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RESUMO

Com objetivo de relatar o estudo de vida de prateleira de farinha de trigo, verificar os
procedimentos utilizados, propor melhorias e verificar se os padrdes estabelecidos pelas
legislagbes e pela empresa estdo sendo atendidos, foram realizadas andlises do estudo da
estabilidade de seis nomes comerciais para uso doméstico de um moinho situado no estado de
Goids. Foram realizadas anélises fisico-quimicas, de peso, umidade, Falling Number e cor,
andlises sensoriais de odor e visuais para detectar presenca de microrganismos, sujidades e
insetos, no intervalo de 0, 60, 120 e 180 dias. Verificou-se a reducdo gradativa do peso em todas
as amostras de farinha de trigo analisadas. Na umidade ocorreu um comportamento néo
constante, em que somente nas amostras A e C ocorreram decréscimos, enquanto as demais
obtiveram comportamento ondulatério de resultados. Os valores de Falling Number das
amostras apresentaram acréscimo como o esperado, visto que ao longo do tempo a atividade da
enzima alfa-amilase diminuiu. Na cor todas as amostras sofreram variagdes, porém nado
interferiram na qualidade da farinha de trigo, seguindo o estabelecido pela legislacdo. Tratando
de aspectos sensoriais 0 odor manteve-se caracteristico em todas as amostras avaliadas. Foi
verificado conformidade unanime também em avaliacGes da presenca de sujidades. Porém
guanto a presenca de insetos as amostras A, B, D e E apresentaram ndo conformidade a partir
de 2 meses de armazenamento. Conclui-se que o procedimento do estudo de vida de prateleira
deve ser revisto pela empresa estabelecendo triplicata das analises realizadas além do controle
das condicGes do ambiente de armazenamento das amostras. Os resultados encontrados nas
amostras e no periodo estudado, apesar das oscilacdes, mostraram conformidade em relagéo
aos parametros da legislacdo quanto ao peso, umidade, falling number, cor, odor e sujidades.
Entretanto em relacdo a presenca de insetos, algumas amostras apresentaram-se ndo conforme.

Palavras chave: Umidade, Falling number, Cor, Odor, Sujidades



ABSTRACT

With the aim of reporting the wheat flour shelf life study, verifying the procedures used,
proposing improvements and verifying whether the standards established by legislation and by
the company are being met, analyzes of the study of the stability of six commercial names for
use of a mill located in the state of Goiés. Physical-chemical, weight, humidity, Falling Number
and color analyses, odor and visual sensory analyzes were carried out to detect the presence of
microorganisms, dirt and insects, at intervals of 0, 60, 120 and 180 days. There was a gradual
reduction in weight in all wheat flour samples analyzed. In humidity, a non-constant behavior
occurred, in which only samples A and C showed decreases, while the others obtained wavelike
behavior of results. The Falling Number values of the samples showed an increase as expected,
since the activity of the alpha-amylase enzyme decreased over time. In terms of color, all
samples underwent variations, but they did not interfere with the quality of the wheat flour,
following the provisions of the legislation. Dealing with sensorial aspects, the odor remained
characteristic in all evaluated samples. Unanimous compliance was also verified in evaluations
of the presence of dirtiness. However, regarding the presence of insects, samples A, B, D and
E showed non-compliance after 2 months of storage. It is concluded that the procedure for the
shelf life study should be reviewed by the company, establishing triplicate of the analyzes
carried out in addition to the control of the conditions of the storage environment of the samples.
The results found in the samples and in the studied period, despite the oscillations, showed
conformity in relation to the parameters of the legislation regarding weight, humidity, falling
number, color, odor and dirtiness. However, in relation to the presence of insects, some samples
were non-compliant.

Key words: Humidity, Falling number, Color, Smell, Dirtiness



LISTA DE GRAFICOS

Gréfico 1. Variacdo do peso de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha de trigo 31
Gréfico 2 — Variacdo da umidade de amostras em estudo da vida de prateleira..................... 32
Gréfico 3 - Variacdo do Falling Number de amostras em estudo da vida de prateleira da

LE LA La 10T Mo [ o o J OO P PP PP PR OPRPP 34
Gréfico 4 - Variacdo do L* de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha de trigo . 36
Gréfico 5 - Variacdo do a* de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha de trigo.. 36

Gréfico 6 - Variacdo do b* de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha de trigo.. 37


file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914767
file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914768
file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914768
file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914769
file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914770
file:///C:/Users/midsi/Downloads/TCC%20Ana%20Clara%20de%20Almeida%20VERSÃO%20FINAL.docx%23_Toc121914771

SUMARIO

1INTRODUCAO

2REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vida de prateleira de produtos alimenticios

2.1.1 Vida de prateleira acelerada

2.2 Trigo

2.3 Farinha de trigo

2.4 Qualidade da farinha de trigo

2.4.1 Andlises fisico-quimicas e reoldgicas

2.4.2 Andlise visual de impurezas

2.5 Trabalhos correlatos

10

12
12
13
13
14
15
18
22
23

2.5.1 Qualidade das farinhas de trigo produzidas em um moinho do estado de Goids _ 23

2.5.2 Beneficiamento e processamento para a producéo da farinha de trigo

23

2.5.3 Efeito do armazenamento sobre as propriedades tecnoldgicas da farinha, de

variedades de trigo cultivadas no Brasil

23

2.5.4 Efeito do armazenamento a baixa temperatura (-4 °C) na cor e no teor de acidez

da farinha de trigo

3UNIDADE EXPERIMENTAL

3.1 Coleta das amostras

3.2 Estabelecimento das condic¢es de armazenamento

3.3 Estabelecimento das analises

3.3.1 Peso

3.3.2 Umidade

3.3.3 Falling Number

3.3.4 Cor

3.3.5 Odor

3.3.6 Analise de presenca de insetos ou outras sujidades

4RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Resultados das analises

4.1.1 Peso

4.1.2 Umidade

4.1.3 Falling number

4.1.4 Cor

415 Odor

4.1.6 Presenca de insetos e sujidades

4.2 Propostas de melhorias no procedimento

5CONCLUSAO

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

APENDICE A — TERMO DE AUTORIZAGCAO DE PUBLICACAO DE PRODUCAO
ACADEMICA

24

25
25
26
26
27
27
28
29
30
30

31
31
31
32
33
35
38
38
40

42
43

48



ANEXO 1 - RESULTADOS DAS ANALISES DE PESO, COR, FALLING NUMBER,
UMIDADE

49



10

1 INTRODUCAO

A vida de prateleira dos produtos alimenticios é considerada uma anélise de extrema
importancia nas industrias de alimentos, na qual por meio desta, acompanha-se todo o processo
de transformacdo do produto, para avaliar alteracdes fisicas, quimicas, sensoriais e
microbioldgicas que possam interferir nos padrdes de qualidade. Entender e acompanhar essas
modificacOes, possibilitam a garantia de seguranca aos consumidores, visto que pelos
resultados das andlises sdo determinados os prazos de validade do alimento, ou seja, até qual
periodo o alimento pode ser consumido, sem causar nenhuma reacdo negativa ao cliente ou

ocasionar doengas, e nem proporcionar sensa¢des organolépticas no produto.

Além disso, por meio do acompanhamento das analises das amostras de farinha de trigo
pode-se delimitar se estes podem vir a ser disponibilizados nas redes de comercializagdo ou
ndo. Portanto, caso haja alguma reacdo inesperada no alimento decorrente de uma falha no
processo produtivo modificador da qualidade, é necessario realizar uma interferéncia no intuito
de evitar a venda dos alimentos. Assim, através do surgimento de qualquer anormalidade se
permite a identificacdo do erro na producdo, a aplicabilidade de uma acdo corretiva e

futuramente propostas de acdes preventivas.

A farinha de trigo é obtida por meio do processo de moagem dos graos de trigo, no qual
pode resultar em duas variaveis de farinha, a integral e a refinada, ambas possuem

caracteristicas peculiares, e sao indicadas para diferentes destinacbes como matéria-prima.

Os aspectos qualitativos da farinha de trigo sdo dependentes de diversos fatores, dentre
eles os principais sdo dependentes das condi¢des de cultivo do gréo de trigo, e de suas diversas
fases do processo de moagem. Entretanto, algumas interferéncias dos manipuladores na
industria podem ocasionar alteracbes na qualidade também, entre outras modificacdes

realizadas no ambiente industrial.

Por ser um produto proveniente da matéria-prima alimentar em estado bruto, a farinha
de trigo é vulneravel a sofrer alteracbes em sua qualidade durante as diversas operacGes
envolvidas em seu processo tecnologico, como transporte, embalagem, e armazenamento
(COSTA etal., 2008).

Um outro importante fator modificador da qualidade da farinha de trigo esta
correlacionado ao periodo final de producdo até o consumo do produto, no qual nesse intervalo

de tempo em que o produto permanece estocado podem ocorrer diversas alteragdes bioquimicas



em alguns componentes de qualidade. Portanto, o armazenamento é uma condicdo de elevada
relevancia, sendo determinante na integridade ou modificacdo do produto ao longo de um
determinado prazo de validade (ORTOLAN; HECKTHEUER; MIRANDA, 2010).

Um produto o qual seus pardmetros fisico-quimicos se adequam aos padrBes
estabelecidos pelas normas regulamentadoras € considerado um produto de qualidade. Em uma
indUstria alimenticia diversas andlises sdo realizadas constantemente em seus produtos de
comercializacdo, no intuito de garantir a seguranca do consumidor, visto que na presenca de

qualquer infracdo o produto devera ser submetido a interdi¢Ges e/ou descartes.

E importante que as empresas estabelecam procedimentos padrdes padronizados para
que os resultados das analises sejam confiaveis e estes procedimentos devem seguir protocolos
estabelecidos pelos cientistas e técnicos da area.

A farinha de trigo em seu controle de qualidade é submetida a analises fisico-quimicas
(cor, peso, umidade e falling number) e reoldgicas (alveografia e teor de cinzas). Contudo, para
avaliagcbes comportamentais do produto em seu prazo de validade, sdo realizadas apenas as
andlises fisico-quimicas mencionadas. De acordo com a legislacdo, a farinha de trigo deve
apresentar coloracdo branca com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, percentual de
umidade maximo de 15%, peso com no maximo 1,5% de excedéncia ou perda, e Falling

Number maior que 200 segundos.

O presente trabalho objetivou-se em relatar o estudo de vida de prateleira de farinha de
trigo de um moinho, verificar os procedimentos utilizados e realizar a proposi¢cdo de algumas
melhorias. Concomitante, sera verificado se os padrdes estabelecidos pelas legislacdes estdo
sendo atendidos, mediante o estudo da estabilidade de farinhas de trigo, da empresa, em seu
determinado prazo de validade de 180 dias, por meio das analises sensoriais, visuais e fisico-
quimicas, como peso, cor, umidade, e Falling Number, odor, presenca de microrganismos,

sujidades e insetos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 VIDA DE PRATELEIRA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

A vida de prateleira de um produto, ou “shelf life” refere-se ao periodo em que um
produto alimenticio pode ser comercializado, garantindo uma alimentagdo segura seguindo 0s
padrdes estabelecidos pelas normas de regulamentacdo (CARLOS; DELEZUCK, 2015).

Um alimento apés um periodo estocado, passa a sofrer algumas alteracOes
microbioldgicas, sensoriais, visuais e fisico-quimicas, as quais 0s impropriam ao consumo
humano por infringir os critérios de seguranca estabelecidos por legislagdes na comercializacdo
destes produtos. Dessa forma, caracterizamos como vida de prateleira dos produtos
alimenticios, esse ciclo em que o alimento se mantém armazenado, até a manifestacdo de

algumas dessas condicdes inaceitaveis de aquisi¢do (PINTO, 2015).

Mesmo estando contidos em embalagens que tem como finalidade proteger os alimentos
de deterioracdes provocadas por agentes externos, os alimentos apos um determinado periodo
passam a estar expostos a esses fatores extrinsecos, iniciando os processos de degradacao.
Todos os alimentos, e embalagens possuem esse prazo de validade para consumo dos individuos
(SCHNEIDER et al., 2018).

Contudo, ¢ indiscutivel a necessidade de estudos aplicados a qualquer alimento que sera
comercializado, desde o primeiro contato com a matéria prima até a colocacdo em prateleiras
de supermercados, restaurantes e entre outros. Deve-se realizar as analises de cor, umidade, e
numero de queda das propriedades fisico-quimicas provenientes da naturalidade do artefato ,
bem como todos 0s processos submetidos posteriormente, e as possiveis reacdes intrinsecas e
extrinsecas (SCHNEIDER et al., 2018).

As analises sensoriais possuem papel fundamental na determinacdo da vida de
prateleira dos alimentos, onde podem ser aplicados testes sensoriais descritivos com 0s
adquirentes dos produtos garantindo confiabilidade nos resultados obtidos (PAIVA,
QUEIROZ; RODRIGUES, 2012).

Por meio dos métodos de analise descritiva relata-se as caracteristicas qualitativas e
quantitativas do alimento relacionados a suas particularidades sensoriais, abrangendo aroma,

sabor, textura e aspectos visuais. Além disso, submete uma equipe de colaboradores possuintes



da responsabilidade de julgar as propriedades sensoriais do produto exposto a andlise
(GOMIDE, 2016).

2.1.1 Vida de prateleira acelerada

Os testes de vida de prateleira acelerada ocorrem quando o produto é submetido a
analise em condicGes de ambiente e temperatura controladas, com o intuito de acelerar as
reacOes de deterioracdo do alimento. Dessa forma é notorio a diferenca nos testes de vida de
prateleira realizados em condi¢cdes normais de armazenamento, 0s quais contém o intuito
descobrir o ““prazo de validade’’ do alimento em questdo, diferentemente dos testes acelerados,
0s quais se objetivam em realizar previsdes da vida de prateleira do alimento, em divergentes

condicdes de estocagem, e modificando constantemente suas reacoes (DIAS, JURADO, 2015).

A temperatura medida em condi¢Ges ambientes, submete o alimento as condicdes de
temperatura controladas. J& de maneira acelerada, sujeita o alimento a uma temperatura dez
vezes maior que a ambiente, nesta é necessario o conhecimento de caracteristicas fisico-
quimicas dos alimentos, pois alguns ndo podem ser submetidos a elevacdes bruscas, podendo
ocasionar alteraces em suas propriedades fisicas (TEIXEIRA NETO; VITALI, 1996).

Dessa forma, conclui-se que a temperatura é a grandeza fisica de maior importancia nos
estudos da vida de prateleira de um alimento, isso se deve ao fato de que sua elevagéo,
consequentemente ocasiona o aumento da velocidade do processo de deterioracdo, deste modo
guanto menor a temperatura, mais lento se torna a primicias do processo de deterioracdo do
alimento, e consequentemente maior vida de prateleira (TEIXEIRA NETO; VITALI, 1996).

2.2 Trigo

O trigo é um cereal comumente consumido em ambito mundial, fato este que pode ser
justificado pela busca por alimentos mais integros, 0s quais nao passam por processos de
industrializacdo. Assim, se encontram cada vez mais inseridos na rotina alimentar dos
individuos. Contudo, a farinha branca ndo possui valores nutricionais satisfatorios as
necessidades do organismo humano, podendo se tornar um problema esse consumo em grande
escala por parte da populacdo (CARLOS; DELEZUCK, 2015).

Estudos tem comprovado a importancia do consumo frequente desses graos no contexto

alimentar da populacdo, até como um auxilio no tratamento de algumas doencas cronicas,



trazendo consigo diversos beneficios, podendo ofertar ao organismo adi¢éo de fibras, vitaminas
e minerais (CARLOS; DELEZUCK, 2015).

Cultivado ha mais de 10 mil anos, o trigo difundiu-se para todo o mundo a partir da
regido chamada de Crescente Fértil, area que atualmente vai do Egito ao Iraque. Atualmente 0s
maiores produtores sdo a China, Uni&o Europeia, india e Rassia (ABITRIGO, 2022).

No Brasil, no ano de 1534, a cultura foi introduzida primeiramente no Rio Grande do
Sul, sendo atualmente cultivado principalmente nos estados da regido Sul, representando 90%
da producdo nacional, também é produzido na regido Sudeste nos estados de Minas Gerais e
Séo Paulo e na regido Centro Oeste nos estados do Mato Grosso do Sul, Goias e Distrito Federal
(ABITRIGO, 2022; EMBRAPA, 2013).

Mesmo que a colheita do trigo no Brasil possa ser realizada em diferentes localidades e
em grande quantidade, esta ndo supre todas as necessidades das industrias, sendo assim
necessario e frequente, a importacdo de um elevado volume de farinha de trigo provenientes de
outros paises, como Argentina, Estados Unidos, Uruguai e Paraguai. No ano de 2022 até o més
de fevereiro foram importadas 1.000.304,40 toneladas (ABITRIGO, 2022; ALVES et al.,
2013).

Segundo Brasil (2005), o trigo destinado diretamente a alimentacdo humana pertence
ao grupo 1 e trigo destinado a moagem e a outras finalidades ao grupo 2. O trigo destinado a

panificacdo, pertence a classe de trigo pdo, do grupo 2.

A moagem do grdo Triticum aestivum da origem a farinha de trigo, e outros produtos.
A farinha de trigo € um componente de grande consumo por parte dos individuos, na qual desta
pode se originar diversos outros subprodutos nas areas de panificacdo, massas, biscoitos, e até
em alimentacdo animal. Além disso, cada tipo de farinha de trigo é direcionado a especificas
areas e produtos. Vale ressaltar que as informacgdes nutricionais da farinha dependem das

condicdes de cultivo, processamento e armazenamento do grdo de trigo (ALVES et al., 2013).
2.3 Farinha de trigo

Segundo Brasil (2005) na Instrucdo Normativa N° 8 de 2 de junho de 2005 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a farinha de trigo € definida da seguinte
forma: ‘‘Entende-se por farinha de trigo o produto obtido a partir da espécie Triticum seativan
ou de outras espécies do género Triticum reconhecidas (exceto Triticum durum) através do

processo de moagem do grao de trigo beneficiado’.



Os processos de moagem do trigo séo realizados desde a antiguidade, onde se utilizavam
pedras de moinhos na obtencdo da farinha, de maneira totalmente manual. Registros
arqueol6gicos mostram os desenhos que os povos da antiguidade deixaram na producéo de paes
e massas, assim ressalta-se a importancia e influéncia desses materiais na alimentagdo dos
povos, desde os primérdios (AMORIM, 2007).

Decorrente do processo de moagem do trigo obtém-se a farinha de trigo, a qual origina
trés tipos de farinha, as quais possuem um elevado indice de consumo, permanecendo sempre
incluida na alimentacéo da familia brasileira (FARINHAS...,2009).

As sementes sdo constituidas pelo germe, endosperma e as cascas. No processo de
moagem, com a finalidade de originar a farinha, ocorre a separacdo do germe e das cascas, €
minimiza-se o0 endosperma. Destes processos pode-se obter duas varidveis de farinha, a integral
e a refinada. Na farinha de trigo integral todos 0s componentes permanecem ap0s 0 Processo
de moagem, garantindo a prevaléncia dos beneficios nutricionais. Ja a farinha refinada, é
submetida ao processo adicional de refinamento, responsavel em retirar as cascas do gréo,
ocasionando a perda de nutrientes (FARINHAS...,2009).

Além das divergéncias em aspectos fisicos e quimicos, as farinhas dos tipos integral e
refinada também se diferenciam quanto ao prazo de validade de seus produtos acabados, Vvisto
que os alimentos que passam por tratamentos térmicos durante o processamento, objetivam-se
em aumentar a vida de prateleira de seus produtos. Dessa forma, a farinha branca refinada
submetida a alguns procedimentos adicionais, com o intuito de inativar as enzimas, estabelece
um “‘shelf life’’ de até 6 meses, enquanto a integral pode ser consumida em até no maximo 3
meses (ANTUNES, 2016).

2.4 Qualidade da farinha de trigo

A farinha de trigo € um componente que possibilita a producdo de diferentes produtos,
como exemplos: paes, biscoitos, bolos e massas. Para cada tipo de produto, a farinha devera ser
submetida a analises especificas, visto que dependente da finalidade, a matéria-prima possui
um “ponto ideal”, responsdvel em garantir boas caracteristicas sensoriais e visuais. Pode-se
citar como possiveis causas de uma interferéncia na qualidade, erros no processo produtivo, ou

condicdes ndo favoraveis dos aspectos quimicos provenientes da matéria prima (ICTA, [20--]).

Dentre os diversos fatores interferentes na qualidade da farinha de trigo, inicialmente

discorre-se sobre as possiveis inadequacfes contidas na matéria prima, no caso o trigo. Vale



ressaltar que todos os produtos também fornecidos as industrias ja passaram por um processo
de selecdo, no qual ocorre o primeiro contato visual, e verifica-se se poderdo ser utilizados ou
ndo. Dessa forma, adentrando-se nas interferéncias da qualidade do trigo, sdo interferentes o
teor de proteinas integrantes do gluten, causadores de alteracdes nas propriedades reoldgicas
das massas. Isto pode ser proveniente de fatores genéticos, de elementos meteoroldgicos, de
fertilidade do solo e de rotacdo de culturas (FRANCESCHI et al., 2009).

Acerca dos fatores genéticos, € necessario que o trigo possua uma grande quantidade de
proteinas do glaten, as quais sdo fundamentais na garantia de qualidade dos produtos de
panificacdo. J& quanto aos elementos meteoroldgicos demonstra-se os impactos dos fatores
climaticos no plantio e cultivo do trigo, em funcéo disto cada regionalidade produz um tipo de
trigo, como exemplo, nas regides com situacfes climaticas de temperaturas mais baixas, ha
grandes dificuldades com a abundancia de umidade ocasionadoras de enchimento dos gréaos, ou
seja, ocorrem alteracdes fisioldgicas. Ademais, ressalva-se a importancia da fertilidade do solo,
constituidos de grande incidéncia de nitrogénio e enxofre, os quais condicionam uma boa
qualidade aos fatores genéticos. Por fim, a rotacdo de culturas envolvendo divergentes
leguminosos, que influem diretamente no aumento dos valores proteicos (FRANCESCHI et al.,
2009).

As condigdes de armazenamento estabelecidas sdo fatores de elevada importancia ao
avaliar-se as rea¢des do produto acabado, uma vez que nestas predispde-se consequéncias como
aumento da acidez, reducdo da enzima alfa-amilase, fortalecimento do glaten e até ampliacéo
em quantidade de espaco ocupada (volume). Vale ressaltar a influéncia da maturacéo do grédo
na producdo da farinha de trigo, visto que nesse estagio é que sdo aproveitados as maiores
qualidades nutricionais do gréo. Assim, para enfoque nas areas de panificacao, o periodo ideal
de grau de maturacdo € de 1-2 meses de armazenamento submetidos a condi¢fes ambientes.
Esse periodo mencionado anteriormente pode sofrer variacdes mediante a acdes que promovem
a aceleracao do processo. Portanto, quanto maior o grau de maturacdo melhor a qualidade da
farinha produzida (PIROZI; GERMANI ,1998).

Segundo Cosgrove (1972) subsequente ao armazenamento da farinha pode ocorrer
incrementos na absorcdo do oxigénio do ar, este por sua vez ndo age somente nas reacoes de
oxidacdo das proteinas mas também na oxidacao dos carotenoides, consequentemente ocasiona

uma melhora na cor do pao produzido, apresentando uma coloracdo mais clara.



O inevitavel processo de envelhecimento da farinha de trigo esté correlacionado a agéo
dos lipidios nos gréos, nos quais mesmo que se apresentem em niveis reduzidos de quantidade,
sdo causadores de problemas de rancificacdo (rancidez hidrolitica e oxidativa) nestes produtos
(ORTOLAN; HECKTHEUER; MIRANDA, 2010).

O estudo da acidez da farinha de trigo, assim como os produtos fabricados a partir desta
é de grande importancia, ndo somente no aspecto econémico, através de perdas devido a
diminuicdo da vida de prateleira, mas também pela reducdo da aceitabilidade destes produtos
pelos consumidores através das mudancas de coloracdo apresentadas (ORTOLAN;
HECKTHEUER; MIRANDA, 2010).

O aumento da acidez da farinha com o armazenamento é também frequentemente
relatado pelos pesquisadores, e esta provavelmente associado a hidrolise dos lipideos, que
produz acidos graxos livres. A presenca destes acidos graxos também favorece as reacdes de
oxidac&o na farinha (ARAUJO; CIACCO, 1992; CLAYTON; MORRISON, 1972).

De modo geral, os lipidios encontrados no trigo sdo predominantemente insaturados
(compostos que possuem ligacdo dupla ou tripla entre carbonos), sendo potencialmente
sensiveis a oxidagdo. O processo de oxidacao (perda de elétrons) é espontaneo e inevitavel,
ocorrendo por mecanismo enzimatico, atraves da lipoxigenase, que pode causar modificacdes
na cor da farinha, perdas na textura, no sabor e no odor, e alteragdes nutricionais, como
degradacdo de vitaminas, aminodcidos e A&cidos graxos essenciais (FARRINGTON;
WARWICK; SHEARER, 1981; PRABHASANKAR; RAO, 1999).

A qualidade da farinha de trigo esta relacionada principalmente com a qualidade do trigo
utilizado durante o processo de moagem bem como ao processo de moagem em si. Algumas
caracteristicas devem ser fundamentais como: a farinha deve ser suave ao tato, apresentar cor
natural: cor branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo de origem,
sem sabores estranhos como ranco, ou mofo, acidez, amargura ou dogura. Deve possuir
aparéncia uniforme, sem pontos negros, livre de insetos vivos ou mortos, corpos estranhos
(BRASIL, 2010).

A cor dependerd também do tempo de armazenamento, que tem influéncia sobre a
qualidade tecnologica da farinha, e que podera resultar em modificages dos seus parametros
nutricionais e sensoriais (ORTOLAN; HECKTHEUER; MIRANDA, 2010).



2.4.1 Analises fisico-quimicas e reoldgicas

De modo geral, a qualidade da farinha é definida por diversas caracteristicas que podem
assumir diferentes significados, estes dependem da designacdo de uso ou ainda do tipo de
produto desejado. Essas caracteristicas podem ser divididas em quimicas, fisicas, reoldgicas e
enziméticas (ORTOLAN; HECKTHEUER; MIRANDA, 2010).

No intuito de estudar as possiveis reacdes que podem ocorrer futuramente na farinha de
trigo, sdo realizadas as andlises fisico-quimicas e reoldgicas, as quais possibilitam a
interpretacédo dos resultados relacionados aos aspectos qualitativos do produto. Assim, ofertam
uma elevada probabilidade de acerto em relacédo as reacdes subsequentes por proporcionarem
através da analise dos resultados, os definidos problemas que podem ser gerados provenientes

do descumprimento ao estabelecido pelas normas regulamentadoras (FERREIRA, 2019).

Em relagdo a farinha de trigo, a norma em vigor é a IN n® 8 do MAPA, denominada
“Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Farinha de Trigo” na qual a umidade deve
ser de até 15% para todos os tipos de farinha. Na classificacdo da farinha de trigo em Tipo 1,
Tipo 2 e Integral, o teor maximo de cinzas permitido é de 0,8%, 1,4% e 2,5%, e teor de proteina
de no minimo 7,5%, 8,0% e 8,0%, respectivamente (BRASIL, 2005).

24.11 Peso

Segundo a Portaria N° 248 de 17 de julho de 2008 do Instituto Nacional de Metrologia
Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO), em relacdo ao peso liquido exposto no
rotulo da embalagem ha uma tolerancia individual (T) para menos entre o contedo efetivo e o
conteudo nominal, no caso do pacotinho de farinha de trigo de 10009 o percentual de tolerancia

maxima é de 1,5% do contedido nominal.

2.4.1.2 Umidade

A anélise de umidade da farinha de trigo tem como objetivo indicar a quantidade de
agua existente em uma determinada amostra. Todavia, o teor de umidade presente na farinha
de trigo pode ser modificado em diversas situacfes, por ser dependente do processo de
preparacdo do trigo para moagem e também por depender das condic¢Ges climaticas submetidas.
No célculo do teor de umidade contido na amostra, separa-se uma definida quantidade do
produto em questdo, e 0 coloca em equipamentos submetidos a temperaturas superiores a
100°C, no intuito de evaporar integralmente a amostra, indicando-se digitalmente o valor da
umidade encontrado (ZARDO, 2010).


http://www.cnpt.embrapa.br/biblio/do/p_do126_b.htm

Os métodos de secagem por radiacdo infravermelha e secagem em estufas objetivam-se
em retirar a 4gua contida na amostra por meio do aquecimento desta, ou seja, envolve 0 ingresso
do calor no alimento. Estes por sua vez, sdo submetidos a temperaturas superiores a 100°C, em
que no método de secagem ocorre a evaporacdo da dgua a pressao atmosférica em uma estufa,
e no método de radiacao infravermelha o processo de desidratacdo tem o auxilio da poténcia da
lampada de radiacdo o qual desenvolve uma elevada temperatura, em um reduzido tempo
(CECCHI, 2003).

Dessa forma, a rigidez com os resultados do teor de umidade da farinha de trigo é
devidas a sua direta influéncia no prazo de validade, bem como subsequentes utilidades em

outros processamentos (DIAS, et al, 2015).

As andlises de umidade sdo de grande relevancia para os estudos dos alimentos,
inclusive de sua vida de prateleira, visto que o fator umidade esta diretamente integrado a
estabilidade, qualidade e composi¢cdo do alimento, podendo interferir em fatores como
processamento, embalagem e armazenamento, e acelerando 0s processos de deterioracdo
(CECCHI, 2003).

Segundo Brasil (2005) na Instrucdo Normativa N° 8 de 2 de junho de 2005 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o teor de 15% de umidade é o0 maximo a
ser atingido para as farinhas de trigo, o qual refor¢a a importancia de seguir esses parametros
no intuito de manter uma melhor conservacdo do trigo e da farinha de trigo, para

consequentemente gerar uma melhor comercializacao.

Vale ressaltar que mesmo dentro dos padrdes permitidos pela legislacéo as farinhas com
percentual de umidade acima de 14%, podem apresentar grumos em suas amostragens
(ZARDO, 2010).

2.4.1.3 Falling Number

O numero de queda ou “Falling Number” atua como um medidor da presenca de uma
atividade enzimatica, a a-amilase no grdo, podendo apresentar um teor de alta ou baixa
concentragdo. Amostras em que sdo indicados resultados com periodos consideraveis
prolongados determinam uma pequena presenga da enzima o-amilase, enquanto resultados
reduzidos estabelecem uma alta presenca desta (MODENES:; SILVA; TRIGUEROS, 2009).

Além disso, 0 método em questdo interliga o teor de viscosidade do amido gelatinizado

com a atividade amidolitica, assim condiz com a liquefacdo do amido congelado correlativo



com a atividade da enzima a-amilase. Brevemente, o Falling Number objetiva-se em encontrar
as modificagdes que podem estar contidas nos grdos de trigo, provenientes de sua pré-
germinacdo, além de certificar a qualidade em aspectos sanitarios do grdo (SCHEUER et al,
2011).

A farinha possui em sua composi¢@o nutricional as enzimas o -amilase e 3 -amilase, em
que relacionado a quantidade contida no grdo de trigo depende das condi¢Bes de cultivo
realizadas. E comprovado uma presenca maior de a-amilase, a qual potencializa a enzima p -
amilase, e atua no intuito de melhorar os aspectos qualitativos da farinha de trigo, como
promover modificagdes positivas no volume e na cor (QUEJI; SCHEMIN, TRINDADE, 2006).

Portanto, a a-amilase € a principal enzima responsavel por garantir a maciez e coloracdo
adequada aos produtos que utilizam a farinha de trigo como ingrediente. A incidéncia em
grande quantidade dessa enzima pode ocasionar a producdo de pdes com aspectos sensoriais
avermelhados e murchos, e a escassez dela pode gerar uma coloragdo ndo muito visivel a estes

alimentos, aléem de uma umidade e volumes baixos (ZARDO,2010).

Usualmente os equipamentos utilizados para medir 0 nimero de queda, antes utilizam
de uma pesagem de 7g da amostra de farinha, submergidas em um tubo com agua destilada, em
que se promove a agitacdo deste tubo na finalidade de diluir a farinha. Apds esses
procedimentos iniciais, o tubo é emergido no equipamento contido de uma agua efervescente,
objetivando-se em gelatinizar integralmente o amido. Por fim é constado no display do

equipamento o nimero de queda da amostra (ZARDO,2010).

O valor do Falling Number é expresso por meio da medida do periodo de caimento de
um bastdo no interior de uma solucdo de farinha. No caso da queda ocorrer instantaneamente,
em um periodo menor que 260 segundos, comprova-se a alta atividade diastatica da amostra,
caso contrario na obtencdo de um tempo maior que 300 segundos implica-se uma baixa
atividade diastatica da farinha. O intervalo de tempo entre estes dois parametros citados, relata-

se uma atividade diastatica mediana (ICTA, [20--]).

Portanto os parametros ideais de nimero de queda sdo submetidos diante das diferentes
destinacGes de produtos e processos, em que ndo se tem valores especificos determinados por
legislac@es, e sim parametros adequados o0s quais sao estabelecidos pela prépria empresa. Esta
a qual por meio de processos e andlises verifica-se quais 0s valores ideais mais se adaptam a

suas formulagdes e especificacbes (ICTA, [20--]).



2.4.1.4 Cor

A colorimétrica da farinha de trigo esta vinculada aos componentes nutricionais do trigo,
além disso pode ser influenciada também no comparecimento de impurezas durante o
processamento, e pelo teor do farelo. As analises de cor da farinha sdo de grande valia, pois 0s
resultados sdo influentes no produto concluso, assim os adquirentes acabam sendo bem rigidos

com os elementos fornecidos a eles (FERREIRA, 2019).

Através da utilizacdo de equipamentos fotoelétricos identifica-se a cor correspondente
das amostras, expostas no display de um equipamento. O método mais convencional e
indicativo das cores é o CIE LAB (Comission Internationale de I’Eclairage) no espaco
colorimétrico L*a*b*, no qual L* equivale a indicativa de luminosidade, podendo alternar em
uma escala de 0 a 100, em que a contiguidade do nivel maximo de medicéo, designa uma
tonalidade mais clara a farinha (SILVA, 2015).

Ja a* e b* retratam as coordenadas cromaticas, onde (KONICA MINOLTA,
1998):

+ L* sentido a tonalidade branca,

- L* sentido a tonalidade preta,

+ a* sentido a tonalidade do vermelho,
- a* sentido a tonalidade do verde,

+ b* sentido a tonalidade amarela,

- b* sentido a tonalidade azul

O farelo e os carotenoides sdo elementos provenientes da parte estrutural componente
de um trigo, em que também influenciam na coloracéo da farinha, onde o teor de farelo ocasiona
um aspecto mais brilhoso a farinha, e os carotenoides proporcionam um tom mais amarelado.
Por fim, é necessario um equilibrio entre essas duas coloracdes, para garantir um produto mais

qualitativo tanto em aspectos visuais, quanto as destinacdes previstas (FERREIRA, 2019).

Vale acentuar que, em aspectos de colorimetria a qualidade da farinha é consideravel,
dependente da utilidade final do produto, ou seja, esta s6 pode ser avaliada em favoravel ou

ndo, se for considerado a qual produto deseja-se produzir com ela (GERMANI, 2008).



2.4.2 Analise visual de impurezas

2.4.2.1 Odor
Odor é uma caracteristica sensorial reconhecivel pelo 6rgédo olfativo, proveniente do

processo de aspiracao de certas substancias volateis (ABNT, 1993).

Segundo Brasil (2005) na Instrugdo Normativa N° 8 de 2 de junho de 2005 do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), a farinha de trigo dentro de seus requisitos
gerais tem de estar isenta de odores ou sabores inadequados ao produto. Além disso, as
embalagens a qual acondicionam este alimento ndo podem transferir nenhum odor ou sabor

incomum ao produto.

O odor da farinha de trigo é proveniente e dependente do processo de moagem do trigo,
sendo assim ndo deve apresentar odores desagradaveis e sim tipicos de materiais farinaceos.
Além do mais, fatores como umidade elevada podem afetar diretamente neste fator sensorial,
danificando a qualidade do produto final e o tornando inapropriado aos parametros licitos
(SILVA et al, 2010) .

2.4.2.2 Analise de presenca de microrganismos, insetos ou outras sujidades

De acordo com os Métodos Analiticos Oficiais da Association Of Official of Analytical
Chemists International sdo apontados como materiais estranhos, a presenca de qualquer
substancia discrepante contida no alimento, a qual ndo integra-se ao proprio, podendo estar
emergido adentro das embalagens por praticas inadequadas na producdo, armazenagem ou
distribuicdo do produto (AOAC, 1995).

Dentre as diversas possibilidades de elementos dos quais alguns podem vir contidos por
erros durante o processamento, e outros podem surgir diante de algumas reac6es ou condicdes
o qual o alimento é submetido, pode-se citar a presenca de sujidades, microrganismos e insetos.
Em relacdo a sujidades, trata-se de substancias duvidosas as quais podem ser removidas por
técnicas rapidas de separacdo. Além disso, os insetos também sdo pertencentes ao grupo de
sujidades, os quais sdo rotulados como principais intimidadores aos controles de qualidade, por
se adaptarem em condi¢bes provenientes e se proliferarem em grandes quantidades
(NOGUEIRA, 2000).

De acordo com a Resolugdo RDC N° 623 de 9 de mar¢o de 2022 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para as farinhas de trigo, produtos de panificacdo e derivados

de cereais, ha um limite de tolerancia permitido de 75 unidades a cada 50g de presenca de



matérias estranhas, como fragmentos de insetos 0s quais séo indicativos de falhas do processo
de boas préticas (BRASIL, 2022).

25 TRABALHOS CORRELATOS

2.5.1 Qualidade das farinhas de trigo produzidas em um moinho do estado de Goias

Jesus (2021) avaliou a qualidade das farinhas de trigo produzidas em um moinho do
estado de Goiés, no qual ressaltou a importancia da realizacdo cotidiana das analises fisico
quimicas de peso, umidade, numero de queda e cor, diante dos produtos originados nas
indUstrias, visto que estes estdo integralmente interligados a qualidade da matéria prima, no
caso a farinha de trigo.

Assim, o estudo descreve as pesquisas realizadas para certificacdo dos parametros de
peculiaridade, bem como sua importancia, e realizou um estudo de caso, consequentemente
apurando os resultados obtidos. Foram realizadas analises de cor, umidade, Falling Number,
cinzas, e teste de Tukey (Utilizado para comparar trés ou mais amostras independentes) em trés
tipos de farinha de trigo, nas quais todas apresentaram efeitos satisfatorios ao esperado,

ratificando o carecimento dessas analises praticas rotineiras (DE JESUS, 2021) .

2.5.2 Beneficiamento e processamento para a producéo da farinha de trigo

Correlacionado ao trabalho mencionado ha um artigo académico dissertado para o
evento VII Encontro de Engenharia de Producdo Agroindustrial, no qual cinco estudantes
retrataram sobre todo o processo de obtencdo da farinha de trigo, desde a recepc¢éo do trigo até
a vida de prateleira do produto gerado. Através destes estudos comprovou-se a importancia do
controle de qualidade, também sendo classificado como indispensavel para uma boa garantia
ao consumidor, em atender as expectativas depositadas aos aspectos sensoriais da farinha de
trigo (ALVES et al., 2013).

2.5.3 Efeito do armazenamento sobre as propriedades tecnoldgicas da farinha, de
variedades de trigo cultivadas no Brasil
Pirozi e Germani (1998) verificaram as alteracdes dos componentes de qualidade
tecnoldgica da farinha, de trés variedades de trigo recéem moido, cultivadas comercialmente no
Brasil, durante o armazenamento por 180 dias. O material recém moido foi homogeneizado e

acondicionado em sacos de polietileno e armazenados em camara a aproximadamente 30°C.



Duas amostras de farinha (repeticfes) de cada variedade foram analisadas apds periodos de 0,
7, 15, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias.

Os testes usados na avalia¢do da qualidade tecnoldgica foram: acidez alcodlica, umidade
e indice de queda, Farinografia e extensografia, teor e indice de gldten em equipamento e teste
de panificacdo, pelo método de massa direta e concluiram que o tempo de armazenamento
produziu algumas alteragfes expressivas, principalmente o aumento da acidez da farinha e da
elasticidade da massa. Os testes de farinografia e de panificacdo ndo apresentaram modificacoes
relevantes, os testes de teor e indice de glaten mostraram clara tendéncia a um decréscimo na
qualidade em duas variedades enquanto em uma ndo houve alteracdo nestes parametros. Os
autores ressaltam que a pequena alteracdo promovida nos parametros de qualidade da farinha
pode ser devida a pouca exposi¢cdo ao oxigénio do ar, uma vez que as amostras foram
acondicionadas em embalagens plasticas. Ainda que na panificagcdo ndo se tenha observado
alteracdo significativa, pode-se concluir que a qualidade tecnoldgica da farinha apresentou
melhora até 60-90 dias de armazenamento. As alteracdes subsequentes foram dependentes da
variedade da amostra utilizada (PIROZI; GERMANI ,1998).

2.5.4 Efeito do armazenamento a baixa temperatura (-4 °C) na cor e no teor de acidez da

farinha de trigo

Ortolan, Hecktheuer e Miranda (2010), com objetivo de avaliar os efeitos do
armazenamento a baixa temperatura (-4 °C) na cor e na acidez da farinha de trigo durante seis
meses utilizaram farinhas provenientes de dez genotipos de trigo. As farinhas apresentaram
tendéncia ao branqueamento durante o periodo de seis meses de armazenamento, com
ocorréncia de leve aumento da acidez, mas dentro dos teores aceitaveis. A acidez nédo foi
considerada um fator envolvido na alteracdo da cor das farinhas no armazenamento a baixa
temperatura, pois ndo houve correlacio entre estes dois parametros. A medida que o tempo de
armazenamento aumentou, do tempo inicial para seis meses, a farinha tornou-se mais branca,
como demonstrado pelo aumento da luminosidade das farinhas e pela redugédo dos valores das

coordenadas de cromaticidade a* e b*.



3 UNIDADE EXPERIMENTAL

A empresa em estudo, um moinho de trigo situado no Estado de Goias, produz farinhas
de trigo do Tipo 1 para uso doméstico, com 6 nomes comerciais distintos. As analises de vida
de prateleira das 6 marcas foram realizadas no laboratério de Controle de Qualidade do moinho,
no qual as amostras foram coletadas no setor da farinheira e analisadas nos periodos de 0, 60,
120 e 180 dias. Assim, as amostras dos produtos das 6 marcas produzidas pela empresa foram
identificadas como amostra A, B, C, D, E, F em funcéo de sigilo da empresa.

Na empresa, 0s procedimentos padrdes de avaliacdo da vida de prateleira da farinha de
trigo sdo realizadas inicialmente através da separacdo diaria de no minimo trés amostras de cada
nomeacdo comercial de farinha produzida. Em seguida, estas séo identificadas, pesadas,

embaladas e por fim estocadas em uma area especifica.

As analises visuais e fisico-quimicas (peso, umidade, falling number, cor, odor e
presenca de impurezas e insetos) sdo realizadas no dia da coleta e apds dois, quatro e seis meses
da fabricacdo, para comparacéao dos resultados principiando nos parametros de qualidade. Todo
esse procedimento € auxiliado por planilhas de controles contidas nos computadores internos
da empresa, disponibilizadas justamente para o lancamento e arquivamento de dados de todos

esses produtos.
3.1 Coleta das amostras

As amostras das farinhas de trigo foram coletadas nas linhas de producéo, diariamente
pelos funcionarios da farinheira acompanhados por responsaveis setoriais, e encaminhadas ao
laboratério de Controle de Qualidade. Foram coletadas quatro amostras de cada marca de
farinha produzida, e identificadas pelo tipo de producédo (nome comercial). O plano de producéo
é subdivido em trés turnos, assim em um unico dia podem ser produzidas diferentes produtos

(nome comercial), com diferentes destinacbes de comercializagéo.

O responsavel do laboratério além da coleta da amostra realiza a manutencéo do Shelf
life da industria. Assim, em um determinado horéario do dia, o encarregado busca as amostras

separadas e as direciona as salas de armazenamento.

Inicialmente, uma amostra foi encaminhada diretamente para analise no laboratorio e
outras 3 foram estocadas e enumeradas como amostras 1, 2 e 3. Essa numeracao foi necessaria

para melhor identificacdo futura na realizacdo de proximas analises, e colocacdo correta dos



dados nas planilhas. Em seguida, realizou-se a pesagem das amostras em uma balanca
eletronica de precisdo e anotou-se os dados obtidos no proprio pacote da farinha. Apds a
obtencdo, os dados foram langcados em uma planilha no computador, sendo discriminados: a
data do lancamento da amostra no departamento, o cédigo com a descricdo e identificacdo do
produto, a data de fabricacdo, prazo de validade, lote e peso inicial de cada amostra. As
amostras foram ensacadas em embalagens plasticas simulando os fardos utilizados na

comercializacdo e armazenadas nas estantes, de acordo com o més de producéo e validade.

Todo esse procedimento foi realizado, para acompanhar as diferentes reacdes do
produto nesse determinado prazo de validade, se ocorreu alguma alteragdo fisica, quimica ou
microbioldgica. Além disso, as amostras também foram analisadas e armazenadas por seis
meses, para que se, eventualmente, fossem solicitadas amostras de contraprova por parte de

consumidores e /ou fornecedores insatisfeitos, validando ou n&o as reclamagdes feitas.
3.2 Estabelecimento das condigdes de armazenamento

As amostras coletadas foram armazenadas em uma area especifica com a finalidade de
acompanhar as reac¢6es ocasionadas ao longo do tempo, nos alimentos produzidos. Na empresa
existem trés salas, as quais cada uma € destinada a um produto especifico. As amostras de
farinha de trigo foram armazenadas em uma sala mantida em condigcdes de temperatura e

umidade relativa ambiente.

As salas sdo submetidas a limpeza e manutencao para manterem condic¢des sanitarias
adequadas, visto que a auséncia destas poderiam infestar os produtos, eram mantidas
frequentemente fechadas e acessadas somente por funcionarios autorizados. Esse acesso restrito
devia-se ao fato de somente os dotados de algum conhecimento sobre a area, saberem como

portar na manipulacdo dos alimentos em questéo.

Além disso, nas salas de armazenamento as amostras sdo empilhadas em estantes de

madeira de acordo com o lote produzido.
3.3 Estabelecimento das analises

As analises para avaliacdo da vida de prateleira foram realizadas com 0, 60, 120 e 180
dias de armazenamento sendo analisados peso, umidade, Falling Number, cor, aspectos
sensoriais de odor e 0s aspectos visuais na deteccdo de presenca de insetos. Todos os resultados

sdo coletados através de uma Unica anélise de todos os parametros, assim 0s resultados nao sao



apresentados como média. SO ocorrendo repeticdo quando os resultados apresentam

discrepéncias improvaveis em relacdo aos valores esperado.

3.3.1 Peso

As pesagens das amostras foram realizadas na balanga semi-analitica OHAUS
ADVENTURER ARD110 com preciséo de 0,01 g (Figura 1). O equipamento em questdo
garante precisdo nos resultados e facilidade no manuseio, considerando-se ideal para praticas

laboratoriais, por favorecer operacdes de determinagéo de densidade (OHAUS, 2016).

Figura 1 Determinador de peso OHAUS ADVENTURER ARD110

Fonte: OHAUS, 2016

Para manipulacdo do equipamento praticou-se o procedimento:

— Conferir a tara do equipamento;
— Colocar o pacote da amostra sob o0 equipamento;
— Realizar a leitura de pesagem no painel digital frontal;

— Anotar o resultado na planilha;

Posterior a efetuacdo da analise foi necessario manter o equipamento limpo para

subsequentes analises.

3.3.2 Umidade

A analise de umidade foi realizada a uma temperatura de 120°C, em um periodo
aproximado de 15 minutos, através do equipamento analisador de umidade OHAUS MB25,
mostrado na Figura 2, o qual possuia sistema de pesagem de amostra e aquecimento de
halogénio com intervalo de 50 ° a 160 ° C (incrementos de 5 ° C), com calibracdo dupla de

temperatura e peso fornecidos em resultados rapidos e confiaveis (OHAUS, [200-]).



Figura 2 Determinador de umidade OHAUS MB 25

Fonte: OHAUS, [201-]

A operacdo do equipamento seguiu o seguinte procedimento :

— Conferir a tara do equipamento com o prato de aluminio;

— Com uma espatula adicionar 4,00g de amostra no prato de aluminio, e controlar
pelo painel digital frontal;

— Abaixar a capota do equipamento e pressionar a tecla de iniciar (Triangulo
invertido);

— Aguardar 15 minutos, momento que o sinal sonoro for ativado;

— Realizar a leitura de porcentagem de umidade no painel digital frontal;

— Anotar o resultado na planilha;

Mediante a realizacdo da analise foi necessario manter os equipamentos limpos,
portanto retirou-se o conteddo inserido inicialmente no equipamento, e descartou-o da maneira
correta.

3.3.3 Falling Number

Utilizada para classificar a qualidade do trigo foi realizada a analise de nimero de queda
na farinha de trigo branca ou integral. Tomou-se por referéncia 0 método n° 56-81 B da
American Association of Cereal Chemists (AACC, 2000), e utilizou-se o0 equipamento de

modelo FN 1400, da marca Tecnologia comercial TY-PB®.
Para a operacdo do equipamento seguiu-se 0 seguinte procedimento:
- Pesar na balanca analitica ATX 224 uma amostragem de 7g do produto;
- Adicionar 25 mL de agua destilada em um tubo viscosimétrico;

- Com o auxilio de um filtro, transferir a amostra de 7g para o tubo viscosimétrico

constituido de adgua destilada;



- Tampar o tubo com uma rolha, e o agitou até a completa dilui¢do da farinha;

- Imergir no equipamento o tubo de ensaio;

- Acionar a funcionalidade “Iniciar” constatada no painel digital;

- Puxar a alavanca do equipamento em direcao a si mesmo;

- Aguardar o sinal sonoro;

- Realizar a leitura do resultado no painel digital;

- Anotar o resultado na planilha;

Apos a realizacdo de cada andlise, foi imprescindivel a lavagem das vidracgarias

utilizadas no procedimento.
3.34 Cor

A avaliagdo colorimeétrica das farinhas de trigo foi realizada por intermédio do
equipamento Konica Minolta CR310 mostrado na Figura 3, o qual disponibiliza area de
medicdo com didmetro de 50 mm, e uma ampla area de iluminacdo a °0 de geometria de

visualizacao para medicgdes de superficies texturizadas (MINOLTA, 2020).

Figura 3 Determinador de cor KONICA MINOLTA CR310

Fonte: Minolta, 2020

Para execucdo da analise seguiu-se o procedimento:

- Ligar o equipamento;



Posicionar o equipamento dentro da amostra (Com a cabeca de medicdo voltada

para o produto) ;

Acionar o bot&o posicionado na parte superior do equipamento;

Aguardar o disparo fotoelétrico;

Realizar a leitura das informagdes de luminosidade e coordenadas cromaéticas

disponiveis no painel digital;

Anotar os resultados na planilha;

3.3.5 Odor

A anélise de odor foi realizada sensorialmente na abertura das embalagens das amostras.
Nesta analise verificou-se a presenca ou auséncia de um odor incaracteristico apds a coleta e/ou

abertura da embalagem seguindo o procedimento da empresa:

- Abrir o pacote e verificar sensorialmente presenca de algum odor inadequado na

amostra;

- Anotar os resultados na planilha;

3.3.6 Analise de presenca de insetos ou outras sujidades

A anélise de presenca de insetos ou outras sujidades foi realizada visualmente na
abertura das embalagens das amostras. Nesta andlise verificou-se a presenca de restos, ou de

insetos vivos apos a coleta e/ou abertura da embalagem seguindo o procedimento da empresa:

- Abrir o pacote e verificar visualmente presenca de algum inseto ou algum residuo

indevido na superficie da amostra e anotar em planilha o resultado.
- Em seguida realizar o peneiramento em peneira padrdo de todo o contetdo

- Verificar visualmente a presenca de material estranho e anotar na planilha.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Resultados das analises

4.1.1 Peso

Tomando por referéncia os dados do Anexo 1 originou-se o Gréfico 1 no qual séo
apresentados a variagao do peso das amostras durante o periodo de sua vida de prateleira. Assim
é notdrio o decréscimo dos pesos, 0s quais reduzem gradativamente ao longo do tempo, fato

este que € recorrente com todas as amostras de farinha de trigo analisadas.

Gréfico 1. Variacao do peso de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha de trigo
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Fonte: Autor, 2022

Através dos dados, permite-se concluir que a amostra B foi a que apresentou uma maior
perda de peso ao longo do periodo estudado com 2,62%, e a Amostra C a menor perda, com
1,41%.

Destaca-se que inicialmente todas as amostras atenderam a legislacdo vigente da
Portaria INMETRO n° 248 de 17 de julho de 2008, nas quais todas apresentaram contetdo
efetivo dentro da tolerancia de 1,5% sobre o valor da quantidade liquida apresentada na

embalagem do produto, comprovando que proximo do prazo de validade a farinha de trigo



contém os parametros ideais de qualidade exigidos pela legislacdo, permitindo a
comercializagéo do produto.

A perca de peso gradativa pode ser justificada por diversos fatores, como por uma
possivel perda de umidade no produto uma vez que as condi¢Ges ambientais ndo sdo controladas
podendo ocorrer variabilidade da umidade relativa e da temperatura do ar ambiente, ou por

falhas presentes na embalagem possibilitando o escoamento do alimento, ou até pela infestacdo
de algumas pragas.

4.1.2 Umidade

O Gréfico 2 foi gerado utilizando os dados do Anexo 1 no qual sdo evidenciados a
variacdo da umidade das amostras durante o periodo de sua vida de prateleira.

Gréafico 2 — Variagdo da umidade de amostras em estudo da vida de prateleira
da farinha de trigo
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Fonte: Autor, 2022

Pelo Gréafico 2 torna-se evidente um comportamento ndo constante da variagdo de
umidade quando se comparam as diferentes amostras, em que somente nas amostras A e C
houve decréscimo proporcional ao tempo, enquanto nas outras amostras obteve-se um
comportamento ondulatério de resultados. Algumas umidades iniciaram baixas, em seguida
aumentaram e logo reduziram novamente, ja outras iniciaram altas, logo foram reduzindo e

depois aumentaram novamente. Essa inconstancia na umidade pode ser devido a diferentes



fatores: variacOes ambientais; desenvolvimento de insetos, erro humano ou de equipamentos e
também pelas ndo repeticdes durante as analises. Vale ressaltar, que para determinar
especificamente os erros que ocasionaram tais oscilacdes, sdo necessarios novos estudos mais

objetivos no processo.

As analises de umidade nas amostras foram realizadas nos meses de marco a agosto, em
que a umidade relativa do ar na cidade de Goiania sofreu reducdes significativas principalmente
por corresponderem aos meses do inverno, assim essas variagdes ambientais podem reduzir o
teor de umidade do produto uma vez que estes parametros ndo foram controlados durante o
armazenamento. Outra probabilidade da oscilacdo da umidade pode ser devido a retirada das
amostras do empilhamento padrédo da empresa para uma prateleira separada com somente as
amostras para este estudo, o que pode ter interferido na transferéncia de massa devido a maior

area de exposicéao.

Outra justificativa para a oscilacdo de umidade pode ser o desenvolvimento de
organismos Vvivos, pois segundo Fertenstein (1966) a geracdo de calor e vapor de agua provém
do metabolismo de fungos, acaros e insetos, estes 0s quais se reproduzem internamente no
volume dos grdos, o que pode ter ocorrido nas amostras B e D onde foram detectados

organismos Vvivos a partir de 2 meses de armazenamento.

Vale ressaltar que mesmo com a oscilacdo da umidade, os parametros de legislacao
foram atendidos e mantidos conformes, ou seja, todas as amostras mantiveram umidade abaixo

de 15% durante todo o periodo de avaliacéo.

Por segurancga a empresa ndo adota os limites maximos estabelecidos pela legislacéo,
utilizando como padrao interno um valor maximo de 13% justamente para ndo correr riscos de
infringir as normas regulamentadoras e assim nao alterar os padrdes de integridade e

conformidade do produto.

4.1.3 Falling number

Embasando-se nos dados do Anexo 1 elaborou-se o Gréafico 3 no qual sdo evidenciados

a variacdo do Falling Number das amostras durante o periodo de estudo da vida de prateleira.



Gréfico 3 - Variacdo do Falling Number de amostras em estudo da vida de
prateleira da farinha de trigo
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Fonte: Autor, 2022

O valor ideal do nimero de queda de uma determinada amostra depende da destinacdo
do produto, para panificacdo o valor preconizado de Falling Number é entre 200 a 350
segundos, para massas maior que 350 segundos, visto que valores inferiores ou superiores a
estes mencionados podem representar excesso ou escassez de atividade enzimatica (CEZAR,
2012). Para farinha doméstica nao existe parametros de Falling number na legislacdo, a empresa

estabelece o minimo de 200 segundos para este produto.

Assim, em decorréncia dos dados das analises coletados é perceptivel um
comportamento crescente nos valores de nimero de queda das amostras de farinha de trigo no
decorrer do periodo de sua vida de prateleira, ocorrendo como o esperado, visto que ao longo
do tempo a atividade da enzima alfa-amilase diminui. Entretanto, ndo se pode afirmar que as
amostras possuem baixa atividade diastatica, como € referido a um elevado nimero de queda,
pois em média todos os dados das analises apresentaram valores menor que 300 segundos,

parametro minimo para considerar a baixa atividade diastatica.



Além disso, vale ressaltar que somente as amostras A e D apresentaram inconformidade
diante dos parametros estabelecidos pela empresa para farinha doméstica, na qual obteve
valores de nimero de queda abaixo do estabelecido de 200 segundos, ndo impedindo de ser

comercializada uma vez que néo existe exigéncia legal para este parametro.

Uma das causas da variacdo dos dados obtidos pode ser decorrente das formas de plantio
e cultivo do trigo utilizado para moagem, em que 0 numero de queda estd diretamente
interligado a liquefacdo do amido presente na amostra. Assim, o Falling Number é influenciado
pelo gendtipo e condigdes ambientais do cultivo do grdo. Ou seja, sdo algumas das variaveis

incontrolaveis do processo.

Na amostra E houve uma oscilacdo nos resultados, em que o numero de queda
aumentava progressivamente até que na realizacdo da ultima analise conteve uma queda em
comparacdo aos resultados anteriores. Essa inconstancia pode ser justificada por erros humanos
ou de equipamentos, pois similar a outras analises este resultado refere-se a uma Unica medida

na amostra, ndo realizando a repeticao do procedimento.

4,14 Cor

Nas analises colorimétricas sdo obtidas trés vertentes de resultados, no qual expressa-se

os valores de L*, de a* e de b*.

No Gréafico 4 sdo demonstrados a variacdo dos valores de L* nas analises de cor das

amostras durante o periodo de sua vida de prateleira.



Gréfico 4 - Variagdo do L* de amostras em estudo da vida de prateleira da farinha
de trigo
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Fonte: Autor, 2022

No Grafico 5 sdo demonstrados a variacdo dos valores de a* nas analises de cor das

amostras durante o periodo de sua vida de prateleira

Gréafico 5 - Variacdo do a* de amostras em estudo da vida de prateleira da
farinha de trigo
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No Grafico 6 sdo demonstrados a variagdo dos valores de b* nas anélises de cor das

amostras durante o periodo de sua vida de prateleira

Gréfico 6 - Variacdo do b* de amostras em estudo da vida de prateleira da
farinha de trigo
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Conforme os resultados das analises expressados nos graficos os valores de L*
indicadores de luminosidade variaram de 90,30 a 93,08, demonstrando que as farinhas
mantiveram coloracdo clara, pois segundo Silva, (2015) quanto mais proximo de 100, maior a

luminosidade e mais clara é a farinha.

De acordo com os parametros da coordenada de cromaticidade a*, os dados obtidos
diversificaram de 0,01 a 0,62, atestando a predominancia de uma coloracdo mais avermelhada
como esperado. Alguns dos resultados apresentaram valores negativos, porém nao interferiram
na qualidade da farinha de trigo, sendo justificado por varia¢cdes normais da vertente a* as quais

podem ocorrer no processo.

E em relacdo aos pardmetros da coordenada de cromaticidade b*, os resultados
alternaram de 9,04 a 10,96, assegurando a ascendéncia da pigmentacdo mais proxima do tom

amarelado.



Segundo a Portaria N° 354 de 18 de julho de 1996 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) a farinha de trigo em propriedades organolépticas deve apresentar cor
branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo de origem. Por
conseguinte, todas as amostras sofreram algumas oscilagbes as quais nédo interferiram na
qualidade da farinha de trigo, mantendo-as em conformidade com o estabelecido pela

legislacao.

4.1.5 Odor

Segundo Dias, Freitas e Cerqueira (2015) os parametros sensoriais de um produto
sempre devem ser caracteristicos, a auséncia de propriedades sensoriais desejaveis indica
provaveis alteracdes de natureza quimica, fisica, microbioldgica, falhas de processamento, vida

de prateleira ultrapassada, dentre outros fatores.

O Quadro 1 retrata as analises de odores realizadas nas amostras de farinha de trigo
durante o estudo da vida de prateleira, comprovando-se que todas as amostras em estudo se
mantiveram conformes nos aspectos sensoriais de odor analisados, mantendo-os sem alterac6es

No processamento e no produto.

Quadro 1 — Anélises de odor das amostras de farinha de trigo durante a vida de prateleira

Inicial 2meses | 4meses | 6 meses
Amostra A | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Amostra B | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Amostra C | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Amostra D | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Amostra E | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Amostra F | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme

Fonte: Autor, 2022

4.1.6 Presenca de insetos e sujidades

O Quadro 2 descreve a presenca ou auséncia de organismos Vivos e impurezas nas

amostras de farinha de trigo em estudo.



Quadro 2 — Andlise de insetos e impurezas nas amostras de farinha de trigo durante o estudo

da vida de prateleira

Presenca de insetos

Inicial 2 meses 4 meses 6 meses
Amostra A | Conforme Conforme Conforme Nao Conforme
Amostra B | Conforme | Ndo Conforme | N&o Conforme | N&do Conforme
Amostra C | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra D | Conforme | Ndo Conforme | N&o Conforme | N&do Conforme
Amostra E | Conforme Conforme Conforme Nao Conforme
Amostra F | Conforme Conforme Conforme Conforme

Presencga de impurezas

Inicial 2 meses 4 meses 6 meses
Amostra A | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra B | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra C | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra D | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra E | Conforme Conforme Conforme Conforme
Amostra F | Conforme Conforme Conforme Conforme

Fonte: Autor, 2022

No Quadro 2 € importante ressaltar que em avaliacdes da presenca de sujidades todas as
amostras mantiveram-se conformes, ou seja, ndo foram encontrados nenhum tipo de material
inapropriado nos pacotes de farinha de trigo. Ja quanto ao quesito presenca de insetos e acaros,
as amostras A, B, D e E apresentaram uma ndo conformidade em determinados periodos,
demostrando que nestas houve o surgimento destes organismos vivos, 0s quais podem ser ou

ndo prejudiciais a saude humana.

Através dos resultados do Quadro 2, é notdrio o aparecimento de alguns insetos nas
farinhas de trigo, dentre eles podemos destacar a presenca de carunchos os quais surgem nas
amostras A, B, D e E, depois de um certo intervalo de tempo apés a producdo. O surgimento
destes elementos pode se justificar mediante ao aumento de umidade em algumas amostras, ou
pela infestacdo de outros lotes de farinhas que estavam colocados proximos ao lote em estudo,
ou até por uma ma higienizacdo no local de armazenamento das farinhas. Por fim, comprova-
se a necessidade de implementacdo de melhorias nos locais de armazenamento, através da
predominancia de refrigeracdo nestes, também se propfe a aquisicdo de equipamentos que

controlam diariamente a temperatura e umidade destes locais.



Segundo a Resolugdo RDC N° 623 de 9 de margo de 2022 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é permitido a presenca de no méaximo 75 unidades a cada 50g
de presenca de matérias estranhas, como fragmentos de insetos ndo vivos. Essa tolerancia é
considerada aceitavel desde que os préprios ndo causem danos ou riscos a satde do consumidor,

e ndo se trate de seres patogenos.

Apesar de serem considerados contaminantes os insetos e acaros ndo sdo considerados
como um risco a satde humana. Portanto, em casos de ingestdo destes, ndo ocasionardo nenhum

tipo de doenga ao consumidor.

Além disso, quanto a presenca de impurezas contém-se algumas técnicas como de
peneiramento, para verificar se ha algum tipo de material inadequado contido das amostras, e
se 0s parametros de qualidade sdo preservados. O peneiramento foi realizado em todo o
conteudo contido no pacote de farinha, assim na primeira analise na existéncia de alguma
irregularidade, logo sdo identificadas e se necessario interditadas. Portanto, as impurezas séo
um fato que ndo pode surgir durante o prazo de validade, ja que ndo sdo organismos vivos que
se originam diante de condigdes as quais sdo submetidos, se trata apenas de materiais fisicos

que podem conter no alimento somente diante de alguma falha do operador.
4.2 Propostas de melhorias no procedimento

Em funcéo dos resultados obtidos e do acompanhamento do estudo de vida de prateleira
da empresa sdo propostas algumas melhorais para obtencéo de resultados mais confidveis da

estabilidade do produto durante a sua validade.

As condicBes ambientais nos locais de armazenamento do alimento, segundo Pirozi e
Germani (1988) sdo fatores meritdrios e interferentes nos aspectos qualitativos. Entdo torna-se
necessario o controle da temperatura nestes espacos para evitar consequéncias negativas sob 0s

alimentos, como aumento da umidade, acidez e até acarretamento de insetos.

Quanto as condi¢cdes de armazenamento das amostras, propde-se a elaboracdo e
aplicacdo de um POP (Procedimento operacional padrdo) de armazenamento, para auxiliar os
funcionarios na execucao dessas atividades de manutencédo do departamento do Shelf life. Além
disso, sugere-se que mantenham os ambientes onde sdo mantidos as amostras para estudo da

vida de prateleira em condic¢Oes adequadas e controladas, atraves de climatizacdo e utilizem



equipamentos medidores de temperatura e umidade na finalidade de evitar alteracbes no

produto e assim o estudo da validade apresentar resultados mais fidedigno.

Outra dificuldade encontrada nos estudos de avaliagdo da vida de prateleira da farinha
de trigo corresponde-se ao fato das analises terem sido realizadas apenas uma vez, confiando
apenas em um unico resultado. Segundo Passari; Soares; Bruns, (2011) nos laboratérios
experimentais a efetuacdo dos experimentos deve ser executadas em triplicata, garantindo
precisdo nos resultados. Portanto, a média da triplicata assegura uma melhor estimativa da
concentracdo de analito na amostra, e além disto possibilita o calculo do desvio padréo o qual
permite a avaliacdo do erro experimental. Sendo assim, quanto mais analises forem realizadas,

maior a preciséo dos resultados.

Para mais, a realizacdo da triplicata também € utilizada nas andlises fiscais, em que uma
delas é destinada ao detentor como contraprova, e as demais sdo encaminhadas ao laboratorio
para posteriores pericias. A inspecdo de controle ocorre para assegurar a conformidade do
produto em seus aspectos qualitativos, e também na isen¢éo de alimentos importados em postos
alfandegarios (ADOLFO LUTZ, 2008).

Portanto, é proposto a inserc¢éo nos procedimentos da empresa da realizag@o de analises

em triplicata, para maior confiabilidade dos resultados.

Outro fator causador de anormalidades no processo esta interligado ao surgimento de
pragas nas amostras de farinha de trigo depois de determinados periodos, recomenda-se entao
a aplicacdo de um controle de pragas mais assertivo, e fiscalizado regularmente. E necessario
também a utilizacdo de procedimentos que facilitem a contagem de insetos e pragas presentes
nos alimentos, para verificar com exatiddo se todas as amostras seguem o0s parametros

estabelecidos pelas legislacdes.



5 CONCLUSAO

A qualidade da farinha de trigo encontra-se interligada ao periodo que se passa desde a
producdo até seu consumo, em que 0 processamento € considerado um fator importante e
transformador da qualidade, assim o acompanhamento das propriedades da farinha de trigo por
meio de parametros como analises sensoriais e fisico-quimicas se torna indispensavel. Foram
comprovados a necessidade de adogdo das préaticas de controle e acompanhamento da vida de
prateleira destes produtos, para verificar as adequacdes diante das normas regulamentadoras e
indicacdo de possiveis melhorias no processo.

Os resultados de peso, umidade, Falling number, cor, odor e presenca de impurezas
permaneceram conformes aos parametros da legislacdo, mesmo que houve algumas variagoes
porém ndo extrapolaram os limites da legislacdo. Entretanto, quanto a presenca de insetos as
amostras se mostraram ndo conformes, no qual nas amostras A, B, D e E apresentaram

infestacdo de carunchos, a partir de dois meses de sua producéo,

Propde-se novos estudos sobre este assunto, 0s quais podem se basear no embasamento
tedrico e pratico do presente trabalho, verificando mais sobre as variagdes nos resultados
obtidos ocorridas no processo no intuito de propor possiveis melhorias quanto ao aumento dos
prazos de validade das farinhas de trigo, e também um controle mais rigoroso e assertivo nos

aspectos de qualidade dos produtos em estudo.

As condicBes ambientais de armazenamento das amostras e as repeticdes das analises
sdo fundamentais para uma padronizacdo e obtencdo de resultados confiaveis. Dessa forma,
propde-se que as analises no moinho em estudo sejam realizadas em triplicata, para obter-se
uma maior confiabilidade nos resultados, os quais podem ser teoricamente estudados através
do calculo de médias, desvio padrdes e coeficientes de variacdo. Além disso, evita-se 0s erros

humanos que podem ocorrer no processo.
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ANEXO 1 - RESULTADOS DAS ANALISES DE PESO, COR, FALLING NUMBER,

UMIDADE
Resultados das anélises da vida de prateleira das amostras de farinhas de
trigo
Dados iniciais das amostras
Marca Peso (g) T C:r 5 Falling Number (s) Ur?(:/cil) ?de Observacoes
Amostra A 999,70 | 92,19 | 0,36 | 9,04 171 12,1%
Amostra B 1008,99 | 90,80 | 0,62 | 9,80 210 10,9%
Amostra C 1005,58 | 90,34 | 0,58 | 9,98 205 12,2%
Amostra D 1013,90 | 91,67 | 0,09 | 10,52 190 11,5%
Amostra E 1007,70 | 90,50 | 0,47 | 10,87 232 11,8%
Amostra F 1011,80 | 91,64 | 0,06 | 10,40 221 10,8%
2 meses
Marca Peso (g) T C;)r 5 Falling Number (s) Urr(uz :);1de Observacoes
Amostra A 993,99 | 92,24 | -0,02 | 9,09 182 12,0%
Amostra B 997,99 [ 90,94 | 0,18 | 9,79 261 11,8% Carunchada
Amostra C 1003,49 | 90,30 | 0,25 | 9,97 233 12,2%
Amostra D 1010,52 | 91,51 | -0,02 | 10,19 253 12,1% Carunchada
Amostra E 1000,28 | 90,47 | 0,27 | 10,39 254 11,6%
Amostra F 1010,18 | 91,58 | -0,04 | 10,32 257 11,9%
4 meses
Cor : Umidade
Marca Peso (g) T a 5 Falling Number (s) (%) Marca
Amostra A 984,24 | 93,08 | 0,26 | 9,36 201 11,8%
Amostra B 989,69 91,65 | 0,49 | 10,02 273 11,9% Carunchada
Amostra C 996,96 | 91,15 | 0,58 | 10,06 250 11,5%
Amostra D 1005,37 | 91,97 | 0,40 | 10,36 259 12,5% Carunchada
Amostra E 999,24 | 91,20 | 0,49 | 10,96 298 11,3%
Amostra F 1004,50 | 92,44 | 0,22 | 10,59 248 11,2%
6 meses
Cor . Umidade
Marca Peso (g) 3 a 5 Falling Number (s) (%) Marca
Amostra A 978,52 93,01 | 0,23 | 9,29 213 11,2% Carunchada
Amostra B 982,56 91,63 | 0,49 | 10,07 278 10,9% Carunchada
Amostra C 991,41 | 91,17 | 0,51 | 10,09 248 11,0%
Amostra D 992,84 91,75 | 0,42 | 10,00 270 12,0% Carunchada
Amostra E 983,97 90,96 | 0,59 | 10,75 268 12,2% Carunchada
Amostra F 991,91 | 92,39 | 0,14 | 10,68 276 10,9%




