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Resumo: Introducéo: A farinha de trigo (Triticum spp.) € um insumo milenar e é encontrada até hoje
na mesa do consumidor, seja ele do ocidente, seja do oriente. Por isso, é importante assegurar a
qualidade e a seguranca alimentar aos diversos consumidores dessa matéria-prima. Em vista disso, este
estudo analisou o teor de umidade em farinhas de trigo através do método gravimétrico de
determinacao de umidade com o emprego do calor. Metodologia: Estudo quantitativo que consistiu na
coleta de amostras de farinhas de trigo de 7 (sete) marcas comercializadas em mercados da regiao do
Reconcavo Baiano. O resultado foi obtido pela diferenca entre amostras Umidas e secas. As analises
foram executadas em triplicata. Resultados: As analises realizadas nas farinhas de trigo constataram
0s seguintes teores de umidade, conforme as marcas: Confiare (13,76%), Brandini (13,39%), Finna
(13,18%), Primor (13,12%), Sarandi (12,98%), Dona Benta (12,96%) e Rosa Branca (12,85%). Conclusao:
De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Farinha de Trigo, realizado pelo
ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o teor de umidade maximo na farinha de trigo é
de 15%. Nao ha legislacoes que definam o teor de umidade minimo para esse alimento. Portanto, como
as marcas analisadas obtiveram teores de umidade entre 12,85 a 13,76%, nao ha infracao nesses
produtos, estando proprios para consumo, pois estdao dentro dos limites estabelecidos.

Palavras-chave: Ciéncias da Nutricao; Farinha; Nutricdo; Tecnologia de Alimentos; Umidade.

Abstract: Introduction: Wheat flour (Triticum spp.) is an ancient input and is found until today
on the consumer's table, whether western or eastern. Therefore, it is important to ensure the
quality and food safety to the various consumers of this raw material. In view of this, this study
analyzed the moisture content in wheat flours by the gravimetric method of moisture
determination using heat. Methodology: Quantitative study that consisted in collecting samples
of wheat flour of 7 brands commercialized in markets of the Reconcavo Baiano region. The result
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was obtained by the difference between wet and dry samples. The analyses were performed in
triplicate. Results: The analyses performed on the wheat flours found the following moisture
contents in the Confiare (13.76%), Brandini (13.39%), Finna (13.18%), Primor (13.12%), Sarandi
(12.98%), Dona Benta (12.96%) and Rosa Branca (12.85%) brands. Conclusion: According to the
Technical Regulation of Identity and Quality of Wheat Flour, made by the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply, the maximum moisture content in wheat flour is 15%. There is no legislation
that defines the minimum moisture content for this food. Therefore, as the analyzed brands
obtained moisture contents between 12.85-13.76%, there is no infraction in these products, being
suitable for consumption, because they are within the established limits.

Keywords: Nutrition Sciences; Flour; Nutrition; Food Technology; Moisture.

INTRODUCAO

A farinha de trigo (Triticum spp.) é usada desde os primérdios da humanidade, presente em
muitas refei¢fes de diversas culturas, apresentada como o insumo essencial na elaboracdo de muitos
alimentos ao redor do mundo®. Por ser um alimento ingerido frequentemente, é relevante que o
produto tenha qualidade e seja seguro para o consumo®,

Um dos principais fatores para avaliar a qualidade da farinha de trigo é a determinacdo de
umidade. O teor de umidade é considerado adequado se estiver dentro das faixas preconizadas pela
legislacdo vigente do pais que utiliza tal farinha. No Brasil, o teor de umidade maximo é 15% ®e o
6rgdo que dita as diretrizes faixeais € o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Em outros paises, o teor de umidade méaximo previsto em lei varia entre 14 a 14,6%. Nos
Estados Unidos e na Uni&o Europeia, o teor maximo é de 14%®“®. Ja na Russia, os valores sdo de 14
a 14,5% nas farinhas de extraclasse ou 14 a 14,6% nas farinhas de primeira classe®. Essas
informacdes facilmente sugerem o maior controle da qualidade da farinha de trigo nesses paises; pois,
as grandezas “teor de umidade” e “qualidade” sdo inversamente proporcionais; ja “teor de umidade”
e “micro-organismos indesejados” sdo diretamente proporcionais.

A analise do teor de umidade da farinha de trigo é importante, pois verifica a estabilidade na
conservagdo do alimento, o atraso nas reaces quimicas enzimaticas”) e o impedimento da réapida
proliferacio de micro-organismos interferentes no alimento, como fungos®. Estudos menores, como
este, trazem seguranga ao consumidor da regido ao fazer uso das farinhas de trigo comercializadas

nas localidades em que esses moradores residem.
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Portanto, para que haja veeméncia dessas afirmacdes e o controle de qualidade da farinha, faz-
se necessario que esse produto esteja dentro dos limites estabelecidos para o teor de umidade.
Considerando esse cenario, este estudo objetivou analisar o teor de umidade em farinhas de trigo

industriais, através do método gravimétrico de determinacdo de umidade com o emprego do calor.

METODOLOGIA

Tipo de estudo e local de analises

Pesquisa experimental quantitativa. Realizada no laboratério de analises bromatoldgicas da
Faculdade Adventista da Bahia, situada na cidade de Cachoeira, pertencente a regido do Recdncavo

Baiano, na Bahia.

Critérios de inclusdo e amostras incluidas

Foram incluidas no estudo amostras de farinhas tradicionais, sem fermento, de fabricacdo
nacional, pertencentes ao tipo 1. Para tanto, foram selecionadas 7 (sete) marcas que atendessem aos
critérios estabelecidos, considerando-se que fossem marcas de abrangéncia nacional, encontradas em
maio de 2021, em trés cidades no Recdncavo Baiano. As marcas selecionadas, que atenderam aos
critérios de inclusdo deste estudo, foram: Brandini (A), Confiare (B), Dona Benta (C), Finna (D),
Primor (E), Sarandi (F) e Rosa Branca (G). As amostras foram codificadas, para fins analiticos,
identificadas sequencialmente de A a G, conforme j& apresentado ao lado do nome de cada marca.

Procedimentos

21 cadinhos de porcelana de peso entre 26-29g, dessecador, estufa simples, pingca metélica,

placa de petri e balanca analitica.
A andlise foi realizada em triplicata®. Inicialmente foi feita a homogeneizagio em embalagem.
Com o cadinho previamente seco e resfriado, foi pesado 1g de amostra, aquecido em estufa e resfriado
no dessecador. Apos cada processo, foi realizada a pesagem das amostras até que a umidade se

mantivesse constante.

Anélise estatistica
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Os dados foram tabulados e analisados no programa Excel 2016. A partir dos dados, foram
obtidos o teor de umidade, a média e o desvio padrdo de cada triplicata. Verificou-se a aprovacdo da
qualidade das farinhas, em seus respectivos teores de umidade, por meio dos percentis nos limites da
legislacdo brasileira vigente. Os resultados foram obtidos pela diferenca entre amostras Umidas e

Secas.

RESULTADOS

As andlises realizadas nas amostras de farinhas de trigo apresentaram teores de umidade entre
13,18% - 14,04% (Tabela 1).

Tabela 1 — Dados obtidos na analise das amostras de farinha de trigo. Cachoeira, BA, Brasil, 2021.
Farinha | Amostra 18 22 3 Diferenca* Media**

(9) pesagem | pesagem | pesagem (DP)

A
Al | 10064 | 08699 | 08695 | 0,8677 | 0,1387 | 0.148(0.016)
A2 | 10019 | 08654 | 08662 | 08642 | 0,1377
A3 | 1,0033 | 08683 | 08679 | 08665 | 0,1665
B
Bl | 1,0085 | 08760 | 08781 | 08745 | 0,1340 | 0.133(<0.001)
B2 | 1,0015 | 08704 | 08716 | 08690 | 0,1325
B3 | 1,0013 | 08692 | 08711 | 08682 | 0,1331
C
Cl | 1,0011 | 08646 | 08652 | 0,8636 | 0,1375 | 0.140(0.002)
C2 | 1,0074 | 08663 | 08668 | 08653 | 0,1421
C3 | 1,0000 | 08591 | 08586 | 0,8583 | 0,1417
D
DI | 1,0069 | 08716 | 08728 | 08692 | 0,1340 | 0.135(0.001)
D2 | 1,0056 | 08713 | 08720 | 0,8689 | 0,1367
D3 | 1,0059 | 08712 | 08717 | 08688 | 0,1371
E
E1 | 1,0041 | 08673 | 08690 | 0,8687 | 0,1354 | 0.135(<0.001)
E2 | 1,0035 | 08677 | 08689 | 08681 | 0,1354
E3 | 1,0052 | 08695 | 08599 | 08697 | 0,1355
F
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F1 1,0091 | 0,8749 0,8757 | 0,8745 0,1346 | 0.133(<0.001)
F2 1,0016 | 0,8683 0,8693 | 0,8681 0,1335
F3 1,0008 | 0,8682 0,8692 | 0,8680 0,1328
G
Gl 1,0023 | 0,8703 0,8733 | 0,8698 0,1325 | 0.131(<0.001)
G2 1,0010 | 0,8704 | 0,8721 | 0,8688 0,1322
G3 1,0081 | 0,8790 | 0,8806 | 0,8773 0,1308

*Diferenca entre pesagem final e inicial ** média da diferenca entre pesagens e desvio padréo.
Fonte: Dados do estudo.

Gréfico 1 — Teores de umidade obtidos na analise das amostras de farinha de trigo.
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Fonte: Dados do estudo.

DISCUSSAO

Esta é a primeira publicacdo de um estudo sobre as farinhas de trigo comercializadas na regido
do recéncavo baiano. Os dados obtidos nesta pesquisa revelaram que as farinhas de trigo
apresentaram indices de teores de umidade dentro do preconizado pela Instru¢cdo Normativa n° 8 do
MAPA, visto que foram detectados valores entre 13,18 e 14,04%.

As anélises realizadas sdo compativeis com o estudo feito no Rio Grande do Sul, pois relatou a
variacdo entre 12,98 e 13,9% (9. Por sua vez, os estudos executados no Rio de Janeiro e no
Tocantins®2 encontraram valores com teores entre 11,6 a 12,7% e 11,73 a 12,74%,

respectivamente. Outrossim, na pesquisa efetuada em Pernambuco®® os teores variaram entre 13,1
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e 15%, um pouco superior aos relatados pelos outros estudos.

As pesquisas supracitadas contém teores de umidade dentro dos limites estabelecidos pela
legislacdo®. As diferencas podem ter relagdo com diversos fatores, tais como: métodos mais
sensiveis, interferéncia de umidade externa, a ndo realizacdo do quarteamento, lotes desiguais das
farinhas, acdo de micro-organismos e enzimas degradantes. Outro aspecto fundamental é o critério
metodoldgico.

Cada estudo escolhe 0 método de andlise que ira executar, desse modo, nos estudos foram
citados os métodos padronizados pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL)*1?, 44-15A da American
Association for Clinical Chemistry (AACC (1995)*? e Termo Balanca Brabender 130 graus celsius
por 1 (uma) hora®®. Certamente, as diferencas entre os métodos podem influenciar os valores
encontrados de teor de umidade nas amostras, dado que, por exemplo, o IAL apresenta trés métodos
para determinar a umidade na farinha de trigo. Contudo, foi observado que ha estudos**1? que ndo
esclarecem qual dos métodos foi seguido. Ademais da diferenca entre métodos, ha também diferencas
intra métodos, ou seja, a forma como foi realizada cada processo. Se os materiais utilizados foram de
alta ou baixa sensibilidade. Soma-se a isso o fator de processos ndo previstos em nenhum dos métodos
apresentados, como o uso de luvas e pinga metélica, para que a umidade da médo do pesquisador ndo
fosse transferida para a amostra.

O ministério de agricultura dos Estados Unidos da América recomenda a utilizacdo do método
Near-infrared spectroscopy (NIR), ou seja, a Espectroscopia de infravermelho proxima,
preferencialmente o Unity Spectra Star para a verificacdo do teor de umidade na farinha de trigo®4).
Entretanto, os estudos que fazem uso da NIR néo o utilizam para medir o teor de umidade e sim para
outras analises quimicas. A maior parte dos estudos internacionais opta por usar os métodos da
AACC, como nos estudos realizados na Franca e na Turquia®®'®), que usaram os métodos 44-15A e
44-19, previstos na AACC, e encontraram os teores de umidade de 8,2-13,4% e 11,7-16,9%,
respectivamente.

Ressalta-se que este estudo obteve algumas limitagdes que podem impactar na realidade
sensivel de seus resultados, como a falta de comparacdo em lotes diferentes das farinhas analisadas e
uso de uma estufa simples, em razdo do ndo acesso a uma estufa com circulacdo de ar forcada e a
Vacuo.

O estudo diferenciou-se por analisar amostras de sete marcas diferentes de farinhas de trigo,
sendo comum o uso de amostras de trés a seis marcas*%*®). A coleta foi realizada em 3 (trés) cidades
diferentes, sendo normal a coleta em diferentes pontos de venda dentro de um mesmo municipio.
Ademais, a relevancia social deste estudo se baseia em fornecer analises que configuram seguranca

alimentar para o consumidor local.
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CONCLUSAO

Este estudo avaliou a qualidade das amostras de farinhas de trigo comercializadas no

Recdncavo Baiano, através da determinacdo do teor de umidade. Todas as amostras apresentaram

teores de umidade de acordo com o previsto na legislacdo. Sugere-se a realizacdo de estudos que

ampliem e desenvolvam perspectivas fora do escopo deste artigo.
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