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Reologia das Massas — Farinografo e Extensografo

Fundamentagao Tedrica:

A qualidade tecnoldgica da farinha é o fator determinante nas caracteristicas do produto final.
Os diferentes produtos elaborados a partir de farinha de trigo (pado, biscoitos, bolos e massas)
possuem caracteristicas diferentes e, portanto necessitam de uma farinha com especificagées
adequadas, de modo a que o produto final apresente excelentes caracteristicas organoléticas e
visuais, de bom valor nutritivo e de custo competitivo.

Determinam-se analiticamente diversos pardmetros cujos indices 6timos variam em func¢do do
tipo de produto que se deseja confecionar. S3o testes padronizados e muito utilizados para
controlo de qualidade das farinhas. Os resultados destes testes tem uma relagdo direta com a
gualidade do produto acabado, nomeadamente com a textura.

Todas as analises reolégicas sdo complementares, isto é, para que se possa fazer uma definicdo
da melhor aplicacdo da farinha analisada, deve-se cruzar os resultados de pelo menos duas
destas andlises.

Ensaio Farinografico:

O farindgrafo mede e regista a resisténcia da massa a amassadura. Método AACC 54-21.02
(2011).
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Fig. 1 —a) Farindgrafo ; b) Farinograma tipico de uma farinha forte.

https://www.youtube.com/watch?v=tcUZTzbEeKo&index=4&list=PLZMmgdQmWqYlczDm3tli
j40 Cg7d709wS
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Os parametros avaliados dao-nos informacgdo sobre a for¢a da farinha (relacionado com o teor
de proteina e com a estrutura do gluten), bem como dos produtos para que estdo mais aptas.

Tabela 1 - Classificagdo da Qualidade da Farinha segundo a interpretagao de tempo de
desenvolvimento da massa, a estabilidade e o indice de tolerancia, obtidos pela farinografia.

| Muito fraca | <2,0 <2,0 >200
(Fraca | 2,1-4,0 2,1-4,0 150 - 199
4,1-6,0 41-7,0 100 - 149
6,1-8,0 7,1-10,0 50 - 99
(Forte | 8,1-10,0 10,1-15,0 0-49

| Muito Forte | 210,1 215,0 -

Tabela 2 — Valores de referéncia de absorg¢do de dgua, tempo de desenvolvimento e de estabilidade
para cada classe de produto final.

- Biscoitos Biscoitos
Caracteristica Bolos
Fermentados Doces
Absorgdo de agua (%) 60-64 >55 - <55 <55

Desenvolvimento (min) 8-13 4-9 1-2 3-6 1-3
Estabilidade (min) >15 12-18 2-4 6-12 2-4

Ensaio Extensografico:

E avaliada a resisténcia da massa ao alongamento/extens3o. Método AACC 54-10.01 (1999).

Extensibility
Fig. 2 — a) Extensdgrafo ; b) Forma do extensograma tipo com indicagdo dos parametros avaliados.

https://www.youtube.com/watch?v=5Y G3IZUf6A&list=PLZMmgdQmWaqYlczDm3tlij40 Cg7d70
9wS&index=5&spfreload=10
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Fig. 3 — Forma dos extensogramas tipicos para farinhas de massas alimenticias, paes e biscoitos/bolos.

Nota: Na aula pratica serd apenas explicado o funcionamento do equipamento, ndao serao
realizados ensaios praticos.

Na aula pratica iremos caracterizar 2 amostras de farinhas de trigo (T55 e integral) recorrendo a
ensaios farinograficos. Importante registar:

- % Absorgdo de 4dgua

Tempo de chegada
Estabilidade

Tempo de partida

indice de Tolerancia a Mistura

Tempo de pico

RELATORIO

* Introducao: Incluir método extensografico
* Resultados e Discussao: Incluir e discutir resultados das 2 amostras: farinha de
trigo T55 e integral

Relatdrio a entregar no dia 23 Outubro 2018



