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Analise de diferentes marcas de farinhas de trigo: Teor de
acidez, cor e cinzas
Analysis of different brands of wheat flour: Acid content, color

and ash

Resumo:

A farinha de trigo ¢ um produto altamente consumido no mundo, ela é
o ingrediente principal da receita de alimentos como o pao, biscoitos,
bolos, massas e macarrdo. A sua qualidade ¢ determinada por alguns
parametros fisico-quimicos como a acidez, a cor e teor de cinzas. Uma
farinha de qualidade normalmente apresenta baixa acidez, cor branca e
baixo teor de cinzas. Foi feita a andlise de seis diferentes marcas de
farinhas de trigo encontradas a venda em estabelecimentos comerciais
da cidade de Garanhuns - PE quanto a esses parametros e foi
encontrado que de modo geral as amostras analisadas apresentam-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo para acidez e cinzas,
sendo classificadas como farinhas do tipo 1, com exce¢do de uma das
amostras (E) que apresentava valor de acidez um pouco acima do
maximo estipulado. Ja em relagdo a cor, as mostras apresentaram bons
valores de luminosidade, o que significa que as farinhas se aproximam
da coloragdo branca estabelecida como padrio de qualidade, com
destaque para as amostras D, E e F que obtiveram valor médio
proximo a 90.

Abstract:

Wheat flour is a product highly consumed in the world, it is the main
ingredient of the food recipe as bread, cookies, cakes, pasta and
noodles. Its quality is determined by physico-chemical parameters
such as acidity, color and ash content. Quality flour typically has a low
acidity, white and low ash content. Analyses were made on six
different brands of wheat flour found on sale in shops in the city of
Garanhuns - PE as these parameters and found that in general the
analyzed samples are presented within the standards established by
law for acidity and gray, are classified as type 1 meal, but one of the
samples (E) having acidity value slightly above the stipulated
maximum. Regarding the color, the samples showed good brightness
values, which means that the flours approach the white coloring
established as quality standards, especially for samples D, E and F
which had a mean value close to 90.
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INTRODUCAO

Os alimentos fornecem os elementos nutricionais e
caldricos necessarios para manter 0 nosso organismo em
perfeita ordem. Diante disto, a industria de trigo ¢
responsavel pela fabricagdo de uma gama de produtos
como os paes, biscoitos, bolos, macarrdo e produtos de
panificagdo que sdo bastante consumidos pela populagdo
brasileira, chegando a marca de 33,5 kg de derivados do
trigo ao ano por pessoa. Apesar de significativo, esse valor
ainda esta abaixo do consumo recomendado pela
Organizacdo Mundial de Satde (OMS), que ¢ de 60 Kg ao
ano por pessoa (AMORIM et al., 2012; ABIP, 2011).

A legislagdo brasileira estabelece que a farinha de
trigo deve apresentar cor branca, com tons leves de
amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo de origem
que ¢ obtido da moagem do grao de trigo Triticum
aestivun, ou de outras espécies do género Triticum
(BRASIL, 2005; MARTINBIANCO, 2011). Na analise da
farinha de trigo, a determinacdo de alguns componentes
especificos para a sua qualidade é de suma importancia,
como € o caso da acidez, da cor e do teor de cinzas.

A farinha de trigo normalmente apresenta o aumento
da acidez com o seu armazenamento, devido a ocorréncia
da producdo de acidos graxos, hidrolise gradual de
lipidios, hidrolise de proteinas e entre outros fenomenos
(ORTOLAN et al., 2008).

A cor da farinha é determinada principalmente por
uma combinacdo de brilho e amarelecimento: onde o
brilho ¢ influenciado pelo teor de farelo, enquanto
amarelecimento ¢ afetada pelo teor de carotenoides do
endosperma. O conteido de carotenoides, presente
principalmente na camada aleurona, e cor da farinha de
trigo sdo influenciados por caracteristicas genotipicas
inerentes ao gréo, condigdes ambientais, procedimentos de
moagem e condi¢des de armazenamento (HIDALGO et al,
2014).

Farinhas com tonalidades mais claras, por
aparentarem ser de melhor qualidade, sd3o as que
apresentam um maior publico de consumidores. Mas nem
sempre a farinha extremamente branca, dependendo do
produto final que se deseja obter, ¢ a que vai proporcionar
a maior qualidade ao que se deseja produzir (MIRANDA
et al., 2009). Geralmente a cor da farinha acaba afetando a
cor do produto acabado e assim torna-se uma
especificagdo exigida pelos consumidores e também pelo
proprio moinho para a devida liberacdo das cargas de
farinha (ZARDO, 2010).

Os principais sais minerais que estdo presentes na
farinha sdo o ferro, sddio, potassio, magnésio e fosforo,

sendo obtidos pela queima da matéria organica da farinha.
Esses minerais encontram-se em maior quantidade na
parte do farelo extraido do grao de trigo, proporcionando a
relagcdo de que quanto maior for a quantidade de farelo na
farinha, maior serd a quantidade de cinzas presente no
produto (ICTA, 2015). Todavia, farinhas contendo mais
farelos apresentam um valor nutricional maior que as
farinhas brancas, em virtude do aumento de fibras
dietéticas, vitaminas, antioxidantes e sais minerais. Por
outro lado, a incorporagdo de farelo tem um impacto
negativo na qualidade final do pdo, gerando produtos de
baixo volume, com miolo duro, escuro e esmigalhado,
provocando também alteracdes na crocancia e no sabor, o
que provoca uma diminuicdo acentuada na aceitagdo do
consumidor (BAGDI et al, 2016).

Sendo assim, esse trabalho tem por objetivo avaliar a
qualidade de diferentes marcas de farinha de trigo
produzidas em moinhos da regido nordeste, com base na
acidez, cor e teor de cinzas.

MATERIAL E METODOS

Para as analises, foram utilizadas seis marcas
diferentes de farinha de trigo, identificadas como A, B, C,
D, E e F, produzidas em moinhos da regido do Nordeste
do Brasil, compradas em estabelecimentos comerciais da
regido de Garanhuns-PE. As analises foram executadas no
Laboratorio de Quimica e Bioquimica da Universidade
Federal Rural de Pernambuco, da Unidade Académica de
Garanhuns, onde as amostras permaneceram armazenadas
em suas proprias embalagens até a execugdo do
experimento. A analise dos dados obtidos foi feita a partir
de analise de variancia ANOVA e um teste de diferenca
entre médias, teste de Tukey, utilizando o Software
Statistical0.0.

a) Cor

A presenga da cor na farinha de trigo foi determinada
pelo colorimetro da marca Minolta que avalia os atributos
da cor pelo sistema da Comissio Internacional de
Tluminac¢do (CIELAB). As amostras foram pesadas e em
seguida foram submetidas, uma de cada vez, ao
colorimetro onde anotou-se as leituras para os parametros
L*, a* e b*. O experimento foi realizado em triplicata.

b) Acidez

A determinagdo da acidez foi feita através de
titulagdo, com uma solugdo de NaOH 0,1 mol/L.
Inicialmente, para cada marca de farinha de trigo, pesou-
se aproximadamente 2,5 g de cada amostra e transferiu-se
para um frasco de Erlenmeyer de 125 mL. Em seguida,
adicionou-se 50 mL de alcool e o frasco foi tampado com
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plastico filme para que este pudesse ser agitado e mantido
em repouso por 24 h. Do sobrenadante dessa mistura
utilizou-se 20 mL em uma titulagdo acido base (IAL,
2008). O procedimento foi executado em triplicata.

¢) Cinzas

Para esta analise, pesaram-se cadinhos previamente e
adicionou-se aproximadamente 2,0 g de cada amostra de
farinha de trigo em diferentes cadinhos anotando seus
respectivos pesos. Em seguida, as amostras foram
colocadas na mufla, durante 4 h a 550 °C até a
carbonizagdo. Passado o tempo, os cadinhos foram
retirados da mufla e colocados em dessecador até
atingirem a temperatura ambiente e foram novamente
pesados para determinagao do teor de cinzas (IAL, 2008).
O procedimento foi realizado em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para cor, acidez e cinzas
encontram-se na Tabela 1. Na determinag¢do de cor a
luminosidade € expressa pelo simbolo L*, que varia de 0 a
100, tendendo quanto mais perto de zero para a coloragao
preta e mais perto de cem para a cor branca. Essa analise
determina também a coordenada de cromaticidade,
expressa pelo simbolo a*, onde varia de a* positivo para
a* negativo, sendo o positivo uma cor mais avermelhada e
o0 negativo para o verde. Ja a coordenada de cromaticidade
pelo simbolo b*, positivo tende a sua cor para o amarelo e
negativo para o azul (MIRANDA et al., 2009).

Com isso, as amostras D, E e F representam as
farinhas mais brancas entre as analisadas, apresentado
para esse parametro os melhores resultados, nao diferindo
estatisticamente entre si, enquanto as farinhas A, B e C
apresentaram coloragdo mais escuras, representando assim
uma farinha de menor apreciagdo com relagdo a este
quesito, entre as analisadas. Balhmann e Lanzarini (2013)
analisando farinhas de trigo apresentou em seu estudo
valores de luminosidade acima de 90 para todas as
farinhas testadas, o que ndo foi observado no presente
estudo, apresentando farinhas mais escuras com valores
variando de 70,83 a 89,47.

A ANVISA (1996) apresenta valores limite de 2%
para a acidez tituldvel em farinhas, com isso o valor de
acidez obtido para amostra E (2,33 +0,47) encontra-se
acima do valor aceito pela legislagdo, mesmo assim as
amostras ndo apresentaram diferenga significativa entre si,
estando entdo essa amostra ainda dentro dos parametros
quando considerado o desvio padrio. Uma alta acidez
pode ser ocasionada por inadequagdo no armazenamento

da farinha, uma alta temperatura e umidade relativa
elevada do ambiente aumentam a acidez, interferindo
diretamente na qualidade final desse produto (PIROZI;
GERMANI, 1998).

No Brasil, o teor de cinzas € utilizado como critério
para diferenciar os trés tipos de farinha existentes no
mercado, sendo que, teores de cinzas baixos indicam uma
melhor qualidade, pois quanto maior o conteudo de cinza,
maior a presenga de farelo na
consequentemente, maior teor de fibras, o que implicara
em uma farinha de baixa qualidade tecnoldgica, gerando
produtos panificaveis com volume reduzido.

Segundo o MAPA, a farinha tipo 1 deve ter, no
maximo, 0,8% de cinza (base seca), a farinha tipo 2, até
1,4% (base seca) e a farinha integral no maximo 2,5%
(BRASIL, 2005). Analisando os resultados obtidos todas
as farinhas analisadas se encaixaram como farinha de trigo
tipo 1, em que o maximo de cinzas encontrado foi o da
amostra F (0,60 = 0,02 %), que representa os minerais
encontrados na farinha, valor bem abaixo do maximo de
0,8% para farinha tipo 1, sendo que as farinhas de trigo
com melhor resultado para o teor de cinzas forama A e a
B que diferiram estatisticamente das outras.

Zimmermann (2009) ao analisar farinhas de trigo
encontrou valores para cinzas entre 1,4 ¢ 2,5% para duas
das farinhas analisadas, sendo elas consideradas farinha
integral, diferente do ocorrido nesse trabalho em que todas
as farinhas se mantiveram na faixa de tipo 1.

Foi observado que a amostra que obteve menor
resultado para o teor de cinzas (Farinha A) apresentou
também menor valor para luminosidade. Espera-se,
normalmente, que quanto menor o teor de cinzas de uma
amostra, maior sera o seu valor de luminosidade, mas
nessa mesma amostra o valor para cromaticidade a*
diferiu das demais amostras e se apresentou mais positivo,

mesma e,

ou seja, essa amostra se mostrou mais avermelhada,
estando isso atrelado a caracteristicas genotipicas do grao,
condigdes ambientais ou condi¢do de armazenamento da
farinha de trigo.

Tabela 1. Resultados de cor, acidez e cinzas das farinhas de trigo analisadas
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Amost Cor
mostra Acidez’ Cinzas (%)
L* a* b*
A 70,83 £4,75 ¢ 7,86 £0,40 * 5,46 £0,31 4 1,33 £0,47 @ 0,38 £0,02 @
2,80 +0,90 0,50 +0,04
72,67 £3,57 ¢ b ’ ’ 7,30 £0,49 © 1,67 £0,47 @ b ’ ’
+ +
C 77,93 £2,32 b¢ b 2,50 1,01 b 8,26 0,12 2,00 £0,81 2 0,54 +£0,01 ®
3,70 +0,14 8,70 +0,08
D 89,47 +1,20* b ’ ’ b ’ ’ 1,00 +0,00 * 0,59 +0,04 ®
3,10 +0,21
E 87,76 £1,79 * b ’ ’ 9,06 £0,12 # 2,33 +0,47 2 0,57 0,01 ®
2,90 +0,70 8,03 +0,21
F 84,53 42,08 9 7 ’ ’ 1,67 £0,47 * 0,60 +0,02 ®

be

' mL de sol. em 100g de farinha.

- Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

De modo geral as farinhas analisadas encontram-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo para
acidez e cinzas, sendo classificada com farinha do tipo 1
nesse pardmetro, com exce¢do da farinha E, que mesmo
nao diferindo estatisticamente das amostras
apresentou valor médio de acidez acima dos 2%
estabelecido. Em relacdo a cor, as farinhas analisadas
apresentam boa luminosidade (amostras com coloragdo
mais clara), nesse pardmetro as amostras que se
destacaram foram as farinhas D, E e F, que apresentaram
valor médio para a luminosidade bem proximo a 90.
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