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APRESENTACAO

O e-book Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos
cientificos na area de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como
desenvolvimento e andlise sensorial de alimentos, composicédo fisico-quimica e
avaliacao microbiologica de produtos, avalicao nutricional de cardapios, desperdicio
alimentar em unidades de alimentacéo coletiva, estado nutricional e comportamento
alimentar de pacientes, marketing na nutricdo, gastronomia aliada ao turismo, entre
outros diversos temas.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar a Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de
suma importancia e relevancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 9

AVALIACAO DO TEOR DE GLUTEN UMIDO
E GLUTEN SECO DE FARINHAS DE TRIGO
COMERCIALIZADAS EM VITORIA DA

Diego de Morais Leite
Centro Universitario Faculdade de Tecnologia e
Ciéncias - UniFTC Vitoria da Conquista - Bahia

Rafaela Santos Costa
Centro Universitario Faculdade de Tecnologia e
Ciéncias - UniFTC Vitoria da Conquista - Bahia

Marcelo Silva Brito
Centro Universitario Faculdade de Tecnologia e
Ciéncias - UniFTC Vitoria da Conquista — Bahia

Erlania do Carmo Freitas

Universidade Estadual Do Sudoeste

Da Bahia - UESB Jequié - Bahia

Adriana da Silva Miranda

Centro Universitario Faculdade de Tecnologia e

Ciéncias - UniFTC Faculdade Independente do
Nordeste - FAINOR Vitoria da Conquista — Bahia

Renata Ferreira Santana
Centro Universitario Faculdade de Tecnologia e
Ciéncias - UniFTC Universidade Federal

da Bahia - UFBA Vitoria da Conquista — Bahia

RESUMO: O gluten é um conjunto de proteinas
insoluveis que sao formadas quando a farinha
de cereais que contém as proteinas formadoras
de glaten (gliadina e glutenina) entram em
contato com a agua e com acdo mecanica
de sovar a massa formam uma rede proteica
(rede de glaten), sendo essa imprescindivel
para a producdo de produtos panificados de
boa qualidade. O objetivo desta pesquisa é

Tépicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos 2
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determinar e comparar o teor de gluten umido
e gluten seco de farinhas integrais, farinhas
brancas e aquelas préprias para panificacéo
comercializadas em Vitéria da Conquista
— Bahia. Trata-se de um estudo do tipo
guantitativo, descritivo e laboratorial. Foram
selecionados quatro tipos de farinhas branca
tradicional em pacotes de 1 kg, trés tipos de
farinhas integrais e trés tipos especificas para
panificacédo coletadas em mercados e padarias
da cidade de Vitéria da Conquista - BA. Para
determinacdo do teor de gluten umido e seco
adotou-se a método descrito pela AACC
(2001). O valor de gluten Uumido e seco das
farinhas variaram de: 0 a 28,72%; e de 0 a
9,9%, respectivamente. Ressalta-se que o valor
ideal de gluten umido deve ser maior que 26%
e gluten seco maior que 8,5%. Sendo assim,
das 10 farinhas analisadas, seis apresentam
valor abaixo do preconizado para gluten umido
e cinco apresentaram valor inferior para gluten
seco.
PALAVRAS-CHAVE:
Gliadina. Glutenina.

Cereais. Triticum.

EVALUATION OF THE WET GLUTEN AND

DRY GLUTEN CONTENT OF WHEAT FLOURS

MARKETED IN VICTORY OF THE CONQUEST
- BA

ABSTRAC: Gluten is a set of insoluble proteins
that are formed when the cereal meal containing
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the gluten-forming proteins (gliadin and glutenin) come into contact with water and with
mechanical action of soaking the dough they form a protein network (gluten network),
which is essential for the production of good quality baked goods. The objective of this
research was to determine and compare the content of gluten - free and dry gluten from
whole flours, white flours and bakeries commercialized in Vitéria da Conquista - Bahia.
This is a quantitative, descriptive, and laboratory study. Four types of traditional white
flour were selected in 1 kg packages, three types of whole flours and three specific
types for baking collected in markets and bakeries of the city of Vitdéria da Conquista
- BA. The method described by AACC (2001) was used to determine the wet and dry
gluten content. The dry and wet gluten value of the flours ranged from: 0 to 28.72%;
and 0 to 9.9%, respectively. It should be noted that the ideal value of wet gluten should
be greater than 26% and dry gluten greater than 8.5%. Thus, of the 10 flours analyzed,
six presented values below that recommended for wet gluten and five presented lower
value for dry gluten.

KEYWORDS: Cereals. Triticum. Gliadin. Glutenin.

11 INTRODUCAO

Os cereais possuem papel fundamental na alimentacdo humana, composto
principalmente por carboidratos na forma de amido, sdo considerados alimentos
responsaveis por fornecer energia para as atividades diarias, contém ainda proteinas,
vitaminas, minerais e fibras principalmente na verséao integral (SILVA et al., 2015).

Dentre os mais variados tipos de cereais, o trigo ocupa o primeiro lugar em
volume de produc&o mundial, sendo um produto obtido de gréos de trigo (Triticum
aestivum L.), ou outras espécies do género Triticum, ou combinagdes, obtido por meio
de trituracdo ou moagem e outras tecnologias ou processos e seu produto final é
designado, simplesmente, por “farinha” ou “farinha de trigo” e € classificada em trés
tipos: tipo 1 ou especial, Tipo 2 ou tradicional e Farinha integral (BRASIL, 2005; SILVA
et al., 2015; CONAB, 2015).

Na industria de panificacédo ela tem um grande destaque, sendo justificada por
apresentar, em sua composicao, proteinas com a habilidade de formar a rede de
gluten, responsavel pela retencédo do gas produzido durante a fermentacéo devido
a sua elasticidade, acarretando assim o crescimento da massa (SILVA et al., 2015,
CONAB, 2015).

Arede do gluten é formada por duas fragdes proteicas especificas, caracterizadas
como a gliadina e a glutenina, que tornam uma massa visco elastica. A gliadina é
extremamente gomosa quando hidratada, apresentando pouca ou nenhuma resisténcia
a extensao, e esta ligada a viscosidade da massa. No caso da glutenina, apresenta a
caracteristica de elasticidade, porém néo é viscoso como a gliadina, proporcionando
a caracteristica de resisténcia a extensao para a massa. Sendo assim, a quantidade
e qualidade do gluten é considerado o pardmetro de qualidade mais importante da
farinha de trigo (CONAB,2015).

Visto a grande importancia que o gluten apresenta sobre a formac¢ao da massa
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em produtos da panificacéo, este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de gluten
umido e seco em farinhas de trigo branca e integral comercializadas em Vitéria da
Conquista - Bahia.

2 | MATERIAIS E METODOS

Este trabalho € de natureza quantitativa por ser um estudo que ira analisar e
expor tudo que é quantificavel (GIL, 2008). No que se refere aos objetivos apresenta
caracteristica descritiva pois trata-se de um estudo fundamentado que visa descrever
dados proprios de um determinado alimento (GIL, 2008). Quanto aos procedimentos
técnicos é caracterizado como pesquisa laboratorial, pois de acordo com Gil (2008)
esse tipo de pesquisa esta voltado para anélise de dados diante dos fatos que se
deseja conhecer.

Foram avaliadas 10 amostras de farinha de trigo das quais: quatro séo farinhas
brancas empacotadas, trés tipos de farinha de trigo integral e Trés tipos de farinhas
brancas especificas para panificacéo, todas de marcas distintas. As farinhas foram
obtidas em supermercados e padarias de Vitéria da Conquista Bahia.

As amostras foram coletadas e encaminhadas ao Laboratério de Bromatologia
da Faculdade de Tecnologia e Ciéncias — FTC, situado no municipio de Vitéria da
Conquista — BA.

As analises foram realizadas em triplicata, com trés repeticées, sendo utilizado
a metodologia proposta pela American Association of Cereal Chemists (1999) para
determinacao dos teores de gluten umido e gluten seco.

Os resultados foram expressos por média e desvio padrao, utilizando o programa
Microsoft excel versao 2013. Aplicou-se a ANOVA utilizando o pacote estatistico SPSS,
com Teste de Tukey a 5% de confianca.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da anélise das farinhas referentes aos teores de gluten
umido e seco encontram-se dispostos nas Tabelas 1, 2 e 3, distribuidos de acordo com
os tipos de farinha pesquisados.

Marca Glaten Umido (%) Glaten seco (%)
A 28,702 + 0,84 9,54 8+ 0,36
B 28,0002+1,63 9,38b2+ 0,88
C 24,83€0+1 93 8,10¢P+ 0,62
D 25 86db+1,30 9,079P + 0,41

Letras iguais ndo houve diferenca significativa entre as amostras
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Tabela 1. Média dos teores de gluten imido e seco em diferentes marcas de farinha embalada

Ao avaliar o teor de gluten umido, para farinhas consideradas para uso domeéstico,
os valores variaram de 24,83 a 28,72% para gluten umido e de 8,10% a 9,54% para
gluten seco (Tabela 1). Pelo teste estatistico, evidenciou-se que a marca A nao se
difere da B, e que as marcas B, C e D sao iguais.

De acordo com os valores obtidos na analise para determinacdo do teor de
gluten apenas as amostras A, B apresentam valores que se enquadram na producéao
de panificados, uma vez que, segundo Ferreira (2004) para se obter uma boa massa,
paes e biscoitos dentro dos padrbes ela deve ter uma porcentagem de gluten umido
acima de 26 % e gluten seco acima de 8,5 %.

De acordo com os padrdes permitidos, a marca C tem caracteristicas de teor de
gluten imido e seco apenas para a fabricacéo de bolos e biscoitos doces, ja que o teor
de gluten para estes produtos deve ser baixo.

Marca Glaten Umido (%) Glaten Seco (%)
E 02+ 0 02+ 0
F 22,60+ 0,89 7,890+ 0,25
G 28,67+ 0,28 9,90+ 0,35

Tabela 2. Teores de gliten imido e seco em diferentes marcas de farinha integral

Letras iguais ndo houve diferenca significativa entre as amostras

Avaliando a Tabela 2, pode-se observar que os valores encontrados variaram de
0 a 28,67% para gluten umido e 0% a 9,9% para gluten seco. Pelo teste estatistico,
todas as amostras se diferiram. Verificou-se que a amostra E, n&o houve formagéo
de gluten, provavelmente devido ao alto teor de fibras presente na farinha. De acordo
com Silva (2015), quanto maior a quantidade de fibras encontradas na farinha, menos
gluten sera formado.

Ja a marca F, enquadra-se nos padrdes apenas para fabricacdo de bolos e
biscoitos doces, enquanto que a marca G apresenta padrdes apenas para fabricagéo
de massas (SILVA, 2015).

Ao avaliar o teor de gluten umido e seco de farinhas especificas para panificagéao,
observou-se que os valores variaram de 6,38% a 28,28% para gluten umido e 2,76% a
8,75% para gluten seco (Tabela 3).
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Marcas Glaten Umido (%) Gluten Seco

(%)
H 28,283+ 1,55 8,75 3+ 0.56
| 6,380+ 2,03 276 b+ 0,59
J 25,84C842 15 7,858+ 0,20

Tabela 3. Média dos teores de glaten umido e seco em diferentes marcas de farinha especifica
para panificacao

Letras iguais ndo houve diferenca significativa entre as amostras

De acordo com a Tabela 3, observa-se que apenas a marca H se enquadra nos
padrbes especificos para panificagcdo, uma vez que, de acordo com Gongalves Junior
e Ferreira (2009), o valor ideal de gluten umido deve ser maior que 26% e gluten
seco maior que 8,5%. Dessa forma, as marcas | e J ndo conseguem chegar a uma
viscosidade ideal para a producao de paes.

Evangelho et al. (2012) destacam que farinhas com baixos teores de gluten
podem propiciar a obtengdo de uma massa com menor absorcédo de agua. Aquantidade
e qualidade do gluten determinam uma forte absor¢cdo de agua e uma elevada
elasticidade da pasta de padaria, que é muito favoravel para a retencao do dioxido de
carbono durante o processo de fermentacdo de massas de produtos de panificagcao.
Ainda segundo os mesmos autores, uma farinha com boa qualidade tecnolégica para
producao de paes deve apresentar uma absorcao que varia de 60 a 64% de agua ou
liquidos.

Vale ressaltar que a qualidade tecnolédgica da farinha de trigo esta relacionada
com as suas caracteristicas de umidade, material mineral, lipidios e proteinas,
caracteristicas estas que sdo dependentes da qualidade da sua matéria-prima
(CAPRILES; AREAS, 2011). O gliten proveniente de trigo de qualidade inferior possui
pouca elasticidade, sendo considerado mais viscoso que o de melhor qualidade.

Os graos de trigo com elevados teores de gluten Umido tendem a produzir as
farinhas denominadas fortes (strong), enquanto que os graos de trigo com baixos teores
de gluten umido proporcionam a obtencao de farinhas denominadas fracas (weak),
as quais apresentam baixa elasticidade e baixo teor de proteinas, sendo utilizadas
principalmente na elaboracéo de bolachas doces e bolos (EVANGELHO et al., 2012)

41 CONCLUSAO

De acordo com os resultados encontrados, pode-se concluir que a variagéo
encontrada no teor de gluten das farinhas analisadas, possibilita a escolha adequada
de farinhas quanto ao tipo de aplicacdo desejada, ou seja, farinhas com teor de gluten
menor podem ser utilizadas na elaboracéo de bolos e biscoitos doces, produtos estes
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que no seu processamento ndo é benéfico o desenvolvimento do gliten em grande
proporgao.

No entanto, para produtos de panificacdo (diversos tipos de paes) o ideal é que
se tenha um alto teor de gluten, pois esta proteina apresenta funcbes essenciais
(viscoelasticidade) que contribuem para a elaboracao de produtos de boa qualidade.

Quanto as farinhas integrais, ressalta-se que as mesmas ao serem acrescentadas
a produtos de panificacdo deve-se levar em consideracao de que o alto teor de fibras
pode interferir na formacgao do gluten, e consequentemente na qualidade tecnoldgica
do produto adquirido, por isso a quantidade a ser empregada deve ser avaliada
cuidadosamente.
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