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O ideal para a panificagdo seria que a farinha ja fosse adequada ao produto final, mas isso
nem sempre ocorre, porque de acordo com a origem e a qualidade do grdo de trigo, as
mesclas realizadas, o processo de moagem e o tratamento sofrido apds a moagem, a farinha
de trigo apresenta caracteristicas tecnologicas especificas, indicadas para determinado
segmento do mercado. Tecnologicamente falando, o grdo de trigo € composto por farelo
(pericarpo), endosperma e gérmen (ou embrido), sendo que o farelo e o gérmen sao retirados
no processo de moagem para obtengdo de farinha. Os constituintes de maior efeito nas
caracteristicas reoldgicas da massa, com efeito sobre o processo de panificagdo sio
proteina, amido e enzimas. O trigo possui proteinas gliadinas e gluteninas formadoras de
gluten, que é um complexo protéico formado quando a dgua € combinada com a farinha,
sendo responsavel pelas propriedades viscoelasticas da massa. O amido de trigo é formado
por amilose e amilopectina, compreende 70% da farinha, é fonte de carboidratos para o
fermento, é responsavel pelo intumescimento, forma a estrutura do miolo (com o gliten) e
possui faixa de gelatinizagdo de 55-72°C. Entre as enzimas presentes no trigo encontram-se
carboidrases (amilases), proteases, lipase, polifenoloxidases e fitase, quase todas com
efeitos detrimentais, se presentes em altos teores. Algumas das andlises usadas para
avaliagado de qualidade de trigo e/ou sua farinha para panificagdo sa@o: dureza do grao,
moagem experimental, umidade, cinza, proteina, gliten, alveografia, farinografia, ndmero de
queda, extensografia, cor ¢ amido danificado. De acordo com os resultados obtidos por estas
analises pode-se avaliar a necessidade do tratamento da farinha pela adigdo de compostos
que tém por finalidade incrementar a qualidade tecnoldgica destas, para garantir uma melhor
qualidade do processo e do produto final. O segmento de panificagdo geralmente utiliza as
farinhas originadas de graos duro e semi-duro, que produzem farinhas razoavelmente claras,
de atividade diastatica moderada e com teor mediano a alto de proteinas formadoras de
gliten. A massa formada por estas farinhas possui caracteristicas reoldgicas equilibradas ou
levemente eldsticas e uma grande capacidade de absorgdo de 4gua. Apesar da realizagdo de
testes instrumentais, a melhor maneira ainda de conhecer o desempenho da farinha para a
panificagao, é através da realizagao de testes de funcionalidade (elaboragéo do produto), que
pode incluir apos, andlise sensorial e/ou de textura instrumental e de vida-de-prateleira. Os
produtos elaborados com farinha produzida a partir de trigo com qualidade adequada para a
panificagdo, em geral, apresentam-se com bom volume (leves), com miolo claro, textura
magcia e sabor e aroma caracteristicos, conforme a formulagéo usada.
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