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W DESTAQUE

Andlise  comparativa da qualidade
tecnoldgica das farinhas de trigo tipo I e tipo
00, enfatizando composi¢do, propriedades
reologicas do glhiten e adequagdo as

aplicacoes em panificagdo e confeitaria.

1. INTRODUCAO

A farinha de trigo é um dos principais insumos da industria alimenticia, amplamente utilizada

na elaboracao de paes, bolos, biscoitos e massas. No Brasil, sua classificacao é regulamentada pela
Instru¢do Normativa n? 8/2005 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que
estabelece critérios fisico-quimicos como teor de cinzas, proteina, granulometria e umidade,
parametros que determinam a funcionalidade tecnoldgica da farinha e, consequentemente, a

qualidade final dos produtos (Brasil, 2005; Guarienti et al., 2022).

A escolha adequada da farinha deve considerar suas propriedades reoldgicas e a aplicacao

industrial pretendida. Farinhas com maior teor proteico e gluten mais forte sdo indicadas para
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panificacao, enquanto farinhas mais refinadas, com menor forca de gliten, sio mais adequadas para
produtos de confeitaria (Aldmoor, 2013; Costa et al,, 2008). Nesse contexto, o presente trabalho teve
como objetivo comparar a qualidade tecnolégica da farinha de trigo nacional tipo I e da farinha

importada tipo 00, relacionando seus parametros analiticos as aplica¢des industriais.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

As analises foram realizadas em laboratorio utilizando metodologias padronizadas. O teor de
umidade foi determinado por secagem em estufa a 130 °C até peso constante, conforme o método
AACC (AACC,2000). Segundo Gutkoski et al. (2008), o teor de cinzas foi utilizado como indicador do
grau de extracao da farinha e da presenca de fragdes mais externas do grao.

A coloracgao das farinhas foi avaliada por colorimetria no sistema CIELAB, com determinac¢ao
da luminosidade (L*), atributo importante para a aceitacdo visual do produto acabado. A
caracterizacdo reologica foi realizada em farindgrafo, utilizando-se farinha corrigida para 14% de
umidade, sendo determinados os parametros de absorcao de agua, tempo de desenvolvimento e
estabilidade da massa, indicadores da forca do gluten e da tolerdncia ao trabalho mecanico.

Os resultados demonstraram que ambas as farinhas apresentaram teor de umidade dentro
dos limites legais, assegurando estabilidade durante o armazenamento (Brasil, 2005). A farinha tipo
00 apresentou menor teor de cinzas e maior luminosidade, indicando maior grau de refino e menor
presenca de farelo, caracteristica desejavel para produtos de confeitaria (Guarienti et al., 2022).
Conforme apresentado na Tabela 1, a farinha tipo I demonstrou maior absorcao de agua e maior
tempo de desenvolvimento, evidenciando uma rede de gliten mais resistente.

Tabela 1 - Parametros fisico-quimicos e reoldgicos das farinhas de trigo tipo I (nacional) e
tipo 00 (importada).

Farinha tipo I Farinha tipo 00

Parametro Unidade (nacional) (importada)
Umidade % 14,50 14,00
Cinzas % 0,80 0,63
Cor (L)* L* 90,60 92,21
Absor¢ao de dgua % 59,30 56,8
Tempo de

desenvolvimento min 12:29:00 06:55:00
Estabilidade da

massa min 17:48:00 25:14:00
Gluten imido % 29,80 23,00
Gluten seco % 10,20 9,00
Indice de gliten % 96,50 99,40

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).
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Do ponto de vista tecnolégico, a maior absorcdo de agua da farinha tipo I indica maior
capacidade de hidratacdo da matriz proteica, favorecendo a formag¢do de massas elasticas e com
maior retencdo gasosa, essenciais para panificacdo (Gutkoski et al., 2008; Costa et al., 2008). Em
contrapartida, a farinha tipo 00 apresentou menor absor¢do e menor tempo de desenvolvimento,
caracterizando-se como uma farinha de gliten mais fraco, adequada para bolos e biscoitos, nos quais
o excesso de desenvolvimento do gluten compromete a maciez e a qualidade sensorial (Aldmoor,

2013).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados evidenciam que as diferencas fisico-quimicas e reoldgicas entre as farinhas tipo
[ e tipo 00 influenciam diretamente suas aplica¢des industriais. A farinha tipo I apresentou maior
absorcao de agua e maior forca de gliten, sendo mais indicada para produtos de panificagdo que
demandam estrutura, elasticidade e retencdo de gases. Em contrapartida, a farinha tipo 00
apresentou menor teor de cinzas, maior luminosidade e menor forga de gluten, caracteristicas
desejaveis para produtos de confeitaria, como bolos e biscoitos. Dessa forma, a sele¢dao adequada da
farinha, fundamentada em analises tecnoldgicas, é essencial para garantir qualidade, padronizacao e
eficiéncia nos processos industriais. A correta selecdo da farinha, baseada em parametros
tecnoldgicos, contribui diretamente para a padronizacdo dos processos, otimizacao do desempenho

industrial e qualidade final dos produtos de panificacdo e confeitaria.
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