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Resumo 

Este projeto avalia farinhas de trigo da região de Ponta 

Grossa – PR, com foco na aplicação de enzimas, 

xilanase e glicose oxidase. Foram analisadas 

características físico-químicas e reológicas das massas, 

buscando melhorar a qualidade do pão. Os resultados 

mostram que, mesmo em farinhas com força limitada, o 

uso de enzimas contribui para massas mais estáveis e 

pães com textura mais uniforme. 

Introdução 

A qualidade da farinha de trigo influencia diretamente o 

desempenho na panificação. Este trabalho busca avaliar 

farinhas da região de Ponta Grossa – PR, utilizando 

enzimas como xilanase e glicose oxidase para melhorar 

a estrutura da massa e textura do pão. A análise dos 

parâmetros físico-químicos e reológicos permite 

entender como esses coadjuvantes tecnológicos atuam 

em farinhas de força limitada.  

Materiais e Métodos 

Foram utilizadas três cultivares de trigo: Tbio Audaz, 

Madre Pérola e Calibri. As farinhas foram analisadas 

quanto à umidade, teor de cinzas (IAL, 2008) e Stirring 

Number (AACCI, 2010). Os resultados destas análises 

estão apresentados na Tabela 1. As massas foram 

preparadas com e sem adição das enzimas, e avaliadas 

quanto à pegajosidade, estabilidade e desenvolvimento 

durante a fermentação. Após o forneamento, foram 

analisadas a textura da casca e miolo, considerando 

parâmetros como dureza, elasticidade e mastigabilidade.  

Resultados e Discussão 

As três cultivares apresentaram diferenças no 

comportamento da massa e na textura final do pão. A 

farinha Tbio Audaz teve maior pegajosidade e menor 

estabilidade, enquanto Madre Pérola mostrou maior 

firmeza na fermentação. Calibri com o ajuste na 

hidratação, mostrou uma melhor manipulação durante a 

sova. As análises físico-químicas mostraram variações 

nos teores de umidade, cinzas e Stirring Number, que 

influenciaram diretamente na força da massa e na 

formação da rede de glúten. A adição de xilanase e 

glicose oxidase contribuiu para a estrutura da massa, 

reduzir a dureza da casca e equilibrar a textura do miolo, 

mesmo em farinhas com forças limitadas.  

Tabela 1. Valores de umidade, cinzas e Stirring Number das farinhas. 

Variedade Umidade (%)  Cinzas (%)  Stirring Number 

Tbio Audaz  14,52 ± 0,03 0,94 ± 0,01 1345 ± 45,96 
Madre Peróla  12,24 ± 0,03 0,62 ± 0,02 2144 ± 173,95 
Calibri 13,02 ± 0,02 0,76 ± 0,02 1633 ± 3,54  

 

Conclusões 

A adição das enzimas se mostrou eficaz na melhoria da 

estabilidade da massa e da textura do pão, 

especialmente nas farinhas com força limitada. Os 

ajustes na formulação contribuíram para facilitar o 

manuseio da massa. Os resultados indicam que o uso 

de coadjuvantes tecnológicos pode otimizar o 

desempenho panificável das farinhas, favorecendo 

produtos com melhor estrutura e qualidade sensorial. 
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