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QUALIDADE DE FARINHA INTEGRAL DE TRIGO MOURISCO
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Os graos de trigo mourisco (Fagopyrum esculentum Moench), também conhecido como trigo
sarraceno ou buckwheat, ¢ um alimento rico nutricionalmente e sua farinha ndo apresenta proteinas
formadoras de gluten em sua composicdao. Essa ¢ uma caracteristica interessante deste pseudocereal,
o que o torna de grande valia para o consumo de pessoas que apresentam alguma intolerancia e/ ou
alergia, além daquelas portadoras de doenca celiaca. Dessa forma o objetivo desta pesquisa foi
realizar a caracterizacdo tecnoldgica e nutricional de farinha integral de trigo mourisco. Foram
empregados graos da cultivar [IPR 92 Altar produzidos na Fazenda Experimental da UFGD,
previamente selecionados e secos, e entdo submetidos a moagem. Foram usados na moagem graos
inteiros de trigo mourisco (tegumento e cotilédone), seguida da separagdo em peneiras 0,210 mm,
resultando em farinha de granulometria fina de aspecto integral. Foram entdo testadas as
caracteristicas de qualidade: teor de agua, atividade de agua, pH, acidez, cor, microscopia,
determinag¢do do contetdo de proteina bruta e teor de material mineral (cinzas). Os dados foram
avaliados quanto ao indice médio, resultante de quatro repeti¢des. O conteudo de cinzas médio foi
de 1,25% o que enquadrou a farinha no tipo 2 de acordo com a legislagdo brasileira. A atividade de
agua foi de 0,5015 e o teor de agua médio, 12,08%. A analise de microscopia eletronica de
varredura evidenciou a composi¢do com fragmentos muito pequenas de material, com presenca de
granulos de amido bem organizados, com tamanho entre 5, 58 ¢ 10 pm. O indice de proteinas foi de
6,68%; ¢ o pH e acidez foram de 6,36 e¢ 6,2%, respectivamente, garantem assim a estabilidade
quimica a farinha. Quanto a cor, verificaram-se valores médios para as coordenadas L*, a* e b* de
79,95; 1,84 e 8,79; respectivamente, evidenciando-se a tonalidade mais escurecida devido a
presenga de pontos escuros da casca do grdo que ¢ marrom escura. Por fim, considerou-se que a
farinha integral de grao inteiro de trigo mourisco apresentou qualidade como matéria-prima a ser
incorporada a processos de panificacao e processamento.
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