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Resumo

Entendendo-se a importncia da obtengio de produtos de alta qualidade e que atendam as especificagoes preconizadas
por 6rgios reguladores como Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e Anvisa, assim, este trabalho teve por ob-
jetivo avaliar qualitativamente amostras de farinha de trigo comercializadas na cidade do Rio de Janeiro/R] em 2012. Foram
realizados testes de umidade, cinzas, teor de gliten, acidez dlcool-soldvel e sensorial, de acordo com as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL). As andlises ocorreram no laboratério do Instituto de Nutricao Josué de Castro e no laboratério de
Bioquimica do Centro Unversitdrio Celso Lisboa. Os resultados obtidos mostraram conformidade da maioria dos pardmetros
analisados, com excecio do teor de cinzas e acidez. Conclui-se que a produgio, armazenagem e conservagio pds-venda podem
influenciar diretamente sobre caracteristicas de qualidade do produto.

Abstract

Knowing the importance of obtaining high-quality products that fulfills the specifications specified by the Department
of Agriculture and Anvisa, the aim of this study was to evaluate the quality of flours traded in the city of the Rio de Janeiro/
R]J in 2012. Tests of humidity, ashen, content of gluten, sensory and alcohol-soluble acidity were performed in accordance
to the analytic norms of the Institute Adolfo Lutz (IAL). The analyses occurred in the laboratory of the Nutrition Institut
Josué de Castro and in the laboratory of Biochemistry of the University Celso Lisboa. The results showed the adequacy of
the majority of the parameters analyzed, with the exception of the content in ash and acidity. We concluded that production,
storage and post-sell conservation can directly influence the characteristics of the product.
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Introducao

Presente na mesa dos brasileiros desde o desjejum
a0 jantar, o trigo é considerado de grande importincia
para a economia brasileira, j4 que ¢ um dos principais
ingredientes no preparo de paes, bolos, biscoitos,
massas etc [1]. Sabe-se que a qualidade final de um
produto a base de trigo estd associado a sua principal
material prima, a farinha. De acordo com a legislagao
vigente entende-se por farinha de trigo o produto ob-
tido a partir da espécie Triticum seativan ou de outras
espécies do género Triticum reconhecidas, através do
processo de moagem do grao de trigo beneficiado
[2,3]. A farinha de trigo pode ser classificada de acordo
com as suas caracteristicas em farinha integral, produto
obtido a partir de uma extragio mdxima de 95% do
cereal limpo e com teor mdximo de cinza de 1,750%;
farinha especial ou de primeira ¢ obtida a partir do ce-
real desgerminado, com uma extra¢ao maxima de 20%
e com teor maximo de cinzas de 0,385%; jd a farinha
comum ¢ obtida partir do cereal limpo, desgerminado,
com uma extragio mdxima de 78% ou com extragio
de 58%, ap6s a separagio dos 20% correspondentes
a farinha de primeira. O teor mdximo de cinzas é de
0,850% [4].

A qualidade do grio de trigo estd associada a
fatores como condigdes de cultivo, operagoes de co-
lheita, secagem e armazenamento, que influenciario
diretamente sobre as caracteristicas da farinha de trigo
obtida [5].

Por ser um produto obtido do beneficiamento
da matéria-prima alimentar em estado bruto, a farinha
de trigo ¢é passivel de sofrer alteragoes em sua quali-
dade durante as diversas operacoes envolvidas em seu
processo tecnoldgico, como transporte, embalagem, e
armazenamento [3-5].

Considerando que a exceléncia da farinha de
trigo estd associada ao tempo que se passa desde a
produgio até o seu consumo, sendo processamento um
influente agente modificador da qualidade, torna-se
importante o controle das caracteristicas da farinha
através de determinados parimetros, como a andlise
sensorial e fisico-quimica [3]. Como exemplo desse
parimetro de qualidade pode-se citar as andlises de
umidade, cinza, gltten e acidez dlcool-soltvel.

O teor de umidade em farinha de trigo, dentro de
pardmetros legalmente estabelecidos, é recomendével
tecnicamente sobre a premissa de assegurar melhor
conservagio do produto, desacelerar reagoes quimi-
cas e enzimdticas, assim como reduzir o crescimento
microbiano [6]. J4 o teor de cinzas tem a funcio de
classificagdo para farinhas de trigo e indica a presenca
de sais minerais contidos no pericarpo e nas primeiras
camadas do grao de trigo, estando associado ao grau
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de extracdo e a presenca ou auséncia de farelo [1]. A
cinza pode ser definida pelo residuo inorganico que
permanece apds a incineragio de matéria organica de
uma determinada amostra. Assim, ela seria constituida
principalmente de quantidades significativas de potds-
sio, sddio, cdlcio e magnésio, quantidades menores de
aluminio, ferro, manganés e zinco e tragos de argonio,
iodo, flior entre outros elementos [7]. Outro pari-
metro importante ¢ a andlise de gliten na farinha de
trigo: este ¢ constituido por uma massa viscoeldstica
que proporciona as caracteristicas fisicas e reoldgicas
de plasticidade, viscosidade e elasticidade, importantes
para a massa e consequentemente para determinagio
do produto final a ser elaborado [5]. J4 a determinagio
da acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacio
do estado de conservagio de farinhas. Um processo de
decomposicio,seja por hidrélise, oxidagio ou fermen-
tagdo, altera quase sempre a concentragao dos fons de
hidrogénio [8].

Considerando a importincia que a farinha de
trigo tem sobre a alimentagao do povo brasileiro, as-
sim como a manutencio de sua qualidade até chegar
ao consumidor, o presente estudo tem por objetivo
analisar as principais caracteristicas fisico-quimicas de
diferentes marcas farinhas de trigo comercializadas no
municipio do Rio de Janeiro.

Material e métodos

Para as andlises foram utilizadas trés diferentes
marcas nacionais de farinha de trigo tradicional, ad-
quiridas no comércio varejista da cidade do Rio de
Janeiro/R]. As amostras de farinha foram identificadas
como marca I, marca Il e marca III.

As andlises foram realizadas no laboratério do
Instituto de Nutrigio Josué de Castro situado na
Cidade Universitdria - UFR], Rio de Janeiro e no
laboratério do Centro Universitario Celso Lisboa,
Rio de Janeiro.

As amostras de farinha foram analisadas quanto
As caracteristicas sensoriais (cor, odor e textura), teor
de umidade e cinzas, gliten e acidez dlcool-soluvel.
Todas as andlises foram feitas em duplicata baseando-se
nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz [8].

Os resultados obtidos, referentes & composigao
das diferentes marcas de farinhas de trigo, foram
submetidos a anilise estatistica, sendo realizada a
andlise de variAncia pelo teste F, no nivel de 5% de

probabilidade.
Resultados e discussao

Os parimetros sensoriais de um produto sempre
devem ser caracteristicos, a auséncia de caracteristicas
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sensoriais desejdveis indica provéveis alteragdes de
natureza quimica, fisica, microbioldgica, falhas de
processamento, vida de prateleira ultrapassada dentre
outros fatores. As marcas analisadas apresentaram-se
com cor e odor caracteristicos, textura uniforme e
sem grumos. Nao foi observada a presenga de subs-
tAncias estranhas, macroscopicamente visiveis. Tais
caracteristicas estdo conforme Regulamento técnico
de identidade e de qualidade para a classificagio da
farinha de trigo Portaria n° 763, de 28 de dezembro
de 2004 [7].

Em relagio 4 umidade (Figura 1), as amostras
apresentaram-se conforme legislagio, com valores de
umidade que ndo excederam a 15%. Os respectivos
valores encontrados para as marcas I, II e III foram
11,6%; 12,1% e 12,7%, sendo observada diferenca
estatistica entre a amostra [ e III (p < 0,05). A que
apresentou um maior percentual de umidade foi a
amostra F3. Ressalta-se que esta ¢ uma marca de menor
tradi¢do no mercado e que apresenta o menor custo
em comparagio as demais.

Figura 1 - Percentual de umidade das diferentes
marcas analisadas
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Estudos mostram que o aumento da umi-
dade em farinhas pode ocasionar aglomeracio,
favorecendo o desenvolvimento de microorganis-
mo e de fungos, capazes de produzir micotoxinas
prejudiciais a saude.

Ressalta-se que a observagio do limite de
15%, normalmente assegura a conservacio da
qualidade das farinhas durante a estocagem co-
mercial [10].

Nossos resultados corroboram com os encon-
trados por Gutkoski & Neto [6] , Pauly er al. [11],
Boen et al. [13].

Com relagio ao teor de cinzas, pode-se observar
que todos os valores encontraram-se muito acima do
limite fixado pela legislagio, teor méximo de 0,65%
(8], variando de 1,36 % a 1,44% (Figura 2). Nao

foi verificada diferenca significativa entre os valores
encontrados nas marcas avaliadas (p < 0,05).

O teor de cinzas ¢ usado na legislacio brasileira
para classificar a farinha de uso doméstico em especial
e comum. De acordo com a mesma, as farinhas com
teores de cinzas acima do permitido nao poderiam ser
classificada na categoria de especiais [6,13]. Elevados
teores de cinzas em farinhas podem indicar alta extragao,
com inclusdo de farelo, o que é indesejavel por propi-
ciar uma cor mais escura, alteracao de cocgio, além de
interferir na continuidade da rede do gliten [13,16].
Os elevados teores de residuo mineral fixo podem ser
oriundos do tipo de moinho utilizado na sua fabricagao.
Em moinhos de pedra do tipo colonial, por exemplo,
ocorre uma separagio menos eficiente das fragoes do
grao e o consequente aumento do teor de cinzas [6].

Figura 2 - Teor de cinzas das diferentes marcas
farinhas de analisadas e o valor maximo permitido
segundo a legislacéo vigente.
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Ha4 relatos de que elevados teores de cinza nao
constituem um risco para satide do consumidor, e que
¢ comum esses valores darem acima dos estabelecidos
por lei. Considerando tal fato, e os dados do presente
trabalho, seria pertinente questionar a rigorosidade
da legislacao quanto aos teores limites para cinzas em
farinhas.

No estudo realizado por Gutkoski & Neto [6],
o teor de cinza das cinco marcas de farinha de trigo
avaliadas variou entre 0,62% e 1,21%, com trés delas
com valores acima do permitido. Vieira ez al. [12] de-
monstraram que das quatorze marcas avaliadas cinco
estavam em desacordo com a legisla¢io, com valores
variando de 0,34% a 1,94%. J4 Paul ez al. [11] que
avaliaram dez diferentes marcas, observaram que o teor
variou de 0,36 % a 0,75%, sendo que apenas uma delas
apresentou um teor de cinzas acima do permitido.
Todas as seis marcas de farinhas, analisadas por Costa
[5] estavam de acordo com a legislagdo vigente para o
teor de residuo mineral fixo.

A regulamentagio técnica quanto as caracteristicas
fisicas e quimicas, a qualidade e classificagao da farinha
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de trigo, atribui o percentual de 8,0% de gliten para
classificagao de farinha de trigo comum. Em se tratando
de qualidade da farinha de trigo o pardmetro avaliado
atende ao produto final de propriedades tecnolégicas
generalizadas (Tabela I). No entanto sabe-se que cada
tipo de farinha apresenta caracteristicas tecnolégicas
especificas para sua utilizagio em produtos [11,17].

Tabela | - Teor de gliten nas diferentes marcas
analisadas.
Caracteristicas Marcas de farinha de trigo
fisico-quimicas F1 F2 F3
GlUten seco (%) 9,65 9,34 8,13
Glaten Umido (%) 25,42 26,48 24,45

As farinhas armazenadas por longo periodo
aumentam a acidez logo, o valor de acidez pode ser
usado como uma medida objetiva da qualidade de um
produto cereal. A Resolu¢io 12/78 da Comissao Na-
cional de Normas e Padroes para Alimentos (CNNPA)
indica um limite mdximo de até 4,0 mL de solucio
N% v/p para farinhas.

Na Figura 3, observa-se que com relagio ao
percentual de acidez dlcool-soltvel todas as marcas
analisadas encontram-se acima do valor médximo
permitido pela legislacio vigente [8]. O menor valor
encontrado foi de 9,29% referente a farinha de trigo
da marca F3 e o maior 9,72% da marca F2, entretanto
estas diferencas nio se mostraram estatisticamente
significativas, apresentado um p > 0,05.

Figura 3 - Percentual de acidez alcool-sollvel das

diferentes marcas de farinhas analisadas e o valor

maximo permitido segundo a legislacao vigente.
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Ha4 evidencia de que até dois meses de armazena-
mento as farinhas podem atender ao valor estipulado
por lei. Miranda & El-Dash [18] ao avaliar 3 amostras
de farinha de trigo integral verificou que amostras
armazenadas por 4 meses tiveram niveis de acidez
limite, e em 6 meses apenas uma unica farinha ficou
enquadrada dentro do limite estabelecido.

Estes resultados podem ser provenientes do tem-
po de armazenamento da farinha durante as analises,
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erro do préprio fabricante durante o processo e em-
balagem, assim como do solvente usado, da variedade
do grio e das condigdes ambientais [16].

Conclusao

A partir dos resultados encontrados pode-se
concluir que, com excegao do teor de cinzas e acidez,
as marcas de farinhas de trigo, aqui analisadas, estao
em concordancia com os requisitos preconizados pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
bem como da Embrapa. Apesar das amostras anali-
sadas nio representarem um risco eminente a satide
do consumidor, as mesmas provavelmente tiveram
problemas quanto a produgio ¢ estoque, devendo os
mesmos serem revistos. Outro fato a ser abordado é o
armazenamento apés compra do produto, conforme ji
citado, armazenagem inadequada e duradoura podera
acarretar danos a farinha de trigo.
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