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RESUMO

A panificacdo com farinhas integrais tem ganhado destaque devido a crescente
demanda por produtos mais nutritivos. No entanto, a presenca do farelo impde
desafios tecnolégicos que afetam o volume e a textura do pao. Este estudo avaliou
as caracteristicas de paes produzidos com trés marcas comerciais de farinha de
trigo integral (Venturelli, Biorganica e Petra) e dois métodos de fermentagéo:
biolégica (utilizando Saccharomyces cerevisiae) e natural (levain). As farinhas foram
caracterizadas quanto a umidade, cinzas e teor de gluten. Os paes foram produzidos
sob condicbes padronizadas e analisados quanto ao volume especifico, perfil de
textura instrumental (TPA). Os resultados indicaram que as farinhas estavam em
conformidade com a legislacdo, mas apresentaram diferencgas significativas no teor
de glaten, com a farinha Biorgéanica exibindo o maior valor (25,72%). Conclui-se que
tanto a escolha da farinha quanto o método de fermentagéo sdo determinantes para
as caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais do péao integral, sendo a fermentacao
com levain uma estratégia promissora para agregar valor ao produto final.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a busca por uma alimentagdao saudavel impulsionou o consumo
de produtos integrais, notadamente os paes. A farinha de trigo integral, por manter o
farelo e o gérmen, é rica em fibras, vitaminas do complexo B, minerais e compostos
antioxidantes, que trazem beneficios a saude, como a prevencdo de doencas
crénicas (GISSLEN, 2011).

Apesar das vantagens nutricionais, a producdo de pao integral apresenta desafios
tecnoldgicos. As particulas de farelo podem interferir no desenvolvimento da rede de
gluten, resultando em p&es com menor volume, miolo mais denso e textura mais
firme quando comparados aos pées de farinha branca. A qualidade da farinha,
especialmente o teor e a forga do glaten, torna-se um fator ainda mais critico nesse
contexto (GUINE, 2022).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas tecnolégicas
de paes produzidos com trés diferentes marcas de farinhas integrais comerciais,
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submetidos a dois métodos de fermentacdo (biolégico e natural), a fim de
compreender a interacado entre essas variaveis na qualidade do produto.

MATERIAIS E METODOS

Material

Foram utilizadas trés marcas comerciais de farinha de trigo integral: Venturelli, Petra
e Biorganica. Para a fermentagdo, empregou-se fermento bioldgico fresco
(Bruggeman®) e fermento natural (levain) artesanal.

Caracterizagdo das Farinhas

As farinhas foram analisadas quanto ao teor de umidade e cinzas (residuo mineral
fixo) segundo os métodos da AACC (2000), em estufa a 105°C e mufla a 600°C,
respectivamente. O teor de gluten seco foi determinado manualmente, através da
lavagem da massa formada com farinha e solucao salina (2% NaCl) para remocao
do amido e outros componentes soluveis, conforme metodologia adaptada de
Mandarino (1993).

Producéo dos Paes

A formulagéo base consistiu em 100% de farinha, 80% de agua (dividida em 70% na
autolise e 10% no bassinage), 2% de sal e o agente fermentador (3% de fermento
biolégico ou 20% de levain). O processamento seguiu as etapas apresentadas na
Figura 1 de autélise (30 min a 4°C), sova (até ponto de véu), dobras da massa,
fermentacao longa a frio (21 horas a 5°C), modelagem final e assamento (33 min a
235°C/210°C com injegao de vapor).

Pesagem dos Incorporacao da Autolise: Adigao do sal e
ingredientes farinha e da agua 30 minutos a 4°C fermento na massa
Descanso de 30 Sova da massa
Dobra da massa Bassinage
minutos até ponto de véu
Boleamento Fermentagao por
21ha5°C
Assamento: 250°C de teto e .
210°C de lastro por 33 minutos Modelagem final

Figura 1: Fluxograma de produgao dos paes

Descanso de 30 Segunda dobra
minutos da massa

Analises Fisicas dos Paes

O volume especifico (mL/g) foi determinado pelo método de deslocamento de
sementes de milho (AACCI, 2010). O perfil de textura instrumental (TPA) foi
realizado em um texturébmetro TA.XT2 Plus (Stable Micro Systems), utilizando probe
cilindrico (P/36) em fatias duplas de 1,5 cm. Foram avaliados os parametros de
dureza, elasticidade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia.
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Analise Estatistica

Os resultados foram avaliados por Analise de Variancia (ANOVA) em delineamento
fatorial (3 farinhas x 2 fermentos), seguida pelo teste de Tukey a 5% de significancia
(p<0,05), utilizando o software Sisvar (FERREIRA, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao das Farinhas: Os teores de umidade e cinzas de todas as farinhas
estavam em conformidade com a legislagdo brasileira (BRASIL, 2005), que
estabelece maximos de 15% e 2,5%, respectivamente. Nao houve diferenca
estatistica entre as amostras para esses parametros.

No entanto, o teor de gluten seco variou consideravelmente. A farinha Biorganica
apresentou o maior teor (25,72%), quase 10 p.p. acima da Venturelli (15,52%). Essa
diferenca impacta diretamente o potencial de panificagdo, pois um maior teor de
gluten tende a favorecer a formacgao de uma rede mais forte, capaz de reter o gas da
fermentacao e gerar paes com melhor estrutura e volume.

Tabela 1: Resultados de Dureza (g) dos paes.

Amostras
V1 V2 P1 P2 B1 B2
Parametros
Dureza (g) 7,610 5,123 8,018 19,545 6,496 7,202
Fraturabilidade 2,561 6,162 5,271 6,960 8,018 2,561
(9)
Adesividade -28,599 -21,613 -7,240 -5,035 -43,459 -26,850
(9.s)
Elasticidade 0,877 0,856 0,870 0,914 0,861 0,865
(adm)
Coesividade 0,679 0,700 0,735 0,784 0,645 0,641
(adm)
Mastigabilidade 5,165 3,078 5,126 15,015 3,611 4,617
(9)
Gomosidade 4,529 3,612 5,897 16,240 4,194 3,997
(adm)
Resiliéncia 0,358 0,369 0,400 0,407 0,314 0,314
(adm)

Médias seguidas de letras distintas (mailsculas na vertical, minasculas na horizontal) diferem entre si (p<0,05).

Andlises Fisicas dos Paes: Para a analise de textura (TPA), observou-se uma
interagao significativa entre os fatores farinha e fermento. A dureza (Tabela 1) foi o
parametro que melhor evidenciou essa interacdo. O pao produzido com farinha
Petra e fermento bioldgico (P2) foi significativamente mais duro que os demais.
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Curiosamente, para as farinhas Venturelli e Biorganica, o uso do fermento biolégico
resultou em paes mais macios. Isso sugere que as caracteristicas reoldgicas da
farinha Petra interagem de maneira distinta com a fermentacao rapida do fermento
bioldgico.

Os paes feitos com a farinha Petra também se destacaram pela maior coesividade e
resiliéncia, indicando um miolo mais elastico e que se recupera melhor apds a
compressao, o que pode ser associado a uma rede de gluten de boa qualidade. Em
geral, o tipo de fermento nado influenciou isoladamente a maioria dos parametros de
textura, reforcando que o resultado final depende da combinacdo especifica entre
farinha e processo fermentativo.

CONCLUSOES

O estudo demonstrou que a qualidade do pao integral é fortemente influenciada pela
interacao entre a matéria-prima e o processo de fermentacdo. As farinhas integrais,
embora conformes com a legislacdo, apresentaram variacbes significativas,
especialmente no teor de gluten, que se refletiram nas propriedades de textura.
Portanto, a escolha de uma farinha integral com bom teor de gluten, combinada com
0 uso da fermentacdo natural, representa uma estratégia eficaz para produzir paes
que nao s6 atendem as expectativas texturais do consumidor, mas que também
oferecem um valor nutricional agregado, alinhado a crescente demanda por
alimentos funcionais e saudaveis.
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