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RESUMO

Neste trabalho apresenta-se um estudo sobre aditivos em farinhas tipo 65. A uma farinha
base adicionou-se diversos aditivos e verificou-se o seu efeito, através de ensaios reologicos
(com o Alvedgrato de Chopin) e de ensaios de panificagio.

Relativamente aos ensaios reologicos a adigdo de gliten, lecitina e a-amilases registou
uma melhoria dos parametros W e da relagdo P/L.

Nos ensaios de panifica¢do verificou-se que a acg¢do de a-amilase, acido ascorbico e

lecitina produziu paes de melhor coloragdo e textura.



