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I - INTRODUGAD

0 consume de trigo vem crescendd coMtTNUESEENGE & uma ta
xa de aproximadamente 8% por ano e principalmente como consequen-
@1d"ga"pel1tica, do UHETdTo. ER1972, quandd S M inTéTE ao
Subsidie para o tFige; 4 ‘mportaCdo foi de T57TmIHhows de Colaid-
das, representando 51% do consumo total deste grao no pais. Ago
ra, em 1983, foi autorizada a importacao de 4 milhoes de toneladas
de trigo, o que equivale a 69% do consumo tetal de mesme e cerres

pinde ao gasto, em dolares, da ordem de US$ 700.000.000,00/ano.

Os gastos do governo com importagao e subsidio ao consu-
mo de trigo atingem uma media anual de US$ 1 bilhao, representan-

do um forte componente da atual divida externa,

A mistura de farinha de trigo com outras farinhas suceda

neas, de produgao nacional, sendo viabilizada economicamente atra

ves de retirada do subsidio do trigo, e uma solugao bastante re-

comendavel porque traz beneficios para a economia nacional, tais

como:

- redugao nas importacoes de trigo

- redugao dos gastos governamentais com o subsidio

- aumento do consumo de farinhas nacionais tais como farinha de
mandiaca, milho, sergoe, etc., fato gque proporcisnaiiie. maher, em-
prego na area rural contribuindo para a fixacao do homem ao cam

P,
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I1. TIPOS E INDICES DE SUBSTITUIGCAO DAS POSSTIVEIS FARINHAS SUCE-

DANEAS PARA A PRODUCAO DE FARINHAS MISTAS.

Para a implementacao de um programa viavel de substitui-
cao parcial de farinha de trigo pelas farinhas sucedaneas e indis

pensavel levar em consideracao os seguintes fatores:

- As farinhas sucedaneas panificaveis disponiveis para a mistura

com farinha de trigo.

- O0s fatores que afetam os indices de substituicao de farinhas

sucedaneas a serem misturadas com a farinha de trigo.

A. Farinhas sucedaneas de produgao nacional para a mistura com fa

rinva de trigo.

Varias farinhas estao sendo estudadas para substituirem
parcialmente a farinha de trigo. Tais farinhas podem ser dividi-
das em 2 classes: a de farinha proteinaceas e a de farinhas ami-

laceas.

1. Farinhas Proteinaceas

0 uso das farinhas proteinaceas e importante em areas on
de o suprimento de proteinas animais e deficiente, porque elas au

mentam a qualidade nutricional do pao.
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a. Farinha de Soja

0 pao frances feito de uma mistura de 7% de farinha de
soja desengordurada mostrou-se de qualidade excelente, similar
ao pao feito com 100% de farinha de trigo. As avaliacoes organo
lepticas indicaram que nao houve diferenca significativa entre
este pao e o feito com farinha de trigo pura. Entretanto, um ni
vel acima de 7% afetou a qualidade do pao. Este, quando feito
com 7% de da farinha de trigo pura, devido ao aumento do conteu-

d0 prERiceo de VT1;5% para 14, 23%.

Foram produzidos nos Estados Unidos paes com 16-18% de
farinha desengordurada de soja, mas usando farinha de trigo for-
te de qualidade muito alta. Entretanto, tal trigo nao e disponi
vel no Brasil. 0 nivel maximo de adicao a farinha de alta quali
dade (farinha de baixo grau de extragao do trigo forte duro de
inverno) e portanto 16%, mas para combinacao com farinha de grau
médio de extracao, obtida de trigo de forte a media forga, e de

10%.

b. ‘Fapiuba de tremoco dote

A farinha de tremogo doce e caracterizada pelo alto con
teldo protéico de 39% (base seca) e baixo conteldo de alcaloides
(0, 913%) « ~ P ode v ‘misturar ate 10% desta fariniiarcow 2 of asinie
de trigo nacional (78% de extracao) sem senhum efeito na qualida

de do pao. 0 valor nutricional de tal pao e superior ao do comum
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(PER(]) de 1,28 para o pao fortificado com tremogo doce e de 0,81

para o pao de farinha de trigo apenas).

2. Farinhas Amilaceas

As farinhas amilaceas podem ser produzidas a partir de
raizes, tuberculos ou ainda cereais. Varias foram as afrinhas in
cluidas nesta categoria pesquisadas em muitos paises, inclusive
no Brasil, no sentido de substituirem parcialmente a farinha de

trigo, a saber:

a. Farinha de mandioca

0 Brasil e o maior produtor mundial de mandioca, com pro
dugao aproximada de 40 milhoes de toneladas anuais, das quais 40-
45% concentra-se no Nordeste do pais. A mandioca alem de ser uma
cultura de baixo risco, adapta-se aos solos pobres e e considera-
da absorvedora de mao de obra nao especializada, fator importante

na fixacao do trabalhador ao campo.

A farinha de mandioca, cuja presenca na alimentacao do
povo brasileiro ja e tradicional principalmente nas camadas de me
nor renda, e relativamente facil de ser produzida, sobretudo pe-
los pequenos e medios fabricantes. Possui ainda boas caracteris-
ticas panificaveis, sendo possivel preparar paes de qualidade bas
tante aceitavel. 0s experimentos feitos no Brasil com o programa

da FAO mostram que a farinha de trigo nacional adicfonada com ate

(1) PER = relacao de eficiencia proteica
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8% de farinha de raspa de mandioca, em combinacao com 0,5% de CSL

(aditivo), pode produzir pao de boa qualidade.

bi. 'Farinha de cara

A farinha de cara pode ser preparada com o mesmo equipa-
mento utilizado na produgao de farinha de raspa de mandioca. Os
resultados experimentais indicam que atée 16% de farinha de cara
pode ser adicionado a farinha de trigo nacional para produzir pao.
Estes resultados foram confirmados com produgcao em escala de plan
ta piloto. No entanto, a avaliagao organoleptica do pao elabora-
do. Westrou a necessidade de habituar o ceonsumidor: a esses noviohpiro

duto pois seu sabor e mais adocicado e a casca mais macia.

c. Farinha de milho e farinha de milho desengordurada

Tanto a farinha de milho (fuba) com a farinha de milho
desengordurada podem ser misturadas a farinha de trigo na ra;éo

de 10-20%, produzindo um pao considerado de qualidade razoavel.

d. Fariwmha de sergo

A farinha de sorgo foi adicionada, 'a wWive) de 18% @ fa-
rinha’ de trigo, “sem prevocar decreéscimo no volunesdeo wp@o ' &' uso
desta farinha representa uma boa alternativa para a substituigao
parcial da farinha de trigo, uma vez que seu rendimento € alto e
0 preco e consideravelmente barato, quando comparado ao do trigo

ou milho.
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I1. Fatores que afetam os indices de substituicao das farinhas su

cedaneas ao trigo nos produtos de panificacao.

Os fatores seguintes tem uma grande influencia no nivel
de farinhas sucedaneas que podem ser usadas para produtos de pani
ficagao. Na realidade, o sucesso ou fracasso do programa das fa-
rinhas compostas ira depender em grande escala desses fatores, em

adicao aos elementos economicos e de prego.

1. . Qual idiade idiee, Fiiigo

Existem mais de 200 variedades de trigo em producgao no
mundo, as quais variam em qualidade para moagem e panificagao, as
sim como na adequagao para mistura com farinhas sucedaneas, para
a producao de produtos de panificacao. Os fatores ambientais tais
comor S0 10,8 fehiuiictatcatiions: (etich s stembilincife ikt pronunciado’na quali
dade do trigo. A combinacao desses dois fatores (variedade e am-
biente) produz um numero ainda mais amplo de tipos de trigo, com
caracteristicas de qualidade difereﬁtes. Esta qualidade ira in-
fluenciar o nivel de farinhas (sucedaneas) que pode ser misturada
com sucesso com a do trigo para a producaoc de produtbs de panifi-
cacao de qualidade aceitavel. Em geral, o trigo forte (tipo cana
dense ou americano de tipo duro vermelho de inverno ou primavera)
pode tolerar maiores niveis de farinhas sucedaneas que as farinhas

de trigo fracas {(trigo nacional).

A determinacao da qualidade do trigo nacionalmente produ

zido e essencial para a avaliagao do tipo e quantidade apropria-

dos de farinha sucedanea que pode ser incorporada.
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2. Qualidade da Farinha e Grau de Extracao

Qualquer farinha de trigo tem um limite espec?fico de to
lerancia para diluicdo com farinha sucedanea, O nivel da farinha
sucedanea que pode ser adicionado a farinha de trigo depende em
grande extensao, da qualidade da farinha de trigo. As farinhas de
trigo com maior conteudo proteico, gluten mais forte ou menor grau
de extragao tendem a tolerar maior quantidade de farinha suceda-
nea, enquanto que as farinhas com alto grau de extracao ( farinha
comum) toleram menos. Diferentes farinhas produzem grandes dife-
rengas no desempenho em panificacao - farinha de trigo canadense
(15% de proteina com gllten forte) podem tolerar adicdo de ate 16%
de farinha de soja, enquanto que a farinha de trigo mole nacional
nao pode tolerar mais del7%. Portanto, deve ser tomado extremo
cuidado quando resultados de pesquisas conduzidas fora do Brasil
sao considerados para aplicagao ao trigo nacional, cuja farinha

tem caracteristicas muito mais fracas e que limitam a quantidade

maxima de farinha sucedanea que pode ser adicionada.

3i.  lUisiorelen Adhfit iivies

Existem numerosos tipos de farinha e melhores da massa
que podem ser utilizados para aumentar a qualidade do pao e a to-
lerancia da farinha a outras farinhas sucedan8ds.  ESs@#8 aditives
sao: oxidantes para melhorar a qualidade e forga do gluten ( tal
como bromato e iodato de potassio); emuisificantes para melhorar
o desempenho do amido e a reologia da massa (tais como: "calcium

stearyl lactylate); varios monoglicerideos ou derivados de acidos
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graxos). O uso de - tais aditivos nao apenas melhora a qualidade do
pao, como tambem aumenta a quantidade de farinha sucedanea que po

de ser adicionada a ela.

4. Metodo de Panificacgao

0 metodo de panificacao varia grandemente dependendo da
regiao e da disponibilidade dos equipamentos. 0 nivel de farinha
sucedanea que pode ser misturado com farinha de trigo vai depender
do metodo de panificacao utilizado, alem dos outros fatores. Fo-
ram desenvolvidos varios outros metodos para melhorar o processo
convencional; eles sao conhecidos como método de "desenvolvimento
mecanico da massa" e o Processo Chroleywood € o mais comum de to-

dos eles.

£ possivel utilizar, com o Processo Chroleywood, farinha
de trigo de menor forca que nos metodos convencionais: e tambem
possivel aumentar o nivel de farinha sucedanea usando esse proces

(0]

E necessaria a avaliacao dos métodos utilizados nas va-
rias regioes do pais para determinar o nivel otimo de farinha su-
cedanea adequado para os metodos particulares de panifjcagéo em-
pregados e os produtos produzidos; essa avaliagao e essencial ao

sucesso do programa de farinhas compostas no Brasil.
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5. Tipo de Produto

0 pao @ o produto menos tolerante a farinhas sucedaneas,
na industria de panificagao, _porque este exige gluten de alta qua

lidade, disponivel em farinha de trigo de boa qualidade.

0 pao tipo frances necessita de farinha de qualidade ain
da mais alta que o pao de forma, enquanto que o pao tipo sirio pre
cisa apenas de farinha de baixa a media forgca. O nivel de fari-
nha sucedanea permitido ira depender do produto a ser produzido |,
com pao frances tolerando apenas um nivel limitado de adigdo, en-

quanto o pao sirio poderia tolerar um nivel maior.

A formulagcao e a composicao das materias-primas tambem
exerce uma grande influencia na tolerancia das farinhas sucedaneas,
sendo que altos teores de gordura e acucar tendem a aumentar esta
téPerancia: " Os bisceites sic bem toleramfies a flapinhas susEdancas,
em especial as farinhas amilaceas. Podem ser feitos biscoitos de
excelente qualidade de farinha de trigo contendo 30% de farinhas
amilaceas (sucedaneas) e necessitando apenas uma peguena mudanca
na composig¢ao da massa e no procedimento. Certos tipos de biscoi
to podem mesmo ser produzidos de uma mistura de fayinha de mandie
ca e soja sem a necessidade de qualquer farinha de trigo, mas is-
so necessitaria modificacao de equipamentos e procedimentos comu-

mente encontrados nas fabricas de biscoitos.

Os bolos podem tambem tolerar uma alta porcentagem de fa
rinhas amilaceas (sucedaneas). De fato, a qualidade do bolo au-
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menta com a adigao de quantidade substancial de farinha amilacea

(20-50%). dependendo da qualidade da farinha de trigo usada.

6. Variagoes da qualidade da farinha de trigo

A garantia da elaboracao de bons produtos dependera nao
so da qualidade da farinha de trigo mas tambem da faixa de varia-
¢ao em que o0s parametros de qualidade estdo inseridos. Baseados
nessa premissa, foram realizadas analises de 85 amostras comer-
cidis-de farinhas produzidds diranté o ano“de "1978., @s Intervalos
obtidos nos parametros de qualidade foram extremamente amplos, co

mo pode ser visto na Tabela 1 e figuras subsequentes.

TABELA 1:° Caracteristiéas de”85'amostras eomerciails de farimnha
de trigo no ano de 1978,

Coefic.

Caracteristica Media Do de eI Lvsuiee
Padrao Variagao Super. Inf.

Proteina (RIS 25 U5 1530 7580
Absorcao de Agua (%) 62,4 739 SLE 84,4 40,0
Tempo de Desenvolvimento
(min) 4,8 0,68 14,19 6,89 2,80
Estabilidade 6,1 1,94 31,71 11,90 0,32
Conteudo de a-amilase
{em UA) 698 268 38.39 1 5507% 0

Alem das variacOes na qualidade, apenas uma fragao limita
da da farinha produzida esta dentro dos padroes tecnologicos para

a producao de pao ou bolachas.
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FIGURA

1

A variacao no conteudo de alfa-amilase das farinhas
produzidas comercialmente por um moinho durante o
ano 1980-1981 (El1-Dash, A. Anais do IV Sem. Lat.
Americano do CTAA - 1982).
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no de jan. fev. margo abril maio junho Julho agosto set. out.
«<— 1980 > < 1981 .
ELGURS 2 = A variacao no tempo de desenvolvimento (TD) da massa

das farinhas produzidas comercialmente por um moinho
durante o ano 1980-1981 (El1-Dash, A., Anais do IV
Sem. Lat. Americano de CTAA - 1982).
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produzidas comercialmente por um moinho durante
0o ano 1980-1981 (El-Dash, A., Anais do IV Sem.
Lat, Americano do CTA - 1982)
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A existencia dessa ampla variacao nos diferentes parame-
tros de qualidade da farinha de trigo exige, logicamente, uma redu
cao na quantidade de farinha sucedanea a ser adicionada na produ-
cao de farinhas mistas. Caso contrario, grandes serao as dificul-
dades na manutencao da padronizagdo para os diversos produtos pani
ficados a serem elaborados, prejudicando sua qualidade e, conse-

quentemente, toda a imagem do programa de farinhas compostas.

7. Qualidade das farinhas sucedaneas a serem adicionadas

a farinha de trigo.

A qualidade das farinhas a serem adicionadas a férinha de
trigo (farinha de raspa de mandioca, milho, sorgo, etc.) dependera
do metodo de processamento, qualidade da materia prima, sistema de
controle de qualidade na fabricacao, etc. Quanto mais alta for a
qualidade da farinha sucedanea, menor e menos sensivel sera o efei
to da mesma na qualidade tecnologica do produto final, permitindo
assim maiores teores na substituigao. E, portanto, primordial que
se estabeleca previamente um padrao de qualidade para essas fari-

nhas sucedaneas e seu uso em panificacao.

I1I. FATORES FUNDAMENTAIS PARA A IMPLEMENTACAO DO PROGRAMA DE FARI
NHAS MISTAS.

A. Importancia economica do programa.

A substituicao parcial da farinha de trigo por outras fa-
rinhas panificaveis de produgao nacional, e muito recomendavel por

acarretar beneficios economicos para o pais no sentido de reduzir

a importagao do trigo.
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B. Ratotesique afetam o sucesso doi-pregrama.

0 sucesso de um programa viavel de substituicao parcial da
farinha de trigo por sucedaneos de producao nacional depende dos 5.8

guintes itens:

T A veti®adavdo subsidio

A retirada do subsidio ao trigo e o fator fundamental para
viabilidade economica do programa; caso contrario, todas as teatati
vas de implementacao do mesmo serao em vao, como vem ocorrendo nos
ultimos 10 anos. Mantendo artificialmente o prego da farinha de tri
g0 abaixo das demais farinhas atraves do subsidio, o governo invia-

biliza economicamente o programa de farinhas mistas.

2. Varias alternativas

E indispensavel que o programa conte com varias alternati-
vas de farinhas panificaveis para a composicao de farinhas mistas.
Contar com mais de uma possibilidade para a composicao da mistura
da a flexibilidade necessaria para permitir ao programa enfrentar
eventuais quebras nas safras de algumas farinhas, mudancas econ6mi
cas a nivel nacional e mundial e variacoes de prego das farinhas.
Outros beneficios de se contar com mais de uma farinha nao de suce

danea sao:

a)- Evitar o transporte de uma farinha produzida numa uni
ca regiao para todo o Brasil, situacao que acarreta-

ria um acrescimo significativo no custo de producao.
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b)- Permitir a regionalizacao da producgao de farinhas pa-
nificaveis sucedaneas e do desenvolvimento de indus-
trias locais que absorvam mao de obra local, fixando

0 homem em sua regiao de origem.

c)- Permitir um mercado de livre concorrencia entreos pro
dutores dessas farinhas, o que eventualmente auxilia-
ria na reducao do custo e melhoria da qualidade das

mesmas.

3. As farinhas panificaveis sucedaneas consideradas técni
camente viaveis

As farinhas panificaveis sucedaneas consideradas tecnica-
mente viaveis do ponto de vista de qualidade de panificagao sao as

seguintes:

a) Farinha de milho desengordurada
b) Farinha de soja desengordurada
c) Farinha de milho

d) Farinha de mandioca

e) Farinha de sorgo

4. Fecula de mandioca

A féecula de mandioca ou amido de mandioca nao e considera
da como uma boa alternativa para farinhas mistas, A razao para is
to e basicamente tecnico-economica. O preco da fecula de mandioca

e de praticamente o dobro da farinha de mandioca panificavel. Quan
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to a qualidade tecnologica, do ponto de vista de panificagao, ambas
sao equivalentes. Logo, nao e economicamente compensador utilizar
se fecula de mandioca onde a farinha de mandioca pode naturalmente
substitui-la. Outro enfoque de igual importancia diz respeito a
'exigéncia de sofisticados equipamentos para a producac de uma fecu
la de real qualidade, enquanto que tal exigencia nao se faz sentir
para a farinha de mandioca, sem porém comprometer a qualidade des-
ta. Sendo, vejamos: 0s equipamentos necessarios para o processa-
mento de 100 toneladas de mandioca/24h, o que equivale a produgao

de 24 ton. de fécula/24h, custarao entre US$ 484.000,00 a USS$

Sl IS0, ou seja, C¥S 377.10001000,00)a Cr$ oS G, 000,005 de—.
pendendo do nivel de sofisticacao, Paralelamente, uma fabrica pa-
ra a producao de farinha de raspa de mandioca para processar asmes
mas 100 toneladas/24h, orcara em US$ 68.000,00 - US$ 95.000,00, ou

seja, Cr$ 53.000.000,00 a Cr$ 74.000.000,00 milhoes de cruzedres:

Um outro fator bastante critico, especialmente para a re-
giao Nordeste, € a demanda de agua requerida para a producao de fe

cula de mandioca.

Para cada 100 toneladas de raizes de mandioca sao necessa
rios aproximadamente 818 m3 (ou 818 toneladas) de agua para proces
sa-las. (Vide Fig. 4) Destes, 250 m3 sao para lavagem e descasca-
mento das rajzes e podem ser de agua limpida de rio, por exemplo.
No entanto, os outros 568 m°> devem ser de agua doce, com dureza ma
xima de 10°G.H. 'German Hardness), bastante lTimpa e contendo no mé

ximo 0,3 mg/£ de ions ferrosos, que serao empregados na extragao
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da fecula. Simultaneamente, a producao de farinha de mandioca re-

gquer, no maximo, 250 m3

para as mesmas 100 toneladas de materia
prima inicial. Assim, a producao de fecula em areas onde o abaste
cimento de agua tenha quaisquer problemas teria sua viabilidade

tecnica seriamente comprometida.

Existe ainda mais um fator limitante da viabilidade do pro
cessamento da fécula de mandioca, no que concerne ao nivel de so-
fisticacao da tecnologia a ser empregada, uma vez que se deseja uma
fecula com qualidade adequada para panificagao. Ao contrario, a
fabricagao da farinha de mandioca requer tecnologia simples, com
mao de obra nao especializada. Assim sendo, a producao da farinha
de raspa de mandioca e mais apropriada para as pequenas industrias

do que a de fecula.
Finalmente, do pontc de vista de valor nutricional, a fa-
rinha de raspa de mandioca e ligeiramente superior a fecula por con

ter mais proteina (0,9-1,8% contra 0,1-0,5%, respectivamente).

C. Prazo para implantacao do programa de farinhas mistas

A implantacao deste programa, com substituicao parcial
ate o nivel de 20% da farinha de trigo por sucedanecs de producao
nacional, representa a demanda para uma producao anual de aproxi-

madamente 1,] milhoes de toneladas de tais subistitilreas.,
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Computando-se o fato de que, com excecao das farinhas de
milho (fuba) e soja desengordurada, a producao atual das farinhas
de milho desengordurada e sorgo e minima e que a producao da fari
nha de mandioca (cerca de 200 mil toneladas/anuais) e ja destina-
da ao seu mercado habitual, revela-se a necessidade de aumentar a
capacidade da producao de tais farinhas dentro de um prazo pré-eg
tabelecido compativel a implementacao do. pirograma de fayinhas mis
tas. Portanto. e recomendavel a implementacao do referido progra
ma de forma gradativa, permitindo simultaneamente um incremento
na produgao das farinhas sucedaneas e a adaptacao da industria de
panificagao, biscoitos e pastas alimenticias a nova realidade.
Podemos tambem permitir a mesma adaptagao, suave mas progressiva,
do consumidor aos novos produtos do mercado. 0 sistema abaixo po

de ilustrar um exemplo de atividades a serem executadas pelo pro-

grama:
NIVEL BE SUBSHI PRAZO REQUERIMENTO
_ (a partir da DAS FARINHAS
ETAPA TUICAO NA FARI aprovacao SUCEDANEAS
NHA DE TRIGO do programa) T i
Primeira Pelo menos 10% 3-6 meses 551050100
Segunda Pelo menos 15% 12-15 meses 825.000

Terceira Pelo menos 20% 21-24 meses 1.5 1 0108 00l(0]
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D. Padrao de Qualidade das Farinhas Sucedaneas de produgdo nacio

nal para substituicao parcial da farinha de trigo.

As farinhas substitutas permitidas nc programa devem obser

var um padrao de qualidade que permita a obtencao de produtos de
bom nivel. A ausencia deste padrao pode prejudicar o exito do pro
grama. Estes parametros de qualidade podem ser estabelecidos pelo

Centro de Tecnologia Agricola e Alimentar (CTAA) da EMBRAPA.

A fiscalizacao deste padrao de qualidade pode ser facili-
tada se a mistura de farinhas para a obtencao de farinhas mistas
so for permitida a nivel dos moinhos, aproveitando o pessocal tecni

co ja existente,

E. Assessoria tecnica e extensao do "Know-how"

A assessoria tecnica as industrias de panificagao, pastas
alimenticias e biscoitos bem como aos produtores agricolas visando
aprimorar ou adequar procedimentos para o uso das novas farinhas
pode ficar a cargo dos orgaos de pesquisa do pais, tais como o Cen
tro de Tecnologia Agricola e Alimentar (CTAA) da EMBRAPA, Institu-
to de Tecnologia de Alimentos (ITAL-Campinas), Faculdade de Engenha-
ria de Alimentos e AbrTco]a da UNICAMP, Instituto Agronomico de

Campinas (IAC), alem de varios outros.

AED/appb.





