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Tabela 2 - Conteudo medio de vitaminas e de minerais nos gréos de trigo
(base seca)

. MICRONUTRIENTES

_ VITAMINAS (ug/g) | MINERAIS mg/100g)
Tiamina (B 1) 9,9 | Fosforo (P) 407
Riboflavina (B 2) 31  Potassio (K) 367
Niacina 48.3 J Calcio (Ca) 32
Acido Pantnténico 9.1 | Magnésio (Mg) 166
Piridoxina (B 6) 47 i Ferro (Fe) 4.5
Biotina 0,05 ‘ Cobre (Cu) 0,71
Acido Félico 0,56 | Manganés (Mn) 4,4
Tocoferol 27 | Zinco (Zn) 8,3

' Sédio (Na) 3,7

1.2, PROCESSAMENTO DO GRAOQ DE TRIGO

1.2.1. SECAGEM E ARMAZENAMENTO

Produtos como cereais geralmente necessitam ser armazenados por longos
periodos. Para que estes se preservem com um minimo de deterioracgéo,
seja esta causada por fungos, insetos ou animais, & necessario que haja um
adequado sistema de armazenamento, e que este seja devidamente
monitorado.

Os cereais s&o comumente armazenados em silos, graneleiros ou sacaria.
Nestas condigbes, é essencial que a umidade dos gréos seja
suficientemente baixa para evitar o aparecimento de fungos e dificultar a
proliferacéo de insetos.

Os gréaos de trigo devem ser armazenados numa faixa de umidade entre 11
e 13%. Se estocados em umidade superior, a velocidade de deterioragéo ira
depender do grau de limpeza inicial do material, temperatura e umidade
relativa do ambiente, manuseio, etc. A estocagem dos graos em umidade
abaixo de 11% também é& indesejavel, pois 0os mesmos tornam-se
quebradigos e, durante o transporte, armazenamento e cutras operagdes de
movimentacdo, promovera uma elevada ocorréncia de graos quebrados.



A presengca desses graos no lote dificulta os processos subsequentes
(condicionamento e moagem). Os gréos quebrados, na sua grande maioria,
sdo removidos nas operagbes de limpeza anteriores & moagem, podendo
acarretar perdas significativas.

1.2.2. CONDICIONAMENTO

A extracao de farinha a partir do grao de trigo é alcangada através de etapas
alternadas de moagem (em moinhos de rolos) e de peneiramento. O
objetivo deste processo & a melhor separagéo possivel entre o endosperma
e o restante do gréo, ou seja, a maximizagao do rendimento em farinha.

O endosperma tende a ser mais quebradico e o pericarpo, mais elastico. Por
isso, comportam-se diferentemente ao serem submetidos a moagem, ou
seja, fraturam-se em pedagos de tamanhos distintos, o que facilita a
separagao entre ambos.

Estas caracteristicas, porém, variam segundo a umidade do grdo. Se a
umidade esta muito baixa, o pericarpo torna-se mais quebradigo; por outro
lado, se a umidade é alta, o endosperma adquire caracteristicas mais
elasticas. Em ambos os casos, observa-se uma maior dificuldade na
separagdo entre endosperma e pericarpo, prejudicando o rendimento e a
qualidade da farinha obtida.

Deve-se, portanto, adotar um procedimento de ajuste da umidade, o qual
permita obter graos em condigdes 6timas para a moagem. A umidade otima
para moagem depende das caracteristicas do grdo. Quanto mais duro e
vitreo ele for, mais alta a umidade exigida. Para trigos moles, geralmente se
considera 14% de umidade, enquanto que, para trigos duros, até 16%.

Conhecendo-se a umidade do grdos de um determinado lote de trigo,
calcula-se e adiciona-se a quantidade de agua necessaria que a umidade
final recomendada seja atingida. Este procedimento, conhecido como
condicionamento do gréo, propicia uma separagdo mais eficiente entre
farelo e endosperma durante a moagem, proporcionando a obtengéo de
farinha com baixo teor de cinzas e com umidade bem préxima a permitida
pela legislagado (14%), contribuindo para um melhor rendimento de moagem.
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