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1 – INTRODUÇÃO

Existem três tipos genéticos de trigos cultivados
comercialmente: Triticum durum (usado para elabora-
ção de massas alimentícias), Triticum aestivum (usado
para produção de pães, bolos e biscoitos) e Triticum
compactum (usado na elaboração de biscoitos suaves)
[20]. O endosperma do T. durum L (trigo durum) é mais
duro que o do Triticum aestivum, apresentando maiores
níveis de cinzas e proteínas. A farinha de Triticum durum
tem coloração amarelada devido à presença de pigmen-
tos carotenóides e tem qualidade de glúten que possi-
bilita a produção de massas alimentícias. A massa fres-
ca produzida a partir da semolina de Triticum durum
apresenta ótimas características de qualidade, tais
como: textura firme após o cozimento, e sem adesivi-
dade excessiva [9].

Embora o trigo durum seja considerado a melhor
matéria-prima, para a produção de massas alimentí-
cias, o uso de outro trigo é permitido em alguns paí-
ses, tais como o Canadá e os Estados Unidos, e de-
pende, principalmente, da disponibilidade da semolina

do trigo durum. Em diversos países consumidores de
massas alimentícias dependentes da importação de
trigo durum, para atender a demanda interna, torna-
se necessário o uso de trigos nacionais disponíveis
como matéria-prima para a produção de massas ali-
mentícias.

Atualmente, no Brasil, o trigo durum não é cultiva-
do [19]; portanto, o trigo comum é a matéria-prima mais
comumente empregada para a produção de massas ali-
mentícias, correspondendo a cerca de 85% da produção
nacional das massas. As massas preparadas a partir
de farinha de trigo comum não apresentam as caracte-
rísticas de qualidade das massas preparadas com trigo
durum, portanto é necessário fazer algumas adapta-
ções na formulação de massas preparadas com trigo
comum. Uma outra alternativa para melhorar os atri-
butos de qualidade das massas alimentícias feitas com
semolina de trigo comum, é incorporar proporções ade-
quadas de semolina de trigo durum na farinha de trigo
comum.

O objetivo do presente trabalho foi estudar o efeito
da adição da semolina de trigo durum (T. durum L.) à
farinha de trigo (T. aestivum L.), nos parâmetros de qua-
lidade e vida-de-prateleira da massa fresca.

2 – MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima

Foram utilizadas neste estudo a farinha de trigo –
linha tenro (Cargill Extra) e semolina de trigo durum
(Cargill Speciale), fornecidas pela CARGILL FOODS. A
semolina de trigo durum será denominada STD e a fari-
nha de trigo – linha tenro FT.
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RESUMO
Foram elaboradas massas alimentícias frescas utilizando as seguintes proporções de semolina de trigo durum e farinha de trigo comum:
100:0, 80:20, 60:40, 40:60; 20:80 e 0:100, respectivamente. As massas foram embaladas em sacos plásticos com propriedades de
impermeabilidade a água, e armazenadas a 4°C. No dia da preparação (dia 0) e nos dias 1, 2 e 3, foram avaliados o tempo de cozimento,
aumento de volume, ganho de peso, perda de sólidos solúveis e textura (firmeza) das massas. As massas preparadas com porcentagens
acima de 60% de semolina de trigo durum apresentaram melhores características no tempo de cozimento, firmeza e intensidade da cor
amarela. Os 3 dias de armazenamento não influenciaram de forma significativa (p < 0.05) as características de qualidade das massas.
Palavras-chave: massas alimentícias; semolina; tempo de cozimento; textura.

SUMMARY
QUALITY OF FRESH PASTAS OBTAINED FROM BLENDS OF DURUM WHEAT SEMOLINA (T. durum L.) AND WHEAT FLOUR (T. aestivum
L.). Fresh pastas using the following proportions of durum wheat semolina and wheat flour: 100:0, 80:20, 60:40, 40:60; 20:80 and 0:100,
respectively, were prepared. The pastas were stored at 4°C in plastic bags with barrier properties to water steam. In the days 0
(preparation day), 1, 2 and 3, the cooking-time, volume increase, weight gain, cooking solids loss, and texture (firmness) of fresh pastas
were evaluated. The fresh pastas elaborated with at least 60% of durum wheat semolina, showed the best characteristics for cooking-
time, firmness and intensity of yellow color. The three days of storage did not affect (p < 0.05) the quality characteristics of pastas.
Keywords: food pastas; semolina; cooking-time; texture.
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2.2 – Composição centesimal, cor e granulometria
da matéria-prima

Nas farinhas, foram determinados os teores de umi-
dade, proteína, e cinzas, usando os métodos 44-15A,
46-13, e 08-01, da AACC [1]. Os lipídios foram determi-
nados com o método de BLIGH & DYER [6].O parâmetro b
da cor foi determinado em espectrofotômetro, modelo
Color Quest II, marca Hunter Lab. A fibra alimentar foi
determinada usando o método de PROSKY et al. [26 ].

A granulometria foi determinada colocando 100g de
amostra no aparelho Produtest, equipado com 6 pe-
neiras, com aberturas de 1,0mm (US no 20), 0,42mm
(US no 40), 0,25mm (US no 60), 0,177mm (US no 80), e
0,149mm (US no 100). O tempo de vibração foi de 20min.
As frações das farinhas retidas nas peneiras foram pe-
sadas, e os resultados obtidos, expressos em porcen-
tagem.

2.3 – Mistura das farinhas e avaliação de suas pro-
priedades reológicas

As misturas foram preparadas utilizando-se as se-
guintes proporções de STD e FT: 100:0, 80:20, 60:40,
40:60; 20:80 e 0:100.

As propriedades viscoamilográficas foram determi-
nadas pelo método de PANOZZO & MCCORMICK [25];
as farinográficas, segundo o método 54-21 da AACC [1],
com modificações propostas por IRVINE, BRADLEY &
MARTIN [22]; as alveográficas, usando o método 54-30
da AACC [1]; a quantidade de glúten úmido e seco fo-
ram determinados de acordo com o método 38-12 da
AACC [1].

2.4 – Processamento das massas alimentícias

As amostras foram acondicionadas com água desti-
lada até se obter uma massa com umidade final de
32,5%. A massa de cada tratamento foi processada na
máquina extrusora Pastaia II. Os fios de massa fresca
extrusados foram cortados em um comprimento de 26cm,
embalados em sacos plásticos com boa barreira à água,
e armazenados na geladeira a 4°C, para avaliação da
vida-de-prateleira. A embalagem tinha a seguinte com-
posição: camada externa de polipropileno bi-orientado
(BOPP) de 25µm de espessura e camada interna de
polipropileno comum (PP) de 30µm de espessura, for-
necido pela ITAP – BEMIS (Associação Dixie Toga –
Bemis).

A prensa da extrusora tinha as seguintes caracte-
rísticas: taxa de compressão: 1:1; trafila com formato
de espaguete com orifícios de 1,8mm de diâmetro re-
vestidos internamente com teflon.

2.5 – Análise dos produtos

2.5.1 – Umidade e cor

A umidade das massas foi determinada segundo o
método no 44-15A da AACC [1]. A cor das massas foi
determinada de acordo com a metodologia anteriormente
descrita para farinhas.

2.5.2 – Teste de cozimento

O teste de cozimento foi realizado segundo o méto-
do no16-50 da AACC [2]; os parâmetros avaliados fo-
ram:

• Tempo de cozimento

Determinou-se pela cocção de 10g de amostra em
140mL de água destilada em ebulição, até atingir o tempo
de cozimento, o qual foi caracterizado pela gelatiniza-
ção do amido em toda seção da massa. Este ponto foi
determinado pela compressão do produto cozido entre
duas lâminas de vidro até o desaparecimento do eixo
central, a cada minuto, após 5min. de cozimento.

• Ganho de peso e aumento de volume

O aumento de peso foi determinado pela pesagem
de 10g de massa antes e após a cocção, usando-se o
tempo de cozimento ideal de cada amostra. Os valores
foram expressos em número de vezes que a massa au-
mentou de peso após o cozimento.

Determinou-se o aumento de volume das massas
antes e após o cozimento. As amostras foram imersas
em 140mL de hexano; mediu-se então o volume de
hexano deslocado pela massa crua e cozida. Os resul-
tados foram expressos em número de vezes que a mas-
sa aumentou de volume após a cocção.

• Perda de sólidos solúveis ou resíduo na água de
cozimento

A quantidade de sólidos perdidos na água de cozi-
mento foi determinada pela evaporação de 25mL de
amostra em estufa a 110°C até peso constante.

• Textura (firmeza)

A firmeza das massas alimentícias foi avaliada uti-
lizando o texturômetro TA-XT2 Texture analyzer (Stable
Micro Systems, Haslemer, Surrey, England).

As massas frescas com 5cm de comprimento foram
cozidas de acordo com o tempo ideal de cozimento. Após
15min de resfriamento, as massas foram lavadas e es-
corridas, e, posteriormente submetidas ao teste. Para
o teste, foi utilizada a aditamento P/35 (cilindro de
35mm) usando 5kg de carga. A massa fresca foi compri-
mida em 75% da sua área a uma velocidade de com-
pressão de 2,0mm/s. O valor de pico máximo da curva
foi considerado como a firmeza do produto, e expresso
em kgf.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Composição centesimal, cor e granulometria
da matéria-prima

Maior conteúdo de proteína, cinzas, lipídios e maior
intensidade de cor foi apresentada na semolina de tri-
go durum (STD) em relação à farinha de trigo tenro –
linha tenro (FT) (Tabela 1).
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O teor de proteína para a STD foi de 14,03%, en-
quanto que para a FT foi de 12,47%. O teor de proteína
da amostra de STD está dentro dos padrões registra-
dos na literatura [12, 13, 23]. É importante ressaltar o
maior conteúdo de proteínas na STD, pois isso é as-
sociado a uma melhor qualidade do cozimento do ma-
carrão [9, 24].

O teor de cinzas da STD foi de 0,93%, enquanto
que a FT apresentou um conteúdo de 0,40%. O conteú-
do de cinzas encontra-se diretamente relacionado com
o grau de extração e rendimento da semolina durante a
moagem. Farinhas que apresentam maior teor de cin-
zas possuem um maior grau de extração da semolina,
mas também apresentam partículas maiores de farelo
e tendem a apresentar coloração mais escura. Para al-
gumas indústrias de moagem, o teor de cinzas é consi-
derado a principal característica do trigo durum. Em
alguns países, como Itália, a semolina de primeira qua-
lidade tem que conter menos de 0,90% de cinzas [5]. A
STD analisada, neste estudo, teve um conteúdo de
0,93%, valor maior em 3,3% ao valor recomendável, para
a preparação de massas alimentícias usando semolina
[15]. Uma maior porcentagem de cinzas, superior a
0,90%, significa que tem material não desejável, como
o farelo, o qual pode refletir-se em uma menor qualida-
de textural e sensorial do produto final [8].

A STD teve maior conteúdo de lipídios (0,51%) em
relação a FT (0,32%), resultados que concordam com os
registrados por TOEPFER et al. [28].

A cor amarela, representada pelo parâmetro b, mos-
tra maior intensidade na amostra de STD (18,35) em
relação à amostra FT (9,86). A cor amarela é uma carac-
terística desejada das variedades de trigo durum, e os
componentes responsáveis pela cor são o caroteno e a
luteína.

TABELA 1. Composição centesimal e cor da farinha e se-
molina.

Letras diferentes na mesma coluna são estatisticamente diferentes (p < 0.05).
1. Valores expressos em base seca.
2. Calculado por diferença.
3. Parâmetro b (CIELAB 10o/D65).

Na Tabela 2, pode-se observar que 52,45% das par-
tículas de STD foram retidas na peneira US no 80
(0,177mm), enquanto que 78,58% das partículas de FT
apresentaram tamanho de partícula menor que 0,149mm
(peneira US no 100).

A distribuição de partículas para a amostra de STD
foi diferente (p < 0.05) em relação às semolinas comer-
ciais usadas na produção de pastas, de acordo com os
registros de alguns pesquisadores [18, 29]. Nessas
semolinas, a maior parte das partículas (51,6-61,5%)
ficam retidas na peneira US no 60 (0,250mm). Na semo-

lina usada neste estudo, a maior parte das partículas –
52,45% – ficou retida na peneira US no 80 (0,177mm), e
15,67% atravessaram a peneira US no 100 (<0,149mm).
As especificações com relação à granulometria da se-
molina variam em cada país. Nos E.U.A., segundo
BANASIK [4], a semolina comercial não deve conter aci-
ma de 3% de partículas de farinha passando pela pe-
neira US no 100 (0,149mm), e no Canadá, segundo
DEXTER, MATSUO & MORGAN [14] a semolina deve
conter menos que 1% passando pela peneira US no 100
(0,149mm).

TABELA 2. Distribuição de tamanho de partículas da fari-
nha de trigo e semolina.

Letras diferentes na mesma coluna são estatisticamente diferentes (p < 0.05).
1 Material retido sobre a peneira.

3.2 – Teor de glúten úmido e seco e, cor das farinhas

À medida em que aumentou o nível de substituição
de STD por FT, tanto o teor de glúten úmido quanto o
de seco aumentaram, (Tabela 3). Os teores de glúten
úmido e seco foram de 27,81% e 9,58%, respectivamen-
te, na FT, e de 34,52% e 11,74%, respectivamente, para
a STD. CUBBADA [9] menciona que um conteúdo eleva-
do de glúten está associado com a boa qualidade do
cozimento de massas alimentícias. Na literatura é re-
portado que valores acima de 25% de glúten úmido já é
considerado de boa qualidade [11, 16].

Os valores da cor amarela dos diversos tratamen-
tos tiveram incremento substancial da intensidade de
cor a medida em que se aumentou o nível de substitui-
ção de STD na FT (Tabela 3).

TABELA 3. Teores (%) de glúten úmido e seco e, cor nas
misturas da farinha e semolina.

Letras diferentes na mesma coluna são estatisticamente diferentes (p < 0.05).
1 FT / STD. Farinha de trigo / semolina de trigo durum.

3.3 – Parâmetros farinográficos

As características farinógraficas da massa de se-
molina são determinadas na faixa de absorção de 26,5

Farinhas Proteína1 Cinzas1 Lipidios1 
Fibra 

dietética1 
Carboidratos2 

Cor3 

(b) 

Farinha de 

Trigo  
12,47b 0,40b 0,32b 0,52b 86,29a 9,86b 

Semolina de 

Trigo durum 
14,03a 0,93a 0,51ª 0,93a 83,60a 18,35a 

 

Peneira1 

(US no.) 

abertura 

(mm) 

Farinha de trigo 

(%) 

Semolina de trigo durum 

(%) 

20 1,00 0,00c 0,00e 

40 0,420 0,28c 0,02e 

60 0,250 0,27c 24,43b 

80 0,177 9,66b 52,45ª 

100 0,149 11,23b 7,43d 

> 100 < 0,149 78,58a 15,67c 

Glúten 
FT/STD1 

úmido seco 

Cor 

parâmetro b 

100/0 

80/20 

60/40 

40/60 

20/80 

0/100 

27,81e 

28,27e 

30,50d 

31,24c 

32,56b 

34,52a 

9,58f 

10,09e 

10,46d 

10,87c 

11,42b 

11,74a 

9,86f 

11,46e 

13,09d 

15,08c 

16,65b 

18,35a 
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a 36%, que é usada na elaboração de massas comer-
ciais [17]. De acordo com testes preliminares, foi en-
contrado que a medição dos parâmetros farinógraficos
neste estudo foi feita com porcentagem de absorção de
água fixa em 32,5%.

De acordo com os parâmetros obtidos das curvas
farinográficas, a FT usada neste estudo pode ser clas-
sificada como do tipo II (tempo de chegada curto e lon-
ga estabilidade) e da STD do tipo I (tempo de chegada
curto e curta estabilidade), de acordo com a classifica-
ção de D’APPOLONIA [10]. Em seguida, são discutidos
alguns desses parâmetros farinográficos.

Conforme aumentou a proporção de STD para FT,
houve aumento no valor de absorção de água (Tabela 4).
Para a FT o valor foi de 59,7%, enquanto para a STD foi
de 64,0%. O aumento na absorção de água na STD e,
conseqüentemente, nas misturas contendo maiores
porcentagens de STD, pode ser atribuído provavelmen-
te ao maior conteúdo de proteína [22]. Entretanto, al-
guns trabalhos registram que a absorção de água de
semolinas de trigo durum é maior que a de trigo co-
mum, não somente devido ao maior conteúdo de pro-
teína, mas, também provavelmente ao maior conteúdo
de amido danificado [3, 7].

O tempo de chegada, que indica o tempo necessário
para a mistura (farinha-água) atingir a consistência
específica, e o tempo de desenvolvimento, que indica a
qualidade protéica, aumentaram quando foi acrescen-
tada a porcentagem de STD nas misturas. A correlação
entre o tempo de desenvolvimento e o maior conteúdo
protéico de farinhas foi registrado por RAHIM et al. [27],
e DEXTER & MATSUO [12].

A estabilidade das massas, que indica o tempo que
a farinha mantém a consistência específica durante o
amassamento, diminuiu conforme aumentou o nível de
substituição da STD para a FT. Em contrapartida, o tem-
po de saída, que determina o tempo máximo que a mis-
tura deve ser amassada para manter a consistência
específica, diminuiu quando a porcentagem de STD foi
incorporada em maiores porcentagens para a FT. Os
tempos de saída para a FT e STD foram de 16 e 6,5min.,
respectivamente.

TABELA 4. Parâmetros farinográficos das misturas de fari-
nha e semolina.

Letras diferentes na mesma coluna significa que são estatisticamente diferentes
(p<0.05).
1. FT / STD. Farinha de trigo / Semolina de trigo durum.

3.4 – Parâmetros alveográficos

Os resultados dos parâmetros alveográficos (Tabe-
la 5) das farinhas e das misturas indicaram que a mas-
sa feita com FT apresentou maiores valores de tenaci-
dade (parâmetro P), extensibilidade (parâmetro L) e força
(parâmetro W) em relação a STD, sendo os respectivos
valores de 122mm e 97mm para o parâmetro P, de 49mm
e 28mm para o parâmetro L, e de 258 e 121 10-4J para o
parâmetro W. Conseqüentemente, os valores de P, L e
W diminuíram, conforme foi acrescentada a STD na mis-
tura das farinhas. Quanto à relação P/L, foi observado
um aumento no valor quando a STD foi incorporada em
maiores proporções nas misturas. O valor da relação
P/L foi de 2,49 para a FT e de 3,46 para a STD. O maior
valor da relação P/L para a STD é indicativo de uma
farinha muito tenaz em relação à sua extensibilidade.
Entretanto, a FT mostrou ser mais equilibrada na rela-
ção tenacidade/elasticidade.

TABELA 5. Parâmetros alveográficos das misturas de fari-
nha e semolina.

Letras diferentes na mesma coluna significa que são estatisticamente diferentes
(p<0.05).
1. FT / STD. Farinha de trigo / Semolina de trigo durum.
P. tenacidade; L. extensibilidade; W. força. P/L. tenacidade/extensibilidade.

3.5 – Massas alimentícias frescas

3.5.1 – Cor e parâmetros do tempo ótimo de co-
zimento

Nas massas frescas, os valores minimos (9,52%) e
maximo (11,74) do parâmetro b, foram para os produtos
elaborados com FT e STD, respectivamente (Tabela 6).
Em termos de porcentagem, isto significa que a massa
feita com STD teve 18,9% de coloração amarela, mas
intensa em relação ao produto feito com FT. A maior
intensidade da cor amarela na massa fresca elaborada
com STD é uma característica altamente desejada no
produto, pois esse é um dos atrativos visuais de maior
influência na aceitação das massas frescas. Por outro
lado, não existiu variação significativa (p < 0.05) na cor
das massas alimentícias preparadas com 60 e 80% de
STD, em função do tempo de armazenamento (dias 0,
1, 2 e 3). Entretanto, a partir do dia 1 de armazenamen-
to, já existiu diferença estatistica (p< 0.05) nas amos-
tras preparadas com 100, 80 e 60% de FT.

3.5.2 – Tempo ótimo de cozimento

O tempo ótimo de cozimento foi maior (6min.) para a
massa fresca preparada com 100% de FT e com a mistu-

 

FT/STD1 

 

Absorção de 

água a 500UF 

(%) 

Tempo de 

chegada 

(min) 

Tempo de 

desenvolvimento 

(min) 

Estabilidade 

(min) 

Tempo 

de saída 

(min) 

100/0 

80/20 

60/40 

40/60 

20/80 

0/100 

59,7c 

61,6b 

61,9b 

63,0ab 

62,9ab 

64,0a 

1b 

1b 

1b 

1b 

1,5a 

1,5a 

2b 

2b 

2b 

2b 

2,5a 

2,5a 

15ª 

11,5b 

9,5c 

9c 

6d 

6,5d 

16a 

12,5b 

10,5c 

9,0d 

7,5e 

6,5e 

 

FT/STD1 
P 

(mm) 

L 

(mm) 

W 

(10-4J)) 
P/L 

100/0 

80/20 

60/40 

40/60 

20/80 

0/100 

122a 

125a 

114ab 

117ab 

103c 

97c 

49a 

45ab 

42b 

33c 

33c 

28d 

258a 

245b 

210c 

175d 

152e 

121f 

2,49c 

2,78bc 

2,71bc 

3,37a 

3,12ab 

3,46a 
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ra contendo 20% de STD. Por outro lado, as massas fres-
cas preparadas com 100% de STD e as demais misturas
contendo STD tiveram um tempo de cozimento de 5min.

Os produtos preparados com 100% de FT e da mis-
tura com 80% de FT e 20% de STD perderam a firmeza
quando se atingiu o tempo ótimo de cozimento. Além
disso, conforme se incrementou a proporção de STD
nas misturas, os produtos apresentaram textura firme
ao atingir o tempo ótimo de cozimento, o qual é uma
característica de ótima qualidade nos macarrões.

O tempo ótimo de cozimento foi aumentando gra-
dualmente com o tempo de armazenamento. O tempo
ótimo de cozimento para a massa fresca preparada com
100% de FT foi de 6min. no dia 0, e mudou a 7min. a
partir do dia 1 de armazenamento. Já os produtos ela-
borados com 100% de STD e as misturas contendo di-
ferentes proporções de FT e STD atingiram 6min. no
3o dia de armazenamento. O comportamento de aumento
no tempo de cozimento provavelmente foi devido a uma
pequena perda de umidade residual dos produtos, a qual
se refletiu no endurecimento das massas.

3.5.3 – Ganho de peso e aumento de volume

Com relação ao peso ganho depois do cozimento
(Tabela 6), os valores variaram de 1,82 a 2,01, apresen-
tando valores muito parecidos entre os diferentes tra-
tamentos, e não tendo variação significativa (p < 0.05)
nos produtos em função do tempo de armazenamento.

As massas frescas apresentaram pouca variação
nos valores de aumento de volume, mas as variações
não foram estatisticamente diferentes (produtos com
100, 80, 20 e 0 % de farinha de trigo comum) (Tabela 6).
Pode se dizer que esta variável de resposta avaliada
não tem grande influência dentro dos parâmetros de
qualidade das massas avaliadas.

3.5.4 – Perda de sólidos na água de cozimento

A perda de sólidos (PS) teve uma perda de sólidos
na água de cozimento menor a 6% nos diferentes trata-
mentos (Tabela 6). Isto é um fato importante, pois se-
gundo a classificação de HUMMEL [21], todos os produ-
tos elaborados neste estudo podem ser considerados
como massas frescas de qualidade muito boa.

Os maiores valores de PS corresponderam às mas-
sas frescas feitas com maiores proporções de STD, que
poderiam ter sido ocasionados por uma provável maior
quantidade de amido danificado (não analisado) pre-
sente na semolina. DEXTER & MATSUO [19] e KIM et
al. [18] explicaram que, quando os produtos de semoli-
na tinham maior conteúdo de amido danificado, tam-
bém tinham maior conteúdo de perda de sólidos após o
cozimento. Mesmo assim, a porcentagem de PS foi muito
baixa em todas as amostras, incluindo as que foram
feitas com STD.

3.5.5 – Textura

Outro parâmetro importante considerado como atri-
buto de qualidade e a textura firme da massa (Tabela

6). Foi observada grande diferença entre o produto feito
com 100% de FT (1,22kg) e STD (2,38kg) no primeiro dia
de armazenamento. Foi observado também, que a mu-
dança em textura foi a partir da adição de 20% de STD.

Em função do tempo de armazenamento na textu-
ra, também foi observado um comportamento similar
ao de tempo ótimo de cozimento. Os produtos feitos
com maiores proporções de FT apresentaram pequenas
mudanças na textura, o que foi mais pronunciado nos
tratamentos com 100% de FT e com os produtos feitos
com 80% e 60% de FT. A farinha de trigo comum nor-
malmente retrograda mais rapidamente, quando com-
paradas com os produtos feitos de semolina de trigo
durum, devido ao fato, de que a rede protéica que en-
volve ao amido do trigo durum faz proteção à perda de
umidade e recristalização das cadeias de amilose, du-
rante o armazenamento. Já os produtos feitos com FT
comum não tem uma rede protéica forte que envolve ao
amido. Então tem perda mais rápida de água e as ca-
deias de amilose tem mais facilidade para unir-se no-
vamente, causando a recristalização, que é uma mani-
festação da retrogradação.

TABELA 6. Parâmetros de cozimento e cor das massas ali-
mentícias.

Letras diferentes na mesma coluna significa que são estatisticamente diferentes
(p<0.05).
1. FT. Farinha de trigo tenro; STD: Semolina de trigo durum.

  Misturas (FT:STD1) 

 

Dias de 

armazena-

mento 

100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 0:100 

0 6b 6a 5b 5b 5b 5b 

1 7ª 6a 5½ab 5½ab 5b 5b 

2 7a 6a 6a 6ª 6a 6ª 

Tempo ótimo 

de cozimento 

(minutos) 
3 6b 5b 5b 5b 6a 6ª 

0 1,22b 1,52b 1,59b 2,04a 2,29a 2,38a 

1 1,66a 1,87a 2,18a 2,21a 2,21a 2,42a 

2 1,62a 1,77ab 2,07a 2,13a 2,15a 2,32a 

Textura 

(kgf) 

3 1,76a 1,69ab 2,10a 2,21a 2,53a 2,72a 

0 1,9a 1,92a 1,93a 1,82a 1,85a 1,86a 

1 2,01a 1,87a 1,84a 1,81a 1,76a 1,79a 

2 1,93a 1,82a 1,84a 1,84a 1,73a 1,70a 

Aumento de 

peso 

(g) 
3 1,90a 1,89a 1,77a 1,70a 1,75a 1,71a 

0 2,17a 2,22a 2,25a 2,04ab 2,07a 2,02a 

1 2,32a 2,26a 2,22a 1,99b 2,01a 2,04a 

2 2,28a 2,25a 2,08ab 2,21a 2,14a 2,04a 

Aumento de 

volume 

(ml) 
3 2,17a 2,06a 1,94b 1,95b 2,06a 1,99a 

0 4,64a 4,84a 5,01a 4,57b 4,72c 5,21a 

1 4,23a 4,65a 4,96a 4,94ab 5,01ab 5,29a 

2 4,88a 4,91a 4,98a 5,55a 5,54a 5,13a 

Perda de 

sólidos na 

água de 

cozimento (%) 3 4,67a 4,42a 4,57a 4,41b 5,32ab 5,31a 

0 9,52a 10,25a 10,15b 10,50a 10,59a 11,74a 

1 8,95b 9,43b 10,21b 10,50a 10,85a 11,64a 

2 8,23c 9,91a 10,42a 10,51a 11,17a 9,51c 

Cor 

(parâmetro b) 

3 7.92c 9,92a 10,12b 10,76a 10,50a 11,26ab 
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4 – CONCLUSÕES

• Os melhores atributos de qualidade foram ob-
servados nas massas frescas feitas com 100%
de semolina de trigo durum. As misturas testa-
das que apresentaram características de boa qua-
lidade foram as preparadas com as porcentagens
de substituição de 80% de STD na FT, seguida
da preparada com 60% de substituição de STD
na FT.

• A massa fresca feita com 100% de FT e com nível
de substituição de 20% de STD na FT apresenta-
ram características com qualidade inferior em ter-
mos dos atributos de firmeza, e atrativo visual
(em função da intensidade da cor amarela).

• Nos três dias de armazenamento, os produtos com
60% e 80% de substituição de STD na FT e os
produtos preparados com 100% de STD, apresen-
taram poucas variações na textura, obtendo-se
produtos firmes após o cozimento.

• Os produtos com maior porcentagem de STD – acima
de 40% – apresentaram melhores propriedades de
manipulação, devido ao fato de serem produtos
mais firmes e mais soltos, em relação aos que
foram feitos somente com FT e com baixas pro-
porções de STD.
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