluten

S 3

REVISTA BRASILEIRA DE AGROTECNOLOGIA (BRASIL) ISSN: 2317-3114 v. 5, n. 1 (2015) paginas 68 — 71



Silva, JHF et al.

INTRODUCAO

De acordo com a legislacdo brasileira vigente, a
farinha de trigo é o produto elaborado com graos de trigo
(Triticum aestivum L.) ou outras espécies de trigo do
género Triticum, ou combinagdes por meio de trituragdo
ou moagem e outras tecnologias ou processos (MAPA,
2005).

No Brasil, 55 % do trigo é empregado na industria de
panificacdo. A percentagem remanente divide-se em uso
doméstico, 17 %, fabricacdo de massas alimenticias, 15
%, para a producdo de biscoitos, 11 %, e 2 % para outros
usos (SCHEUER, 2011).

A qualidade da farinha de trigo estd ligada
diretamente a matéria-prima, o trigo, devido a grande
diversidade de variedades de grdos, como também a
condigdes climaticas ¢ regido de produgdo. Devido a
grande utilizagdo da farinha na induUstria alimenticia, o
trigo possui uma grande importdncia no panorama
econdmico e nutricional na alimentagdo humana (COSTA,
2008).

A importancia da farinha de trigo na industria de
panificacdo ¢ justificada por apresentar, em
composicdo, proteinas com a habilidade de formar a rede
do glaten, responsavel pela retengdo do géas produzido
durante a fermentacdo devido a sua elasticidade,
acarretando assim o crescimento da massa. Desta forma, a

sua

formacdo de wuma massa viscoelastica depende
inteiramente das propriedades de suas proteinas
formadoras do  glaten, de modo  particular

(ZIMMERMANN, 2009).

A rede do gliten ¢ formada por duas fragdes
proteicas especificas, a gliadina e a glutenina. Cada uma
de suas fracoes traz determinadas caracteristicas a massa,
tornando-a viscoelastica. A gliadina € extremamente
gomosa quando hidratada, apresentando pouca ou
nenhuma resisténcia a extensdo, de modo que esta esta
ligada a coesividade da massa. No caso da glutenina,
apresenta a caracteristica de elasticidade, porém ndo ¢
coesiva como a gliadina, de modo que, ao contrério desta
ultima, a glutenina proporciona a caracteristica de
resisténcia a extensdo para a massa (TEDRUS, 2001).
Sendo assim, a quantidade e qualidade do gluten ¢
considerado o parametro de qualidade mais importante da
farinha de trigo (IONESCU, 2010).

Tendo em vista a grande importancia que o glaten
apresenta para formagdo da massa em produtos da
panificagdo, este trabalho teve como objetivo avaliar o
teor de gluten, através da determinacgdo de gluten umido e
seco, em diferentes marcas de farinhas de trigo do tipo 1,

Grupo doméstico, produzidas na regido nordeste.
MATERIAL E METODOS

O procedimento de determinagdo dos teores de
gluten umido e glaten seco foi realizado segundo o
método oficial 38-10.01 (AACC, 1999), com algumas
modifica¢des, no Laboratério de Quimica da Universidade
Federal Rural de Pernambuco, Unidade Académica de
Garanhuns (UFRPE/UAG). Foram analisadas farinhas de
trigo de seis diferentes moinhos da regido do nordeste
brasileiro, obtidas em mercado local do municipio de
Garanhuns - PE, sendo codificadasem A, B, C, D, E, F.

a) Teor de gliten umido

Para a andlise de gliuten umido, inicialmente pesou-
se 100 g de farinha de cada amostra, as quais foram postas
em bandejas e adicionou-se vagarosamente 58 mL de agua
destilada. Em seguida boleou-se a massa cuidadosamente
e foram deixadas descansar por 30 minutos, apds esse
periodo cobriu-se a massa com uma solucdo de 2 % de
NaCl e foram deixadas descansar por mais 30 minutos.

Posteriormente a massa foi submetida a um processo
de amassamento ainda em solugdo de NaCl e submetida a
lavagem em agua corrente afim de remover os demais
constituintes da farinha. Apds isso realizou-se a pesagem
da massa e utilizando a Equagdo 1 determinou-se o teor de
gluten umido (%).

Gliten Umido (%) = PGU.100/P

ey

Onde:

P — Peso da amostra;

PGU - Peso do gluten umido.

b) Teor de gluten seco

As amostras preparadas para a analise do teor de
gluten iimido foram colocadas para secar em estufa a 105
°C, sendo monitoradas até peso constante. Em seguida,
foram resfriadas e posteriormente pesadas e através da
Equagao 2 determinou-se o teor de glaten seco (%).

Glaten Seco (%) = PGS.100/P

2)

Onde:

P — Peso da amostra;

PGS - Peso do gluten seco.

¢) Andlise estatistica

As andlises foram realizadas em duplicata e seus
respectivos resultados foram submetidos & analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
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Tukey a 5% de significancia, utilizando o Software

Avaliagdo do teor de gliten em farinhas de trigo produzidas em moinhos da regido Nordeste

Statistica®, versdo 10.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Teores de glaten seco e umido em diferentes marcas

Os resultados obtidos para a andlise das farinhas
referentes aos teores de gliten seco e imido encontram-se

de farinhas de trigo provenientes de moinhos do Nordeste

As diferengas encontradas entre a literatura e este
trabalho podem ser atribuidas ao uso de diferentes
métodos, uma vez que Costa et al. (2008), Zimermann et
al. (2009) e Modenes et al. (2009) fizeram uso do método
38.12 (AACC, 1995), ao passo que Talgre et. al (2009)
utilizou o método ISO 21415-2:2006. Ambos os métodos
supracitados fazem uso do equipamento Glutomatic® que,
por sua vez, possibilita uma melhor lavagem da massa,
propiciando resultados mais acurados.

Os altos valores de gluten umido e seco encontrados
neste trabalho, quando contrapostos com a literatura,
podem ser justificados devido ao uso do método manual

para determinacdo do gluten, 38.10.01 (AACC, 1999) que,

Farinha Teor de gliten seco (%) Teor de gliuten imido (%)
A 16,01 £1,152 30,65 +1,07°
B 19,42 +2,172 31,00 £ 0,98°
C 17,23 £0,542 28,54 £ 0,47°
D 14,04 £1,97* 25,74 +1,90°
E 23,52 +5,87% 37,39 £ 1,43
F 20,70 £0,172 31,85 +£2,71%

segundo Montenegro (2011), na massa lavada, parte do
aglomerado proteico pode conter ainda contetido amilaceo
da farinha e com isso a determinagdo do teor de gliten
torna-se pouco precisa.

A quantidade e qualidade do gluten sdo de extrema

**Médias com letras iguais na mesma coluna, ndo diferem
estatisticamente ao nivel de 5% significancia.

As amostras de farinha estudadas apresentaram
teores de gluten umido variando entre 25,7 e 37,3 %. Ao
avaliar diferentes farinhas de trigos comercializadas em
padarias no municipio de Cascavel - PR, Zimmermann et
al. (2009) obteve valores entre 27,2 a 29,6 % para gliten
umido. Costa et al. (2008) avaliaram a qualidade de
marcas de farinha nacionais e reportaram valores entre
22,60 € 29,17 % para o referido pardmetro.

Talgre et al. (2009), avaliando os efeitos de adubos
naturais sobre o rendimento e qualidade do trigo de
primavera, constataram valores para o glaten umido
variando entre 18,1 % e 33,2 %, a depender do tipo de
adubo naturais e fertilizante utilizado.

Ainda com relagcdo ao gluten imido, a amostra E
(37,39 %) se mostrou estatisticamente diferente das
amostras A (30,65 %), B (31,00 %), C (28,54 %) e D
(25,735 %) ao nivel de 5 % de confianga e igual a amostra
F (31,845 %). Esta por sua vez ndo apresentou diferencas
significativas quando comparada com as demais amostras.

Com relagdo ao teor de gluten seco, os valores
obtidos ficaram entre 16,01 e 23,51 %, de modo que as
amostras nao apresentaram diferengas significativas neste
pardmetro ao nivel de 5% de confianca, conforme Tabela
1. Este resultado se mostrou elevado, quando comparado
com o resultado obtido por Zimermann et al. (2009), que
reportaram valores que variaram entre 9,25 e 10,55 %.
Mobdenes et al. (2009), analisando as propriedades
reologicas do trigo armazenado, obtiveram resultados de 7
a 11 % para o glaten seco.

importancia uma vez que estdo diretamente relacionados
com uma forte absor¢do de 4agua e uma elevada
elasticidade da massa na panificacdo, que ¢ muito
favoravel para a retengdo do didxido de carbono durante o
processo de fermentacdo de massas de produtos de
panificacdo (CALDEIRA et al., 2000).

Para Nitzke ¢ Thys (2015), massas com teores maior
que 26 ¢ 28 % para gliten umido ¢ maior que 8,5 ¢ 9 %
para glaten seco, sdo destinadas a elaboracdo de pdes e
massas alimenticias, respectivamente. Desta forma, todas
as farinhas analisadas podem ser utilizadas para
elaboragdo de produtos de panificagdo, tendo em vista que
as mesmas sdo classificadas no Grupo Doméstico
(BRASIL, 2005), sendo destinadas ao uso geral.

Segundo Nitzke e Thys (2015), cada industria possui
parametros adequados a uma determinada formulagao,
processo ou padrio de produto, ou seja, nenhum
parametro deve ser tomado como unico, uma vez que
estes podem ser adaptados de acordo com as
peculiaridades de cada produto ou processo.

Com relagdo a legislagdo, ndo foi possivel efetuar
comparagdes, uma vez que a diretriz que normatiza as
farinhas de trigo (Instru¢cdo Normativa n°8, de 3 de junho
de 2005) ndo utiliza os teores de gluten, tmido ou seco,
como pardmetros que caracterizem a farinha de trigo.
Todavia, a avaliacdo do teor de gluten nas farinhas pelo
método manual ainda sim constitui uma importante
analise, visto que algumas vezes ndo ha viabilidade para
obtengdo de equipamentos sofisticados e precisos.

CONCLUSOES
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As amostras avaliadas no presente estudo
apresentaram valores de gluten seco entre 16,01 e 23,51 %
e umido entre 25,73 a 37,39 %. Essas faixas de valores
indicam que as marcas avaliadas apresentam bom
potencial para serem utilizadas no processo de
panificagao.

Com relagdo a analise de gliten imido, a amostra E
diferiu significativamente das amostras A, B, C e D,
enquanto que a amostra F nao apresentou diferencgas as
demais amostras. Para o gliten seco, ndo houve diferenca
estatistica entre as amostras. Observou-se também, que o
método manual de avaliagdo do teor de gluten em farinhas
de trigo ¢ um método simples e que pode ser aplicado para
fazer uma avaliagdo prévia da qualidade tecnologica de
farinhas.
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