
CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DAS FARINHAS DE TRIGOUTILIZADAS NAS PANIFICADORAS DO MUNICÍPIO DE PARAÍSO DO TOCANTINS-TOIanca dos Santos Macedo1, Larissa Santos Soares2, Florisvaldo Gama de Souza3, Fernando MoraisRodrigues41Aluna do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos - IFTO. Bolsistas do PIBIC. e-mail: <iankamacedo@gmail.com>2Aluna do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos - IFTO. e-mail: <larisasoares18@gmail.com3Professor Mestre em Ciência e Tecnologia de Alimentos - IFTO. e-mail: <florisvaldo@ifto.edu.br>4Professor Doutor em Ciência e Tecnologia de Alimentos - IFTO. e-mail: <fernandomorais@ifto.edu.br>Resumo: A farinha  de  trigo  é  um  produto  altamente  consumido  no  mundo,  possui  variadasaplicações na indústria de alimentos, apresentando um importante papel no aspecto econômico enutricional da alimentação humana e sua qualidade é determinada por alguns parâmetros físico-químicos e microbiológicos. Para o desenvolvimento deste trabalho, foram coletadas 4 amostras, dediferentes panificadoras do município de Paraíso do Tocantins. As amostras foram identificadascom  letras  de  A até  D,  analisadas  em triplicata,  sendo  realizadas  as  análises  físico-químicas(Umidade,  Cinzas,  Glúten,  pH,  Acidez),  análise  instrumental  de  cor  para  os  parâmetros  L*(luminosidade), a* (tonalidades vermelha) e b* (tonalidades amarelo) As análises físico-químicasmostraram diferenças  significativas  (p  <  0,05)  para  todas  as  amostras  analisadas.  Através  dosresultados encontrados foi possível verificar que as amostras analisadas A, B, apresentaram-se forados parâmetros físico-químicos (pH, glúten, cor). Palavras–chave: alterações, qualidade, panificação, análise 1 INTRODUÇÃOA farinha  de  trigo  é  um produto  altamente  consumido no  mundo,  ela  é  o ingredienteprincipal da receita de alimentos como pão, biscoitos, bolos, massas e macarrão. A sua qualidade édeterminada por alguns parâmetros físico-químicos e microbiológicos (SILVA et al., 2015).O trigo é o principal cereal produzido no mundo e usado prioritariamente na alimentaçãohumana. A produção de trigo representa cerca de 30% da produção mundial de cereais. O cultivodo trigo é tão disseminado pelo mundo inteiro que em qualquer mês do ano ele é colhido emalguma parte de nosso planeta (CARLOS et al., 2015). Alterações na qualidade de farinha de trigo envolvem mudanças geralmente relacionadasao tipo de embalagem utilizada, ao teor de umidade inicial entre outros fatores, as alterações que amesma sofre durante o armazenamento afetam aspectos sensoriais como a cor, sabor e consistênciada farinha (DIAS et al., 2014). Enquanto as microbiológicas favorecem o crescimento de Bolores eLeveduras os quais são os principais deteriorantes desse tipo de produto. As mudanças ocorremdurante  o  processamento  e  a  estocagem,  quando  estes  são  expostos  a  diferentes  condiçõesambientais,  podendo  desencadear  uma  série  de  reações  que  podem levar  a  sua  degradação  econsequente rejeição pelos consumidores (CARLOS et al., 2015).
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A Instrução Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010 estabelece que a farinha de trigodeve apresentar cor branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo deorigem (MARTINBIANCO, 2011). A farinha deve apresentar-se em ótimo estado de conservaçãocom capacidade por  produzir uniformemente um produto final atrativo com um custo competitivo,e que atenda às exigências do consumidor para características finais de cada produto, com todos osparâmetros dentro dos padrões estabelecidos, a farinha de trigo apresenta condições aceitáveis paraa elaboração de produtos e posteriormente consumo (ZIMMERMANN et al., 2009).Considerando a importância que a farinha de trigo tem sobre a alimentação do brasileiro,assim como a manutenção de sua qualidade até chegar ao consumidor, o presente estudo teve porobjetivo  analisar  as  principais  características  físico-químicas  e  microbiológicas  das  diferentesmarcas de farinhas de trigo utilizadas nas panificadoras o município de Paraíso do Tocantins – TO.2  METODOLOGIAA pesquisa foi conduzida no Laboratório de Análise de Alimentos do Instituto Federal deEducação, Ciência e Tecnologia do Tocantins - Campus Paraíso do Tocantins e no Laboratório deFrutas e Hortaliças da Universidade Federal do Tocantins o município de Palmas-TO.2.1 Obtenção e preparo das amostrasForam  coletadas  4  amostras  de  farinha  de  trigo  comercializadas  em  panificadoras  domunicípio de Paraíso do Tocantins - TO, nomeadas aleatoriamente como farinhas A, B, C e D.Após coleta das amostras em recipientes adequados e higienizados, as mesmas foram transportadaspara os laboratórios para as análises.  A metodologia experimental do trabalho é apresentada deforma esquemática na Figura 1.
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Figura 1 - Sequência metodológica da pesquisa.2.2 Análises físico-químicasAs análises físico-químicas foram determinadas utilizando-se as metodologias oficiais. Adeterminação da umidade seguiu-se I  AL (2008)  . Para as medições de pH foi utilizado um medidordigital  inserindo-se o eletrodo diretamente nas amostras e a acidez foi determinada por titulação,sendo expressa em % (GOMES; OLIVEIRA, 2012). A determinação de cinzas (mufla a 550ºC) eGlúten seguiu  IAL (2008). Todas as análises foram realizadas em triplicata. 
Para o cálculo de Glúten usou-se a fórmula abaixo:

% Glúten Seco = PGS X 100
POnde: PGS = Peso do glúten seco                    P = Peso da amostra

2.3 Análise Instrumental de CorAs leituras foram obtidas através de colorímetro modelo CR400 (Konica Minolta, Osaka,Japão).  Para  a  determinação  da  cor  nas  amostras  de  farinha,  cápsulas  de  porcelana  forampreenchidas  em quantidades  suficientes  para  cobrir  a  base.  Os  resultados  foram expressos  deacordo com as coordenadas CIELAB que incluem as variáveis: L* = luminosidade (0 = preto e 100 = branco) a* = (-80 até zero = verde, do zero ao +100 = vermelho) b* = (-100 até zero = azul, do zero ao +70 = amarelo)2.4 Delineamento experimental e análise estatísticaOs dados foram analisados por ANOVA para um delineamento inteiramente casualizado(DIC)  e,  para  checar  diferença  entre  as  médias,  utilizou-se  o  teste  de  Tukey,  ao  nível  de
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significância de 5%. Todas as análises estatísticas foram feitas usando o software R 3.2.4 (2016)desenvolvido  pela  Core  Team R,  e  o  pacote  para  análise  exploratória  de  dados multivariados,FactorMineR 1.32.3 RESULTADOS E DISCUSSÕES3.1 Análises Físico-QuímicasA tabela 1 mostra as médias obtidas das análises físico-químicas das farinhas de trigo noexperimento realizado. Foram observadas diferenças significativas  (p< 0,05) para os parâmetrosGlúten e Acidez  álcool-solúvel.
Tabela  1-  Composição centesimal,  pH,  acidez  total  e  glúten  das  farinhas  de  trigo dos  supermercados  epanificadoras o município de Paraíso do Tocantins.Amostras Umidade (%) Cinzas (%) Glúten (%) pH AAS (%)A 12,74abcd ±0,45 0,38d ±0,14 11,38bcd ±1,05 6,10bcd±0,05 0,4cd ±0,06B 11,9abcd 

±2,04 0,60bcd ±0,00 8,38a ±0,54 6,1bcd ±0,05 0,2a ±0,05C 11,73d  ±0,04 0,56bcd ±0,03 10,45d ±0,90 6,1bcd ±0,05 0,2b ±0,11D 12,37abcd ±0,20 0,56d ±0,03 10,79cd ±0,42 6,0cd ±0,01 0,2d ±0,17Legenda: *AAS: Acidez álcool-solúvel; *Médias seguidas da mesma letra na vertical não apresentam diferençasignificativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.  Fonte: LAA (2017).Observou-se  que  a  umidade  variou  de  11,73  a  12,74%,  não  apresentando  diferençasignificativa  (p>0,05)  entre  as  amostras.  O  teor  de  umidade  em  farinha  de  trigo,  dentro  deparâmetros legalmente estabelecidos, tecnicamente tem o intuído de assegurar melhor conservaçãodo produto (NITZKE; THYS, 2017). Segundo a portaria n° 354/96, da secretaria de VigilânciaSanitária, do Ministério da Saúde, a umidade deve apresentar no máximo 15 %, assim as farinhasde trigo analisadas estavam dentro do padrão estabelecido para umidade. Em relação ao teor de cinzas (média de 0,52%) não foi observada diferença significativa(p>0,05) entre as amostras.  Enquadrando-se com farinhas do tipo especial, pois de acordo comCézar (2012) o teor máximo de cinza deve ser de 0,8%. Silva et al. (2015) ressalta que os baixosvalores de cinzas indicam uma melhor qualidade, pois quanto maior o conteúdo de cinza, maior apresença de farelo na mesma interferindo na qualidade dos produtos de panificação. O mesmoainda encontrou valores semelhantes aos apresentados nesta pesquisa.O teor de glúten apresentou valores variando de 8,38 a 11,38%, apresentando diferença
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significativa (p<0,05) entre a amostra B e as demais (A, C e D). Trabalho realizado por Silva et al.(2015) apresentaram valores elevados de glúten variando entre 16,01 e 23,51%, quando comparadocom os resultados obtido por Dias et al. (2015) que foi de 8,0% e Zimermann et al. (2009) comvalores variando entre 9,25 e 10, 55%. A amostra B apresentou valores baixos para o glúten deacordo com a tabela de classificação de farinhas de trigo (Mínimo 8,5%) para fabricação de pãofrancês. Silva et al. (2015) ressalta a importância da quantidade e qualidade do glúten que estãodiretamente relacionados com a absorção de água, principalmente para massas de panificação quetem uma elevada elasticidade. O pH das amostras variou de 6,0  a 6,1 (p>0,05), o que representa valores inadequados paraos padrões de identidade e qualidade de farinhas de trigo. Valores similares foram encontrados porNitzke e Thys (2017), onde o pH variou de 6,0 a 6,8. Valores fora dos parâmetros também foramencontrados por Amorim et al. (2012) com valores entre 6,0 e 7,0, demonstrando que as amostrasenquadravam-se na faixa de pH em que os  mofos e  leveduras  se  multiplicam com facilidade.Possivelmente essas alterações se deram em função das condições de armazenamento e dos tipos deembalagens que as mesmas estavam acondicionadas. Abreu (2015) ressalta que o pH determina adeterioração do alimento com crescimento de microrganismos, atividade das enzimas, parâmetroeste que influencia no estado de conservação do produto.Para  acidez  álcool-solúvel  apresentou  diferenças  significativa  (p<0,05)  para  todas  asamostras com exceção das amostras A e D. Os valores máximo e mínimo encontrados neste estudofoi de 0,6 e 0,4%, respectivamente, enquadrando-se dentro do padrão estabelecido pela portaria n°354/96 (ANVISA), que estabelece o valor máximo de 2% para a Acidez álcool-solúvel em farinhasde trigo. 
3.2 Análise Instrumental de CorOs valores médios dos parâmetros de cor das amostras de farinha de trigo são apresentadosna Tabela 2. Houve diferença significativa entre as amostras para os parâmetros avaliados (p<0,05).Tabela 2 - Valores de luminosidade (L) e coordenadas de cromaticidade a* e b*  das farinhas de trigo  dossupermercados e panificadoras da cidade de Paraíso do Tocantins. 
Amostras L* a* b*

A 83,95bc ± 1,48 -0,77 d ± 0,02 10,94 a ± 0,07
B 63,11a ± 1,90 -0,44 bc ± 0,53 7,9 b ± 0,43
C 73,65d ± 2,50 -0,12 a ± 0,03 7,82 b ± 0,16
D 73,44d ± 4,32 -0,32 b ± 0,05 7,73 b± 0,34
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Luminosidade; a* = Coordenada cromática do vermelho para o verde; b* = Coordenada cromática do azulpara o amarelo. Médias seguidas pela mesma letra na vertical, não diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5%de probabilidade.O parâmetro L* indica a luminosidade e se refere à capacidade do objeto em refletir outransmitir luz, variando numa escala de zero (preto) a 100 (branco). Os valores de L* variaram de63,11 a 83,95. Na determinação de cor quando maior for  à luminosidade mais clara é farinha.Zardo  (2010)  afirma que  valores  muitos  baixos  afeta  a  cor  da  farinha  e  consequentemente  oproduto final. A cor é muito importante na escolha do produto pelo consumidor.  De acordo com aInstrução Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010 a farinha deve apresentar cor branca, comtons  leves  de  amarelo,  marrom ou  cinza  essas  características  dependerá  a  farinha  de  origem.Miranda et al. (2004), relata que a luminosidade pode ser relacionada com a qualidade da farinha,pois indica a intensidade da cor branca, em geral, farinhas refinadas mais brancas provém de trigocom menor qualidade protéica. Em relação ao parâmetro coordenada de cromaticidade a*, foram obtidos para as amostrasvalores entre -0,12 e -0,77. Todas as amostras diferiram entre si (p < 0,05) com exceção de B (-0,44) e D (-0,32). A respeito do parâmetro coordenada de cromaticidade b*, os resultados variaram de 7,73 a10,94. Houve diferença significativa (p < 0,05) apenas para a amostra A, quando comparada asdemais. Fernandes et al. (2008) obtiveram 8,80 e 12,14 como resultados para b*. De acordo comOliver et al. (1993), a coloração amarela das farinhas é determinada pela presença de pigmentoscarotenóides. A tendência à coloração amarela é um importante atributo de qualidade da farinha,especialmente para aquelas que serão utilizadas na fabricação de massas.4 CONSIDERAÇÕES FINAISLevando  em  consideração  os  resultados  obtidos  no  presente  estudo  conclui-se  que  asanálises físico-químicas das farinhas de trigo utilizadas nas panificadoras de Paraíso – TO estavamdentro dos padrões de identidade e qualidade preconizados pela legislação vigente exceto para pH eglúten. Sugerem-se estudos complementares para melhor avaliação da qualidade tecnológica dasfarinhas utilizadas no setor de panificação.REFERÊNCIASABREU. P. A. A. Caracterização dos Fatores Nutricionais e Antinutricionais de Sementes de frutosdo  cerrado.  Dissertação  apresentada  á  coordenação  do  programa  de  pós-graduação,  emciência e tecnologia de alimentos, 2015.
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