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Resumo

A gualidade da farinha € uma soma de diversos atributos que em conjunto,
fazem com que ela seja considerada apropriada para uma dada finalidade. A
qualidade sofre influéncia por diversos componentes bioquimicos, sendo um
deles as proteinas. O trigo possui proteinas que se encaixam em quatro
classes definidas por sua estrutura e solubilidade, as albuminas que sé&o
proteinas solUveis em agua, as globulinas que se diluem em solucbes
salinas fracas, as prolaminas que sdo solliveis em solucdes alcodlicas e as
gluteninas sollveis em solu¢des acidas ou alcalinas diluidas. A gliadina e
glutenina quando adicionada agua formam uma substancia viscoelastica
insolavel em &4gua denominada glaten, este, muito importante devido a sua
capacidade de influenciar a qualidade dos produtos como pées, macarrao e
biscoitos. O trabalho teve como objetivo avaliar a relacdo existente entre o
valor do gluten index e a forca da farinha (W). As analises foram realizadas
no laboratério de analise reoldgicas de farinha de trigo (LARFT) da
Faculdade Assis Gurgacz localizada em Cascavel - PR, durante o periodo de
2007 a 2008 contendo um total de 190 amostras. Para determinar o teor de
gluten index foi utilizado o equipamento Glutomatic da marca Perten,
utilizando o método n° 38-12 da AACC, onde uma pequena por¢ao de
farinha é submetida a lavagem do amido restando apenas a parte insoluvel
em &gua denominada gluten, o gluten index foi obtido através da relacdo
entre o glaten retido e o total. A forca do glaten (W) foi determinada atravées
do equipamento alvedgrafo da marca Chopin utilizando o método n° 50-54
da AACC, onde a massa formada foi submetida a uma presséo conhecida e
o resultado foi dado em 10-4 joules. Os resultados obtidos apresentaram
uma equacdo de W= -299,6 + 6,828 x Gluten index, o coeficiente de
variagdo para variavel forca do gluten foi de 31,39 % indicando que os dados
sdo heterogéneos, obtendo um R? igual a 37,0%. Conclui-se que diante do
baixo valor encontrado pelo R? devido & heterogeneidade das amostras foi
confirmado a correlacdo existente entre o teor de gluten index e a forca da
farinha.
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