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[ INTRODUCAO || RESULTADOS E DISCUSSAO |
¢ Cor da farinha de trigo: critério para comercializagao do trigo no ¢ Cor: farinha de trigo a seco, a umido (pasta) e cor do miolo do pao.
Brasil = quanto mais clara = maior aceitacao e valor comercial. Amostra Farinha e trigo (3.5eco) Farinha ce trigo (3 umido) Miolo do pio
~ - ' . . Parametro de
¢ P30: principal produto final elaborado com farinha de trigo => T T T F o T T 7 o
miolo mais claro. tem maior aceitagé() Valor minimo 91,19 -0,66 699 699 8435 8108 -052 13,10 13,20 80,99 80,64 -0,97 17,26 17,28 80,04
! ' Valor méaximo 05,65 0,94 12,57 1258 94,13 88,46 2,11 1727 17,27 91,92 87,39 3,54 20,75 20,85 93,11
¢ Nao existe metodo oficial para medicao de cor em farinha de Média (M) 03,79 -009 9,41 941 90,70 8572 0,34 14,63 14,65 88,61 84,98 -0,05 18,80 18,81 90,35
: . . ~ f - Desvio padrdo (DP) 1,49 036 1,73 1,73 227 1,44 058 098 0,97 2,45 158 0,98 1,10 1,10 2,74
trigo: avaliada segundo recomendagoes dos fabricantes. Coef. de variacho (%) 159 -412 1843 1841 251 167 171 668 660 2,76 186 -2179 584 587 3,03
_ A Seco’ em COlOrllmetrO ou eSpeCtrOfOtametrO ¢ Onde: L*= luminosidade, a* e b*= coordenadas de cromaticidade, C*= saturacdo (chroma) e h°= angulo de matiz (hue).

- A E'JmidC): Ex: teste de Pekar - lamina de vidro com farinha, imerf’a ¢ Luminosidade (L*): leituras na farinha a seco e a imido, € no miolo do p&o.
em agua e seca a temperatura ambiente ou estufa: permite avaliacao .
visual da cor e a verificacao da presenca de fragmentos de farelo. 05

# Leitura de cor na forma de pasta = nao tem influéncia do tamanho de oS
1 I  =-0,2368x+ 96,23
particula da farinha. 0 e
FORMA DE PO FORMA DE PASTA o2
91 y =-0,1922x+ 87,611
TR RA000 ¢ < 90 R2=0,6022
'h!.j:q'ﬁ!’ﬂ: . % 89 y =-0,0617x+ 85,865
| | ‘aw £ g3 R2=0,0592
Reflectancia difusa varia de 7

acordo com o arranjo ou Quandg s paﬂi:.':ulas 540
distribuiciio da particuls, A dissolvidas em agua, 03 86

L* (Luminosidade)

. valores medidos sdo mais 85 B farinha a seco
causando variacdo nos

valores medidos. | Cstavels. 84 I farinha a umido
83 B miolo do pao
82

" - . Z o1 1 farinha 3
Esquema de medida de cor de farinha de trigo na forma de pd e na forma de pasta. o1 . Efﬁﬁhz ZE‘E@
Fonte: Adaptado de Kapadia, 2013. Q0

Linear (miolo do pdo)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

¢ Objetivo: Investigar relacao entre cor da farinha de trigo AMOSTRA

(determinada a seco e a Umido) e cor do miolo do pao. N
¢ Correlacao de Pearson (p<0,05): entre parametros de cor (farinha/miolo).

Matriz, Parametro de cor

[ MATERIAL E METODOS | Paramewo _L* & b C* bt _L* a* b Cr hr _L* & b C* hr
de cor Farinha de trigo, FS (aseco)  Farinhade trigo, FU (a umido) Miolo do pao, MP
¢ MATERIAL: Amostras de graos de 164 genotipos de trigo foram passados em FS, L* 1,00
moinho de rolos (Brabender, modelo Quadrumat Senior), segundo método n° 26- FS, a* -0,65 1,00
~ - = *x
10.02, da AACCI (2010), para a obtencdo das farinhas de trigo (FT, brancas). Eg bc* 838 8% %88 Lo
¢ AVALIACAO DE COR: leitura em colorimetro (Konica Minolta, modelo CR- FS, h* 0,72 -0,99 -040 -041 1,00
410), por reflectancia, pelos sistemas CIELAB (L8a*b*) e CIELCH (L*C*h°),
com iluminante D, e angulo de leitura de 10°. FU, L* 080 -067 -061 061 0,71 1,00
S -~ FU, a* 074 0,95 039 040 -095 -0,81 1,00
a) b) el FU, b* 0,34 0,40 069 069 031  -014 -027 1,0
\ e N‘* Parametros de cor: FU, C* 0,36 -0,38 0,70 0,70 028  -0,17 -024 1,00 1,00
 L*: 0= preto a 100= branco FU, h* 0,70 -0,95 -0,35 -0,36 0,95 0,80 -1,00 0,31 0,28 1,00
1 180° Angulo da *- — —
s bt e 22 —60=verde a +60= vermelho MP,L*  [022 050 005 005 047] [058 1050 036 034 060] 1,00
b*: —60= azul a +60= amarelo MP, a* 0,67 081 039 039 -081 -089 091 -019 -016 -091 -0,68 1,00
C*: (+) brilhante, (-) fosca MP, b* 052 0,09 064 064 -016 -064 025 063 066 -023 -026 047 1,00
O=neutro a 30= fluorescente MP, C* 053 0,12 063 063 -018 -067 029 061 063 -026 -029 051 1,00 1,00
(Azul) he: 0°= Verme|ho’ 90°= amarelo MD, h* 0,70 -0,84 -0,38 -0,39 0,89 -0,95 0,20 0,17 0,64 -097 -043 -0,46 1,00
~ i " - Onde: L*= luminosidade (0: preto, 100: branco), coordenada de cromaticidade a* (-60: verde, +60: vermelho), coordenada de
Representagao de cor: a) No espato L*a*b* e b) d'agrama cromaticidade b* (-60: az(ul, FJ)r60: amarelo), C*): saturacdo, que mede a intensida((JIe da cor (Chroma) e h°= )éngulo de matiz
de cromaticitidade. Fonte: Konica Minolta, 2018. (hue), que indica a tonalidade cromética (0°: vermelho, 90°: amarelo), FS e FU= farinha de trigo determinada & seco e a imido,

respectivamente, e MP= miolo do p&o.

— Cor na farinha a seco:
todas as 164 amostras _ _ N
(  — - ¢ELABORACAO DOS PAES: [ CONCLUSAO ]

teste de panificagdo em pequena - - . ~ ~
escala (ORO, 2013). realizado nas A cor da farinha analisada a seco, nao manteve a mesma proporcao de

20 amostras selecionadas. valores de luminosidade (L*) que a cor do miolo do pao produzido,
- Formulagio: sal (1g), aclcar (2.5 g) Indicando que farinha clara podera nao produzir pao com miolo claro.

fermento biolégico (1,5 g), gordura vegetal A : - N CiAG
nidrogenada (L5 o). fariaha dé riqo (50 ) Pela correlacao da cor da farinha medida a umido, na forma de pasta

acido ascorbico (0,0045 g) e agua destilada. (valores de L* e de h* mais elevados) com a cor do miolo do pao, esta

Bocal com vidro

Luminosidade (L*): mais importante

parametro se considerado Isoladamente. ", o pses desenvolvidos em forma de leitura de cor é um melhor indicativo de cor clara do miolo.

DaS 164 9 20 amostras SeleC|OnadaS farinc')grafcg Braben_der (COnSiSténCia 650UF)

as 10 com > e as 10 com < L*. Forno:150°C/13 min. AGRADECIMENTOS

- Farinha + clara: valor de L* > 93,52. . N " Aos pesquisadores Manoel Carlos Basso6i, da Embrapa Soja, de Londrina (PR), e Joaquim Soares

- Farinha + escura: valor de L* < 92.42. — Cor do miolo do pao: Sobrinho e Marcio S6 e Silva, da Embrapa Trigo, de Passo Fundo (RS), pela cedéncia das sobras de
(20 amostras selecionadas) _farinha de trigo de seus ensaios. y
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- Cor da farinha de trigo a Umido:
(20 amostras selecionadas)
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