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INFLUENCIA DA ADICAO DE FARINHA DE FOLHA DE AMOREIRA-
NEGRA NAS PROPRIEDADES REOLOGICAS DA FARINHA DE TRIGO
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RESUMO: Este estudo avaliou a influéncia da adigao de farinha de folhas da amoreira negra (Morus
nigra L.) nas propriedades reologicas da farinha de trigo (FT). As adi¢des foram realizadas nos niveis
de 4, 8, 12 e 16% com base no peso da FT. A anélise granulométrica indicou que a FT apresentou um
percentual de particulas menores que 0,25 mm 23,97% superior ao da farinha de folhas de Morus
nigra (FFMN). A capacidade de absor¢do de dgua da FFMN foi 85,85% maior em relagdo a FT,
reduzindo a disponibilidade de dgua para formacao da rede do gluten e, influenciando o perfil
reoldgico das massas. O ponto 6timo (méximo) de resisténcia a extensdo foi observado na adicao de
5,57% de adigdo da FFMN, com incremento de 19,38% em relagdo a massa controle. Para a
extensibilidade houve uma redugdo de até 79 % para as massas com a adigao da FFMN.

Palavras-chave: Morus nigra L., planta alimenticia ndo convencional, reologia.

INTRODUCAO

As massas alimenticias sdo alimentos basicos, que se configuram como uma importante fonte
de energia devido aos carboidratos presentes. Na sua formulagdo tradicional, a base de farinha de
trigo, seu contetido nutricional ndo ¢ muito diversificado, entretanto, a adi¢do de outros componentes
pode tornar esse alimento um importante veiculo para suplementagao de aminodcidos, minerais e
compostos bioativos, conferindo assim propriedades funcionais (Bianchi et al., 2024).

A utilizagdo de farinhas alternativas surge nesse cendrio, impactando também
significativamente nas propriedades tecnofuncionais e sensoriais das massas (Lawal et al., 2021).

Neste contexto, a utilizagao de farinhas da folha de amoreira pode ser uma alternativa para o
enriquecimento de massas alimenticias, uma vez que, tem sido relatado melhoria da composicao
nutricional, como aumento do teor de proteina, fibras e cinzas, além de compostos fenodlicos
(Levickiené et al., 2024).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da adi¢ao da farinha da folha da Morus nigra
L., em diferentes concentracdes, nas propriedades reoldgicas da farinha de trigo tipo 1, de maneira a
avaliar a sua poténcial utilizagdo no processamento de produtos de panificagao.

MATERIAL E METODOS
Materiais

Para o desenvolvimento das massas foi utilizada a farinha de trigo tipo 1 (Finna), farinha de
folha de Morus nigra L. (FFMN) e solucao aquosa de cloreto de sodio (2%).
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Obtencio da farinha das folhas de amoreira negra

As folhas sem injurias foram previamente higienizadas com agua destilada e reservadas até
que ndo apresentassem agua na superficie. Em seguida as folhas foram secas em estufa com circulagao
de ar (50 °C por 85 minutos), e apds resfriadas foram trituradas para obtencao da farinha.

Caracterizacio tecnologica das farinhas

A distribui¢ao granulométrica das farinhas foi realizada em em equipamento vibratorio (Mogi
Glass), utilizando peneiras com aberturas de 42, 60, 80, 100 e 115 mesh, além do fundo. A capacidade
de absorcao de agua (CAA) e o6leo (CAO) foi determinada conforme o método de Wang et al. (2006).

Preparo das massas e analise reologica

A andlise reoldgica foi conduzida em delineamento inteiramente casualizado. As formulacao
utilizadas estdo na Tabela 1. A adi¢do da solugdo salina (2%) nas misturas foi determinada, de forma
experimental, com base nos resultados de CAA, aumentando proporcionalmente 0,5 g de solugao
para cada 1 g de FFMN. Os componentes da formulacdo foram misturados por 5 minutos na
velocidade 1, e em seguida por 8 minutos na velocidade 2 (Batedeira Planetaria Digital/Oster).
Posteriormente, a massa permaneceu em repouso em molde de teflon, sob umidade controlada, por
45 minutos, ap6s esse peridodo foram submetidas a andlise. O texturometro TA.XT plus, com o
aparato Kieffer Dough/Gluten Extensibility com célula de carga de 5Kg, foi utilizado para avaliar
extensibilidade (mm) e a resisténcia a extensdo (g) seguindo os parametros propostos por Boita et al.
(2016). Os dados foram tratados por meio de regressao utilizando o software R Studio® e o grafico
construido no Software Excel®.

Tabela 1 - Formulagdo das massas com adicdo da FFMN nas proporg¢des de 0, 4, 8, 12 ¢ 16%

Formulagio FT (g) FFAN (g) Soluc¢io NaCl 2% (p/p) (g)
0% 50 0 29.5
4% 50 2 30.5
8% 50 4 31.5
12% 50 6 32.5
16% 50 8 33.5

RESULTADOS E DISCUSSAO

Distribuicio do tamanho de particula

A distribuicao granulométrica apontou que 84,84% das particulas da FT possuem didmetro
menor que 0,25 mm, enquanto para FFMN esse valor ¢ de 64,50% levando a uma diferenca de
23,97%. A érea superficial das particulas influenciam as propriedades fisicas da massa, em especial
a formacdo do gluten, portanto, esse resultado pode contribuir na diferencam da aparéncia e textura
das massas obtidas (Dziki et al, 2024).



IV CBCP

, Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificagao |
“Mudancas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificacdo”
21, 22 e 23 de maio de 2026

[=]%
M
i =2 . 3y

Capacidade de absorc¢ao de agua (CAA) e capacidade de absorcao de 6leo (CAO)

Na Tabela 2 encontram-se os valores das capacidades de absor¢do de agua e 6leo das farinhas.
Os valores apresentados sdo estatisticamente diferentes (p < 0,05) entre as amostras, resultando em
valores de 85,85% e 35,37% maiores, para CAA e CAO, respectivamente, da FFMN em relacdo a
FT. Esse resultado era esperado devido a maior concentracao de fibras na FFMN. Na literatura ¢
reportado o valor de fibra em folha de Morus nigra L. em torno de 12%, valor elevado em relagdo a
farinha de trigo (Ercisli & Orhan, 2007).
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Tabela 2 - Valores da capacidade de absorcao de dgua (caa) e 6leo (cao) das amostras

Parametro FT (g/100g) FFMN (g/100g)
CAA 61,13 +0,73° 432,15 +23,06*
CAO 73,17 £ 1,92° 113,23+ 1,61°

* Médias seguidas pela mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si (Teste t de Student; p <
0,05).

Caracterizacio reologica das massas

A influéncia da adi¢do da FFMN na resisténcia a extensao e extensibilidade da farinha de trigo
¢ observada na Figura 1. A partir dos dados foi realizada regressao polinomial para determinagao dos
pontos de inflexdo. Nos modelos matematicos gerados para a resisténcia a extensdao (ResExt = -
0,1 1[FFMN]* + 1,25[FFMN] + 21,15; R> = 0.97) e extensibilidade (Ext = 0,31[FFMN]* —
7,03[FFMN] + 45,58; R? = 0.89) foi identificado o ponto 6timo (ponto maximo) para massa com
adicao de 5,57% de FFMN, com incremento de 19,38% em rela¢do a massa controle. Quando a adi¢ao
de FFMN ¢ de 11,34% a massa contém a mesma resisténcia a extensdo da massa controle. Para a
extensibilidade houve uma redugdo de até 79 % para as massas com a adigao da FFMN.

Figura 1 - Influéncia da FFMN na (a) resisténcia a extensdo e (b) na extensibilidade da farinha de trigo

i} 48 1
"

E‘ 24 .
1‘% . E 38
£ 2 & i 8
- &
@ =
- o

2 28
£ 16 =]
E z
z . 2
T ] E o

¥
. ¥
8 s =
2 0 2 4 & 8 10 12 14 16 18 5 o0 2 1 s s 10 5 1 15 1
% FFMN % FFMN
0
(a) (b)

A maior CAA da FFMN foi relevante neste comportamento, visto que pode haver uma
competicao entre as fibras e proteinas, entre elas, as formadoras do gluten, que confere resisténcia a
massa. Em estudo sobre a incorporacdo de trés fontes diferentes de fibras alimentares em pao, nas
concentragdes de 1, 5 e 10% foi observado que o aumento da CAA afetou o desenvolvimento,
estabilidade e extensibilidade da massa, sendo que até 5%, os efeitos da substituicdo foram minimos,
0 que corrobora com o ponto 6timo (5,57%) encontrado neste estudo. Os autores atribuem esse
comportamento a concentracdo de fibras e consequentemente a absor¢do de agua. A redugdo do
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alongamento também pode estar diretamente ligada a menor formagado da rede do gluten (Verbeke et
al., 2024).
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CONCLUSAO

Este estudo mostrou que a quantidade de fibras proveniente da FFMN em cada formulagao
tem relagdo com a CAA das massas, e consequentemente afeta o seu comportamento reoldgico,
devido a formacao do gliten. Em baixas concentragdes a resisténcia a extensdo sofreu pouca
interferéncia, porém em concentragdes mais elevadas ha uma reducgdo desse pardmetro. Com relagao
a extensibilidade houve uma queda no valor desse parametro para as formulagdes com adi¢do da
FFMN em relagdo a massa controle.
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