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Por suas qualidades inigualãveis para panificaeâo, pela sua importincia na 
dieta alimentar da população bras i le i ra  e ,  ainda. pela sua forte dependénçia do 
mercado internacional ,  para satisfação das c r e s c e n ~ s  necessidades do iriercado 

in-mo, o t r igo  assrane uni papel de grande importãncia na e s t r a G g i a  do desen- 

v01 v imnto  sÓcSweconhl co de nosso País. (Tomasini 1975). 
O Brasil é, hoje, portanto, um dos mafores importadores mundiais de trigo. 

Apesar de t o d a  as esforços que o Governo vem desenvolvendo nos Últimos anos * 
na tentativa de a t i n g i r  a auto-suffciência, esta pawce f i c a r  cada ver mais df- 
f?ci?. Enquanto na século X I X  chegou-se a exportar esse c e m 1  , hoje o Pais po- 

siciona-se entre os principats emprado~s & t r igo.  sendo este o Único alimen- 

t o  importado em grande escala. 
O tri gp é principalmente apl i cado na produção do pão, sendo que uma geração 

de consumidores, pertencente a grande número de pa'ises em desenvolvimento, par- 

ticularmente em alguma$ cidades da A&rica LatJna e da Afriça. tem a m n t a d o  

sua pre fe6nc la  por pães elaborados com t r igo  para sua a1 imntaçãa básica 

(Mil ner 1974 ). 
Por outro lado, o milho const i tu i  m dos alimentos fundamntais de grande 

parte da população latino-americana, No Braçi 1 ,  jã houve época de grande consz 
mo humano, p o g m ,  som ao faciticlades de fmpõrtação do trigo, sua ut.tlizaçãe pe- 

ra essa f inal ida& diminuiu (Leitão e t  al i4  1969/70)+ 
Be acordo eom as ést fmat fvas  da FAO, tomando c o m  tem da compsração o n h -  

ro de cal mfas obtidas -com a produção da um hectare eu1 t I  vado. a m i  1 ha. na base 
de 85% de extração, fornece 4.9 milhões de calorias. enquanto o t r i g o ,  com ames 
ma extração, rende, apenas 3.2 mi 1 h6es de calorias por hectare (FUNOAPO CENTRO 

TROPICAL DE PESWISAS E TECNtiLOGI.4 DE ALIMENTOS s -d . ) .  
Vários trabalhos & s i d o  realizados visando-sea estudara viabi l idade da 

subr t i  tulção do t r igo pelo m l  lho, em panTff cação. 

De acordo com Bal lschmei ter  L Y l  aestra (1 %3),  o fubã pode ser u t i  1 izado pa- 

ra  subst i tu i r  a farinha de t r igo.  nas fomlaçães de pães, a t é  o n ive l  de 25% , 
havendo,, entretan to ,  necessidade de incorporação de vários ad i  t-ivos, com o 
do ascõrbico, o brumato de potãssio e outros. 

Em trabalhos de desenvolvimento mcân$co de massas obtidas com o usa de fari  
nhas mistas, Bushuk & Hulçe (19743 observaram que a substituiqão de farinha de 

trmlgo por 20% de fubã, na presenFa de 0,5% de m condicionador de massa, ml ho - 
MU a granulação e a cor do miolo, bem como o valune dos pães obtidos. 



Entretanto, com o aumento dos nfveis de substituição da farinha de trigo. a t é  
o mãxlmo de 4M, houve decréscims graduafs nos volzimiel; dos pães. 

O amtdo de milho grralmnte apresenta temneratura de vfscosidade i n i c i a l  mais 
e1 evada, quando comparada 5 do t r i g o  (Goerlng e t  a1 d.1 1974; Hoseney e t  a l i i  1971 ; 

Rasper e t  a1  f F 1974). Consequentemnte , alguns autores recomendam a tratamento 
témi ico  do fubã (pré-gelatiniração) antes de seu empi.ega na panificação ( E&- 

1969/71); V i  tti 1969/70). Ainda, a secei ta  destinada 2 produção de pães que con- 
t@nhamQubZpE-gelatfnlzadodeve 1evarad i t i vasqvemelho i"emoequ i l ib r io  da 

produção e w t e n ç h  do 9% carbãnico formado durante a femntação da massa. 
Este experimento f o i  planejado e conduzido com os seguintes objetivos: 
- fneentivar o consumo de milho pela população brasileira, meidiante sua i n e l  

poratão (fubã) nas f o m u l a ~ ã e s  destinadas à produç6a de pães. 
- Avaliar os afeitos da substf tuição da farinha de t r i g o  pelo fubã na quali4q 

de da pão. 
- Eçsnmizar d iv isas  n a c . l ~ n a t s ,  por meia da r@du~ão nas importa~ões de trigo. 

As di ferentes far inhas de trígo c os dofs t i p o s  de fubã utilizados neste expg 
rlmenta, bem como suas misturas foram deserftas por Mazzari e t  a l i i  1982. 

Para 0 teste de panif  içação fui  u t i  1 izado o &todo dfreta de fermentação da 

massa, executando-se, porém, somente uma "baixada", apÕs 1 hora de pemnênefa  

nas câmaras de fermentação. 

A fõmula u t i  1 l zada  na confecção dos pães continha 0s segúintes ingrédf entes : 
Farinha de trigo ou far inha m i s t a  2 5 0 . 0 ~ ~  ' ' ' 

Sal (99.5% de pureza) 5-09 (2%) 

AcÜca~ refinado 7.59 (3%3 -. 
Femnto b i  o1 õgico (I evedura prensada) 6.25g(2.5%) 
Õleo de so ja  5-09 (=I 
Estearil-lactil-lactil~tadecálcio (CSL) 1.25 (0.5%) 

Ag ua Variável 
A quantidade de água usada f o i  suficiente para que a massa atingisse a c o n s i ~  

têncio de 500 Unidades Farincgrãficas (U.F.). 

Para o f e m n t o ,  preparou-se ma solução estoque, suficiente para o uso dia-  
rio, ut i l i zando-se  5üg de fermento e diluindo-o a 500 m l  em água gelada; foram 
pipetados 5001111 dessa solução para cada amostra de farinha destinada prepara- 

ção da massa. 
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r, adição de õleo de soja ,  ã temperatura de 40.0 + I.o'c, foi  Sei ta  por meio 
de pipeta gsaduada, usando-se 6 m l  de Õleo para cada amestra. 

Adl cionou-se a cada fórmula a quantidade de água requerida, de açordo com a 
respecti va absorção. As massas de cada fermu'l ação Foram obtidas usando-se m i  s- 
turadora Diosna. durante 5 minutos, ã velocidade de 300 rprn. h seguida, os q 
sos de todas as massas foram registrados eai balnitiça marcar Tacho, cm sensibl l i -  
dade de 5.0 gramas, tomando-se também as respect ivas temperaturas. Foram o b s ~  

vados as aspectos de todas as  massas antes da fermentação. 
Em seguida, as massas foram colocadas nas cãiriarar de fermwitaqb, com umida- 

de relativa controlada para 80-852 e temperatura de 25'~.  onde pemneccràm du- 

rante 1 hora. Após esse tempo, real lzau-se uma "baixada" nas massas para expul 

são da excesso de gãs carbõnico. Depois do corte obtiverãsse bolas de massa 

com 1150. gramas cada ma, a5 qua45 foram submet.ldas a um descanso de 20 minutos 

ao ambiente. senda. em seguida, passadas na modcladora de maissss, SiamUtil, t i  

pa MP. As massas modeladas. foram daposi tadar em forinas da aço inoridãvel , sen- 

do esse materlal canduzilda novamente 2s cãmaras de fermentação, onde permaneceu 
cerca de 90 mlnutos. a t é  completar-se o deãenvolvimei ta  16xim. FSnalmente , 
foram assadas, a um temperatura de eapraxiniadamnte 220%~ durante uin tempo r&- 
dia de 25 minutos, em forno Senkingwerk-Hi Idesheim. 

Depois de assados. os pães foram postos para e s f r i a r  e ,  apÓr 2 horas, seus 

v o l m s  foram deteminados pelo 6-todo do deslocamento de sementes. sendo taia- 

bém anotados os pesos respectivos. Usando-se esses wsul ta&s  , cal cul aram-se 
3 

os volromes especif ícoç dos pães. expressos em cm /g. 

Os valores dos v01 umes especif i cos  foram usados para c lassi f icar  os pães ob- 

tidos de acordo cm o c r i t é r i o  apresentado na Tabela 1. 

TABELA 1 - Escores para VoFume EspeeTfjco 

Pcin tos 



As demais c a r a c t e t i ~ t i c s s  dos pães foram avaliadas por um j u i z .  com atr ibutos 

para t a l ,  usando-se a sistema americano, m d i f i c a d o  pelo CTAA, conforme niostra a 
Tabela 2. 

TABELA 2 - Escores para Carac te r i s t i  c85 Externas, Internas e Organalépticas 
do Pão 

C a r a c t e r i s t i  cas Externas 

v07 me 
Cor da crosta 
Simetrfa ou fama 

Uni f o n i  dade de assamento 

Carãter  da crosta 

Caracter is t i  cas Internas 

Cor dcr miolo 

Tentura do miolo 
Granulação do miolo 

Curar terir ti cas Organolépti ç a ~  

SaSor 

Arama 

Valor N5ximo Atribuído 

10 

8 
4 

4 

4 

T o t a l  109 

Para avalíação da qualidade total ,  caJculou-se a sma de escores de todas a5 

c a t a c t e r j s t i c a s  dos pães, classificandv-os de acordo com a escala contida na Ta- 

bela 3. 

TABEL4 3 - Escares Totais para Qual idade do Pão 

Contagem de Pontos Qual idade do Pão 

c 70 Deficiente 

70-NJ Regular 
80-90 Bom 

> 90 Muito bom 



REWTAWÇ E DI SCUSSÃO 

0 pão 5 um dos princfpais etwnentos constl'tuinteç da dieta  d i ã r i a .  Conseque~ 
temente, çof ne rigorosa aval iação de sua 1 i dade pelos consumi dores. baseada numa 
série de earacter?st ici ls  que podem ser d iv id idas em trzs classes diferentes, eu- 
temas. internas e organalGpticas. 

As caraeterist icas externas dos pães compreendem volume, sfmetria e forma , 
cor e caráter da crosta e uniformidade de assamento, tendo s i  de aval fadas por 
rim Juiz, d exceção do volume, deteninado pelo Gtodo do deslocamnto de sewn- 
tes.  

A Tabela 4 apresenta os resultados das detemina~ões de v o 7 m  dos pães o b t i -  
dos com as Farinhas de t r i g o  90:10, 50:50 e nacional, bem como de suas misturas 
com o fubã cru e extrusado. 

Notou-se que. das tGs far inhas de trigo estudadas, a u t i l  izaçãv da 50:50 deu 
3 3 pães com mafor v o l m  (576 cm ). seguida da nacional (540 em ) e, f ina lmnb ,  da 

90:lO (500  cm3). Portanto, a farinha de trigo 50: 50 pode ser considerada, nesse 
aspecto superSor ãs outras duas. Essa observação f o i  afnda confirmada pelo fato 
de a farinha de t r i g o  em questão t e r  apresentado a maior valorimetro (78) e o 

maior n k r o  proporcional durante a fermentação da massa. (6.61- com 135 minutos) 

Mazzar i  et a l i i  1982). 
Com wialção 5s mlçturaç elaboradas com a5 farinhas de trhiga ~ u b ~ t i t i i t d a s  pelo 

fuhã cru e extwsado, verificou-se que houve d e c r k c i m  progressivo nos volumes 
das pães produzidas ã wdida que os n8veis de adição dos referidas fubãs aumento 

ram, tendo s ido  as reduções mair intensas para o caso do extrusado. 
Pães de melhor qualidade, além de apresentawm maiores  volumes, devem tambh 

mç trar mel harss ml acõas destes com aç reçpeçt  i vas massas (v01 ms especrf i cas ), 
dando, desse mdo*  indicaqão do conteúdo de m a t e r i a i s  $61 idos .  

\ 

A Tabela 4 ariresenta também os valores dos v 0 1 b ~ ~ ~ ~  ZJrecif icos dos pães ela- 
rados com as farinhas de t r igo  e w fubãs cru e extrusado. 

A furlnha de t r l g o  90210 originou pães com o menor volume espec'ifico 
3 (3.92 um J g ) ,  ae contrãrio da 50:50, cujos pães apresentaram o maior v o l m  

(4.38 U W ~ / ~ ) .  A incorporação de fubá cru ãs farinhas de t r i g o  provocou quedas 

nos volumes especf f~cos dos pZes resultantes.  sendo essa reduqão nenos pronunciz 
da para o caso da far inha de trigo nacional. Çm um nivel de subçti tuiçãa de 

10t;, essa farinha favoreceu a produção de pães com volune especifico superior 

aos obtidos coma 90:lO pura; com 3 E  de adiqão de fubá cru, apresentou volume 

especif ico 26% superior ao da 50:50, para c n i v e l  considerado. 



TABELA 4 - Volumes e Volumes Especificas dos PGes Obtidos com Farimhas de Trfgo 

90:10, 50:50 e Nacional e F u b k  Cru e ixtxrisado. 

Fubá Cru Fubâ Extrusado 
Amostras Volume Y o l m E s p e c ~ f i c o  h s t r a s  Y o l m  V o l m E s p e c i f i c o  

I em3) {crn3/s 1 1 ~CmiJls) 
A- 1 500 3.92 A- 2 500 3.92 
A-1-lo* 430 3.31 A-2-10* 420 3.92 
A- 1 - 20" 370 2.82 A-2-20* 310 3.05 
A-1-3D* 340 2.54 A-2-30* 280 2.75 
8-1 570 4.38 B-2 570 4.38 
8-1-10+ 500 3.92 &2-lO* 420 3.23 

8-1-20* 4M1 3.05 0-2-20* 390 3.00 
B-I-~o* 365 2.75 B-2-30* 345 2 . a ~  
C- 1 540 4.15 C- 2 540 4.15 
C-i-IO* 51 5 4.04 C-2-1fP 518 3.91 
C-1 -20* 495 3.81 C-2 -2P  455 3 + W  
C- 1 - 30* 450 3.46 C-2-3P 355 2.68 

A - fa r inha  de trigo 90:10 1 - Fubá cru 
0 - far inha de trrga 50:54 2 - fubã extrusado 
C - far inha de t r l g o  naclonal 

Percentagens de fubã adicionadas 2 far lnha de t r i g v  

De acordo com o c r i t b i o  adotado para o julgamento dos pães, os vnilows de v? 
lume especTf f t o  podem ser usados na obtenqãù de escores dos pães; quanto mais 

tos forem tais v01 umes, maiores serão os escores. Desse modo, pges consideradas 
3 como 6 t i m o s  e portadores de volumes especificas iguais ou superiores a 4.5 m /g 

correspondem a um escore de 10 pontos; por outro Tado, nenhum ponte, 6 atribuido 
3 aos pães cm volumes espeçificos iguais  ou inferiores a 2.5 an /g. 

Os escores a t r l  buidos aos v01 ums especTf iros dos pães elaborados com as fa- 

nhas de t r igo  e suas misturas com os f u b ã ~  cru e extrwsado acham-se nas T a k l a s  

5, 6 e 7 ,  
tam a f a r i n h a  de trigo 50: 50 foram produzidos pães com maíows escores 10 

pontos) ao passo que os fabricadas com a W :  10 e a nacional xceberam 7.5 panbs, 

A fa r inha  de tr igo 50: 50 to1 erou a adição de fubõ cru até o n7vel de 1Q%, ao paz 
so que a far inha de tr igo  nacional demonstmu maior wsistzncia  aos efeitos des- 
5e fubã, apresentando, mesmo com um nivel de arliqão de 2% pães com escores de 

7.5 pontos. 
9 



O uso da fuha extrusado ta&ern mastrciu redgães nos volumes espx i f fcos  e ncs 
m ~ p e c t ? v n ~  Ç C C O ~ F S  db5 pães obtidos,  com n i v t i s  crrscentes dp adi~ão, po*, Itie 

m n ~ i r a  menos acentuada. ilhservou-se Que as for5nhas de trigo 90:lO e nacional, 

substi tuidas pelo fubã extrusado at? !  o nivel de 70%, ainda deram com resultado 
pEes de wlunes ~ s ~ e c ? f i c o s  com escores de 7,s pant 

Outras caracteristicas externas, t a i s  COM ~ i ~ t r ~ a  uu rbm, cor da cmsta , 
carãter da crosta e unifomidade de assamento, +a&& cuntribuem para a boa qua- 

lidade do pão. A tabela 5 apresenta, tambzm, os escores obtidos, para cada ma 
dessas caracterTçt ices ,  pelos pies produz.ldos com a Farinha de trigo 90:10 e os 

fubãs cru e extrusado. 
A incorporação de n i r e i s  crescentes de fubã cru i farinha da trigo 9Q:lO m3dL 

f icou gradualmnte as escores conferidos ã simetria ou fama, ã cor e ao carater 
da c r o s t a ;  entretanto, rienhm e f e i t o  f o i  observado Quanto à unifomidade de assi 
mnto. Notou-se ainda que a cor da crosta permaneceu cm o mesms escoTe para e 
dos os n i v e i s  de adicãe. 

O uso do fubã extrusado, em lugar  do cru, para substituir a farinha dt t r i g o  
em discussão, melhorou a simetr ia  dos p ã e s ,  .influindo, p&m, n e g a t i v m n t ~ .  na 

cor e caráter da crosta, bem cmo na uni fonn5dade de assamnto. 
Ne caso da far inha  de trigo 50:50 (Tabela 6 )  o auraento da adisão de fubi uni- 

'bem causou quedas qraduais nas escores de todas as caracter is t isaa externas. €2 
twtanta, o n ive l  de 10% de adição de fubã cmi naio a l t e r o u  a qualidade da cor da 
çmta.  O uso de fubã extrusado, por o u t r o  lado, hão modificou a cor da crsota, 
tornando p i o r *  entretanto,  seu carater; não alterou a unífom5dade de ãssamntú 

nem a s imetr ia .  
A incorporsge de Xubã cru i farinha de tr.igo nacional [Tabela 7) a tg  D nrvet 

de 105, não alterou as ca~acter is t iças  externas $05 pães. O fuQã e x t r u ~ a d ~ .  por 

sua vez, pmjudicou a uniformidade de assamento. a cor da crosta e a simetria , 
não alterando, porém, o carãter da crosta. 

0s escores para as c a r a c t e r i s  ti cas internas dos pães elaborados cm os tr6s 
t ipos  de farinha e os fubãç cru e extrusado também se acham nas Tabelas 5,6 e 7. 

As substituições da farlnha de t r i g o  90:IO pelo fubá cw. a t e  o n íve l  de 30%. 
não modificou a cor dos miolos (branco a creme) dos pães obtidos. Entretanto, o 

uso de fubã extrusado em niveis  acima de 105 prejudicou a cor do miolo (Tabela 53. 

As farinhas de trigo 50:50 e nacional apresentaram os mesmos escrires (7.0 pon - 
tos)  com apenas 10% dz adição, tanto de fubã cru como de extrusado (Tabelas 6127). 
Verifirou-ce, tamb6rii. que os aumentos dos niveSs de adição de fubá causiirani r e d z  

çoes nos escows conferido5 ãs texturas dor miolos dos pães. 



TABELA 5 - � vali ação dos Pães ObtFdos com Farinha de Trigo 90:10 e Fubãs Cru e Extruzado 

- 
Caracter ist ícas T o t a i s  

Amostras C a r a c t e r l s  t lcas Externas Característ icas Internas OrganO1épficar - ..--- -- de 
Volume Cor da Simetria Uni fomi  Carater Cor Textura Granul ação Sabor 

Crosta ou dade de da de  do do pontos 
Foma Assamento Crosta Miolo Miolo --- Miolo 

A-1 

A-I-IQ* 

A-1 -20* 

A-1-30* 

A-2 

A-2-10* 

A-2-20* 

A-2- 30* 

A= farinha de trigo 90:10 

-1- Fubã cru 
-2- Fubã extrusado 
* Percentagens de fubã adicionadas 5 farinha de t r igo .  
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") TABELA 6 - A v a l  i aqão dos Pães Obtidos com Fari nhe de Trigo 50: 50 e Fubás Cru e Extrusado 

Amostras Caracteristl cas Externas ~aracteristi cas, Internas Caracter'isticas organo1 épti caç Totais 
-- de 

Yolume Cor da Simetria Unifomi Caráter ter Textura Granulaçao 
Crosta OU dade dP da do do do Sabor Aroma pontos 

Fom Assamento Crosta Mio lo  A io lo  Miolo 

B= far inha de trigo 50:50 
-1- Fubã cru 
-2- ~ u b ã  extrusado 
* Percentagens de Tuba adicionadas a farinha de trigo. 



TABELA 7 - Avaliação dos Pães Obtidos com Farinha de Trigo Nacional e Fubãs Cru e Extrusado 

Caracterys t i  cas Externas Caraçter is t icas  Internas ~ a r a c t e r í s  t i c a s  Totais 
Organolépticas 

I 
d@ -- 

Volme Cor da Siiwtrfa Unifomi Garãter Cor Textura Granul ação Sabor ~ ~ m a  Pontos 
Crosta cu dade de da do do 60 

F o m  Frsamento Crosta Miolo Miolo Hialo 

C- I 7.5. 8.0 4.0 4 .  O 3.5 8.0 13.0 9.0 18.0 14.0 89.0 

C-1-10* 7.5 8.0 4.0 4.0 4.0 3.0 7.0 11 .O 7.0 15.0 77,5 

C-1-20* 7 . 5  6.0 4.0 3.0 2.5 6.0 9.0 5.0 11.0 8.0 62.0 

C-1-30* 5.0 2.0 3.0 3.0 1 .o 4.0 4.0 2.0 6.0 5.0 35.0 

C-2 7.5 8.0 4.0 4. O 3.5 8.0 13.0 9.0 18.0 14.0 89.0 

C-2- 1 O* 7.5 7.5 3,s 4. O 3.5 7.0 12.0 7'0 16, O 13.0 81.5 

C-2-20* 5-0 5.0 2 . 5  2.0 2.5 6.0 9-0 5.Q 14.0 10.0 61.0 

C- 2- 30* 2.5 2.0 0.0 1.0 5.0 2.0 3.0 12,O 7.0 35 .5  

C= farinha de t r igo nacional 

- - I -  Fubá cru 
-2- Fubá extrusado 
* Percentagens de fubá adicionadas farinha de trfgo. 



De acordo com Pyler (19731, a viscosidade máxima de uiw farinha está direta- 

mnte relacionada com a textura do miolo do pão. Farinhas can viscosidade mSt6 

a l t a  dãoorigemapães commiolomultoseco, rnquantoasdeviscosidade muito 
ba ixa  or iginam pães com miolo muito Úmido; farinhas can ristosfdade i n t e m d i á  - 
r i a ,  na faixa de 450-650 U.A.. resultam em pães com miolos de melhor textura,  

Embora as farinhas de trigo u t i  1 , radas nesta pesquisa tenham mostrado a1  tas 

v i s ç o s ~ d a d e s m ~ x i m a s  (Mazzari e t a l i i  1 9 8 2 ) , c m p o s s i b a ' l i d a d e d e p ~ u ç ã o  de 

pães com m i  o1 os de qual i dade i n f e r i o r  , os escores obtidos subjetivamente indi  ca- 
ram o contrdrio, principalmente para o fubã cru. 

A farinha de t r igo  90:11), d i l u i d a  pelo fuba cru até cl nTwl dei 30% e no extrg 
sadn a &  105, ainda apresentou viscosidades médias (Matrari e t  a l i i  1982). Po- 

h, as texturas dos m501os dos pães foram, gradativamnte, de qualidade infe- 

rior. As farinhas de trigo 50:50 e nacfonal tiveram o msm ceoniportamento arnjl? 
grãfico de suas misturas e m  a fubã cru, mas os escores para as texturas dos mio 
10s dos pies foram infer iores com o aumento do nível de adição de fubã. A nacio 
na1 r e s i s t i u  mais aos e fe i tos  do fubã extrusado. porém, com escores gradualmente 
decsescentes. 

Desses iresul tados, pode-se çoncl ui r que os escores para textura dos mio1 os dos 
pães não se relacionaram com a qual idade prevista pelas csracteristicas ami fogrg 
f i c a s  das farfnhas de trr 'go, prfncipalwnte no caso da substltuiçáo pelo fubã 
cru. Para o fubã extruoladn. quando empregado em ncwiã supe~ io rèã  n Ia%, a qua- 

l idade  i n f c r l a r  dos rnlalas se enquadrou nas pmvisk amilagrdficas. 
Com rclagão ã granulaqão do m.iolo, poda-se verificar que substituições de t i l  

go par n h i s  crescantas de fub8 causaram quedas graduais nos escores atribuldos 
ã c a s a ç t a r i ~ t i c n  em questão. 

Coma apresentada pelas caractrrTstlcar furinográf icas (Mazzari e t  a 1 i S 1982 3, 
as f s r i  nhas de t r igo  subs ti tuidas por nive l  s cescentes de fub% mstraram decrés. 
c ims nos seus tempos de tieaenrol vlmenta mãxim. Isto fof uma .Indicaqãti do en- 

f raquecimen t o  do gl Úten , também acusado pcl as ascamr atribuídos i r  granuT ações 

dos miolos dos pses. 
Tambgm, um tempo ds femntacão  fnsuficienk, com o sonseqhn'te desenvolvime; 

ta inadequado do glüten, determina a aparecimnto de granulaçbiar inferiews 
(Pyler ?973), D tempo de femntação adotada na pmdqãe doa pães (horas) bestoy 

se nas característl cas ~x tençogrã f  i c a s  apresentadas pef aã mssas ( n k r o  pwpar- 
cional)(Mazsart tt a171 19RZ).  Baseada nesses repultados, mnrtatou-se que as 

d l f e w n ~ a s  nas granulsqõta dos miolos puderam realmnte ser atri bu'idas ;i d l l  uiqão 
da glüten pela incorporação de fubí  do farinhas de t t r i o -  



Os resul tados para camcter~st iças  organol épticas (Tabelas 5,6 e 7) mostraram 
que os pães o b t i d o s  com as far inhas  de trigo puras apresentaram os mesmos esco - 

res para sabor. Entretanta. a incorporação de =ubá causou quedas gradativas e 

que foram m a i s  acentuadas no caso da Farinha de! trigo nacional .  

A substi tuição das far inhas de t r igo 90:10 e nacional pelo fubã extrusado t e  - 
ve  com resultado pães de melhor sabor, em relação aos obtidos com a 50:59. 

A incorporaqão crescente de fubã ãs fa r inhas  de trigo prejudicou gradètivame~ 

t e  o amma dos pães obtidos. O fubã cru. por outra lado, alterou mui t c  mais  o 

arorra da f a r i nha  de trigo nacional . O usa do fubã extrusado minimizou esse de 
fe i to,  mas não se constatou contr ibuição perceptivel para as outns duas f a r i  - 
nhas. 

De acorda com a cri terio de jul garnmto adotarto. os pães que recherarn escores 

t o t a i s  menores que 70 .O pontos foram t idos como inferiores. aqueles com escores 

superiores a 90.0 pontos, muito bons. Das far inhas  de t r igo puras, só a 50:50 

resultou em pães muito bons; a 90:10 e a nacional deram pães bons. I) emprego do 

Fubã cru para substituir as far inhas de trigo 90:?Q,  50:50 e nacional  resultou 

na produção de pães de qualidade regular só com o nivel  de 1041 de adição. R ex - 
trusão do fubã apresentou vantagens scbre o fubã cru para as far inhas de t r i g o  

90: lOe nacional ,  somenteao nivcl de 10X, prejudicado, entretanto, a W:50 
an todos os n ive is  estudados. 

- Enquanto o conhecimento das propriedades f i s icas ,  químicas e reolõgicas de de - 
teminada farinha ajuda a predizer, até certo limite, seu comportamento na pa_ 
nificação, uma aval iacão da qual idade dos p r o d u t ~ s  acabados detecta ainda mais 
a provável r e a ~ ã o  do consmidor, ma vez que ocorre interação das elementos e 

ingredientes utilizados nas formu1açõ;es. Pela avaliação dos vo'lmes e escores 
atr ibuídos ãs caracterlsticas externas, f nterms e organolépticas, pode-se co: 

c lu ir  que nivets crescentes de fubã mduziram gradativamentea qualidade dos 

p i e s  obt idos.  As trgs far lnhas de trigo produziram p5es & qualfdade mguJar, 
com a t e  10% de substitui$ão pelo fubã cm. A extrusão apresentou vanbgem pa_ 
ra as f a r i n h a s  de t r igo 90:10 e nacional, tendo mstrade, para o nivel em que5 
tgo, g e s  de boa qual i dade. 

- Pela observação dos reçul tados da pesquisa, concl ui-se que é poss?vel subs t l -  
tuir parcialmente a fa r inha de trigo pela fubá. m produto nacional, somimi- 

zando d-lvisas para o P a i s  mediante redução nas importações de trigo, porém, o 
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pré-tratamento do fubã pelo processo de extrusão, nas condições usadas, não é 
aconsel hãrel , ma vez que encarece o produto, não contribuindo sensivelmente 

para a melhorfa da qual idade do pão. 
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