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Resumo:

O objetivo deste trabalho € avaliar a equivaléncia entre dois métodos de
determinacdo de umidade em farinha de trigo, comparando o método de
determinacdo de umidade padrdo (estufa) com o meétodo termoelétrico de
lampadas de halogénio. A qualidade de uma farinha € medida através de
testes fisicos, quimicos e reoldgicos, que procuram prever o comportamento
das farinhas nos processos de fabricagdo de produtos alimenticios. Um dos
fatores mais agravantes em relacdo ao uso da farinha de trigo € o controle
da umidade, o que ira influenciar diretamente na qualidade da farinha e do
produto que sera fabricado a partir dela. De acordo com a portaria 354/96
DETENS/MS o teor maximo de umidade deve ser de 15%, o que identificara
as boas praticas de fabricacdo e armazenamento. O método para
determinacdo de umidade de gréos, cereais e seus derivados adotado como
padrédo tem sido o método da estufa a 105°C por 24 horas (método 44-15 A
da AACC, 1995), um processo preciso, porém pouco eficaz, devido a
enorme demanda de tempo. O experimento foi desenvolvido no laboratoério
de analises reoldgicas da farinha de trigo da Faculdade Assis Gurgacz, em
Cascavel — PR, durante os meses de Janeiro e Fevereiro de 2009,
utilizando-se de 40 amostras de farinhas comercializadas na regido oeste do
estado. De acordo com analise de regressao feita no software Mini Tab,
concluiu-se que a determinacdo da umidade pelo método padrdo da estufa
ainda € o mais indicado para determinacao de percentagens de umidade em
farinhas, 0 uso do método termoelétrico necessita de alguns ajustes para
gue seus resultados possam ser compativeis com o padréao.
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Introducao

A utilizacdo de farinha de trigo na alimentacdo humana € um
fenbmeno antigo, bastante explorado no passado pelos povos egipcios e
hebreus na fabricacdo de paes; na atualidade a farinha de trigo €
processada e utilizada para diversos fins, como massas alimenticias,
biscoitos, uso domeéstico e principalmente panificacéo.

Nunes et al (2006), diz que apdés a descoberta de que o pao era
capaz de crescer, os padeiros comecaram a desenvolver testes com
diferentes graos e ingredientes, buscando encontrar novos sabores, porém,
COmo o trigo propiciava um pao superior, tornou-se entédo popular a utilizacéo
deste cereal para a fabricagcéo de paes.

Para Gutkoski e Neto (2002) a qualidade final da farinha extraida do
grao de trigo pode ser definida como o resultado da interacdo que a cultura
sofreu no campo, pelo efeito das condi¢cdes do solo, do clima, da incidéncia
de pragas e moléstias, do manejo da cultura e tipo de cultivar semeado.
Também € influenciada pelas operagcbes de colheita, secagem,
armazenamento e de moagem. A avaliacdo reoldgica da farinha, na qual séo
determinadas as propriedades viscoelasticas da massa, € de vital
importancia para a industria de panificacdo permitindo predizer o seu uso
final. A reologia também desempenha importante papel no controle de
qualidade e na especificacdo de ingredientes e aditivos a serem utilizados
nos produtos elaborados.

Segundo Germani (2007), a qualidade da farinha é uma soma de
diversos atributos que, em conjunto, fazem com que ela seja considerada
apropriada para uma dada finalidade.

A qualidade de uma farinha € medida através de testes fisicos,
guimicos e reoldgicos, que procuram prever o comportamento das farinhas
nos processos de fabricacdo de produtos alimenticios, (biscoito, bolos, péaes,
massas etc.) e se corretamente interpretados, oferecem uma probabilidade
muito grande de acerto. Através deles, pode-se também testar efeitos de
mudancas na formulacdo e uso de aditivos. A maioria das analises
realizadas no controle de qualidade de trigo e farinha exige algum tipo de
equipamento especial, desenvolvido especificamente para este fim.

Um dos fatores mais agravantes em relacdo ao uso da farinha de trigo
€ o controle da umidade, o que ira influenciar diretamente na qualidade da
farinha e do produto que sera fabricado a partir dela (CARVALHO, 2001). De
acordo com a portaria 354/96 DETENS/MS o teor maximo de umidade deve
ser de 15%, o que identificara as boas praticas de fabricacdo e
armazenamento.

O controle da umidade da farinha inicia-se com 0 processo e
momento da colheita, onde a semente deveria ser colhida no ponto de
maturacdo fisiolégica, quando os teores de amido, proteinas estarédo
elevados (MARTINS et al, 1999). Porém quando a umidade do grdo esta
alta, desenvolvem-se condicbes favoraveis para 0 crescimento e
desenvolvimento de fungos, sem considerar que alto teor de umidade pode
dificultar a colheita, a secagem, o armazenamento e a qualidade da farinha a
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ser produzida. Um importante aspecto alterado na farinha em consequéncia
do teor de umidade é a acdo das enzimas existentes na farinha. Segundo
Germani e Carvalho (2004) as enzimas sao proteinas com propriedades
cataliticas, que participam de reacfes bioquimicas importantes em todos os
sistemas vivos e que continuam atuando mesmo na fase pés-colheita ou
pds-abate. A atividade é bastante especifica e sua intensidade depende das
condi¢cbes do meio, como atividade de agua, pH, temperatura, concentracéo
de substrato etc.

Em estudos feitos para comparar métodos diretos de determinacéao do
teor de 4gua de sementes utilizando métodos de destilagdo a dleo, método
da estufa a 103°C/72h e o método da estufa a 105C/24h, os resultados
encontrados definiram o método de destilagdo a 6leo tdo confidvel quanto os
meétodos que utilizam estufa e por ser um método de custo reduzido e de
facil montagem pode ser recomendado na calibracdo de aparelhos
eletrénicos, ja para os meéetodos de estufa a 103TC/7 2h e 105T/24h séo
necessarios estudos para afericao entre ambos (LUZ et al. 1993).

O método para determinacdo de umidade de gréos, cereais e seus
derivados adotado como padrédo tem sido o método da estufa a 105°C por 24
horas (método 44-15 A da AACC, 1995), um processo preciso porém pouco
eficaz, devido a enorme demanda de tempo. Desta forma, diversos
pesquisadores e empresas procuraram desenvolver métodos de efeito
semelhante, porém com menor demanda de tempo e mesma confianca que
0 meétodo da estufa. Assim, o objetivo deste trabalho é avaliar a proximidade
dos dados de umidade de farinha de trigo obtidos pelo método termoelétrico
com lampadas de halogénio e pelo método padréo da estufa.

Materiais e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no laboratério de analises
reologicas da farinha de trigo da Faculdade Assis Gurgacz, em Cascavel —
PR, durante os meses de Janeiro e Fevereiro de 2009.

Para as leituras de umidade foram usadas 40 amostras de farinhas
comercializadas na regido oeste do Parana. Para a determinacdo no método
com lampadas de halogénio utilizou-se do equipamento HB43-S Halogen
(METTLER TOLEDO), onde 3,0g de farinha sdo dispostas nhuma superficie
laminar e a seguir aquecidas e ao mesmo tempo pesadas até alcancar
estabilidade, o resultado € obtido entre 3 e 30 minutos.

Para a determinacdo da umidade em estufa optou-se pelo método
44-15 A da AACC (1995), onde 3,0g da farinha sédo acondicionadas num
cadinho de massa conhecida e a seguir submetido a uma temperatura
constante de 105° C por 24hs; apds o esfriamento do cadinho a amostra é
pesada até alcancar peso constante.

Para determinacdo da equacdo de correlacdo, foram feitas analises
comparativas das leituras de umidade das farinhas entre o aparelho HB43-S
Halogen e o método de estufa. Os dados foram submetidos a anélise de
regressao no software estatistico MINITAB, gerando um gréafico que indica a
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dispersdo dos dados e a equacao de regressao indicando o coeficiente de
correlacao (R?).

Resultados e Discussao

Analisando o comportamento dos dados, verificou-se que apesar das
amostras comparadas nao pertencerem ao mesmo lote, nem ao mesmo
fornecedor, ha pouca variacao entre as amostras. Segundo o Coeficiente de
variacdo apresentado na tabela 1, para ambos o0s equipamentos o
comportamento € homogéneo com baixa dispersdo dos dados, tendo para a
variavel estufa uma variacdo de 0,90 e 0,43 para o determinador com
lampada de halogénio.

Tabela 1: Estatistica descritiva dos métodos

Varivel Variancia CV(%)
Estufa 0,90 7,37
Determinador 0,43 4,84

De acordo com a figura 1, a variacdo entre os teores de umidade
determinados pela estufa esteve entre 10,3% a umidade minima e 14,8% a
umidade maxima. De maneira geral os dados obtiveram comportamento
semelhante, estando todos dentro dos padrfes para armazenamento e
comercializacdo, ocorrendo destaque para as variagbes gque comecaram a
ocorrer a partir da vigésima amostra, onde houve uma queda acentuada do
teor de umidade.
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Figura 1: Teor de umidade determinado em estufa

Anais do | Seminario Internacional de Ciéncia, Téogia e Ambiente,
28 a 30 de abril de 2009. UNIOESTE, Cascavel —rZareBrasil.



Pela figura 2, é possivel identificar que apesar de homogéneos 0s
resultados n&do seguiram um comportamento padrdo, tendo diversos
intervalos de variagao.
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Figura 2: Teor de umidade determinado em determinad  or termoelétrico

A variacdo ocorreu com a maior leitura de umidade na primeira
amostra (14,9%) e as menores leituras na vigésima primeira e vigésima
terceira amostra (13,5%). Desde a segunda leitura os resultados se
apresentaram em ordem decrescente, com consideravel estabilidade da
sétima a décima terceira amostra. Esses picos de leitura podem ter ocorrido
devido a variagfes na realizagao do teste ou pela natureza da farinha.

A figura 3 apresenta a curva de regressao dos valores de umidade
obtidos nos dois equipamentos. De acordo com o coeficiente de
determinacdo (R?) h& uma variagdo de 16,8% entre o método da estufa e o
de lampadas de halogénio, esse fato pode estar relacionado com a variacéo
da corrente elétrica a qual o determinador de lampada de halogénio esta
conectado, ja que segundo Junior e Silva (2004), variacbes na intensidade
da corrente elétrica influenciam no comportamento de equipamentos
elétricos. Usando o modelo linear de regressdo, encontrou-se correlacéo
consideravel entre os dois métodos (r=0,832), e apresentamos a equacao de
correcdo da medicao de umidade do aparelho HB43-S Halogen; y=1,170x —
2,995, onde y é a umidade da estufa (umidade corrigida do aparelho HB43-S
Halogen) e x a umidade lida no aparelho.
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Figura 3: Grafico de correlacéo entre estufa e dete  rminador termoelétrico

SARMENTO et al (2006) ao comparar um método de capacitancia
com o método padrdo da estufa encontrou uma Otima correlacdo dos
resultados (R2=0,99) até limites de 20% de umidade, confirmando o
resultado encontrado por SINGH et al (2003) onde até limites de 25% de
umidade os medidores indiretos obtém desempenho dentro dos padrdes.

Conclusodes

A determinacédo da umidade pelo método padrao da estufa, apesar de
demorado ainda € o mais indicado para determinacdo de percentagens de
umidade em farinhas, o uso do método termoelétrico € eficiente quanto ao
tempo gasto, porém necessita de alguns ajustes para que seus resultados
possam ser compativeis com o padrao.
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