SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/5
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Tecnologia de Alimentos

AVALIACAO MICROBIOLOGICA E ESTABILIDADE DA FARINHA
DE TRIGO INTEGRAL E SUAS FRACOES DURANTE O
ARMAZENAMENTO

Paula Fernanda Pinto da Costa*, Mayra Lumi Noguchi,Yoon Kil Chang

Laboratério de Cereais, raizes e tubérculos, Faadlde Engenharia de Alimentos, Departamento
de Tecnologia de Alimentos, Universidade EstadaaCdmpinas

*E-mail: costapfp@yahoo.com.br
RESUMO

A farinha de trigo integral tem sido muito utilizaém produtos funcionais devido a sua composi¢ao
rica em fibras e antioxidantes que previnem doemgénicas e degenerativas. No entanto, sua
utilizacdo é afetada por sua baixa estabilidad®/qmada pelo aparecimento de fungos e deterioracédo
dos lipideos. Este trabalho objetivou verificar @anportamento deteriorativo da farinha de trigo
integral e suas fracBes através do acompanhameotobinlégico e da estabilidade dos lipideos
durante trés meses de armazenamento. Para istetrasnde farinha de trigo integral, branca e farelo
de trigo foram armazenadas hermeticamente dura@$eneses e mensalmente foram realizadas
analises de acidez do extrato etéreo e de contageine de bolores e leveduras. Apartir dos
resultados foi possivel observar que o farelo dgote as farinhas de trigo branca e integral
apresentaram baixos niveis de contaminacdo midégita durante o armazenamento, atendendo aos
limites previstos na legislacéo e, que a estabiéd#o produto depende da fracdo que a compde, visto
que a contaminacdo e o indice de acidez variama@ommposicdo do produto, de modo que, cada
frac@o possui uma intensidade diferente de detedor durante o periodo de armazenamento. Sendo
gue a farinha de trigo branca, devido a sua adiglealtrapassado os limites aceitaveis previstos na
legislacdo ao final do primeiro més de armazenamefui o produto que deteriorou-se mais
rapidamente, enquanto que o farelo e a farinhaigle integral apresentaram indices de acidez mais
elevados, porém dentro dos limites aceitaveis &éceiro més de armazenamento.

Palavras-chave:Shelf-life farinha de trigo integral, contagem total, bosoedeveduras.

1 INTRODUCAO

Atualmente h& varias pesquisas na area de caragi@o funcional e emprego da
farinha de trigo integral em produtos, devido aesdbicios a saude trazida pelo consumo de
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graos integrais, sendo a farinha de trigo integral excelente meio de introduzir graos
integrais na dieta, através de pées, massas, tbscoentre outros (LIU, 2007,
CHARALAMPOPOQULOS et al., 2002).

No entanto, ainda existem problemas relacionadas @cestabilidade que afetam a
qualidade da farinha, seu prazo de validade e tangyéblemas de logistica de distribuicdo
deste produto, devido ao seu curto prazo de vaidaelo desenvolvimento de fungos e de
odores e de sabores desagradaveis oriundos décagip atribuido a acdo da enzima lipase
presentes na farinha (COSTA, 2009).

Este trabalho objetivou verificar o comportamené&tedorativo da farinha de trigo
integral e suas fracdes através do acompanhameiotobilogico e da estabilidade dos

lipideos durante trés meses de armazenamento.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas sementes de trigo, variedade t€0dd08 que apds serem
caracterizadas quanto ao seu teor de umidade, fovadicionadas até 14% de umidade para
posterior obtengdo da farinha de trigo integra\ais da moagem em moinho de rolos (marca
Brabender, modelo Quadrumat Senior), passando sypehas sistemas de quebra e reducéo.
O farelo e a farinha de trigo branca foram obtidgmartir da farinha de trigo integral, através
da separacao em peneira (peneira 60 mesh).

Para determinar as causas da deterioracao dadatetrigo integral, esta foi dividida
em trés produtos: farinha de trigo integral, fagifinanca e farelo de trigo, visando observar a
contribuicdo de cada fracdo para estabilidade damlyto, sendo as analises realizadas
mensalmente durante trés meses.

Foram realizadas analises microbioldgicas de centagle bolores e leveduras
(método n° 42-50) e contagem padrdo (método n°42ddundo metodologias descritas na
AACC (2000).

O acompanhamento da estabilidade das amostrasdiidado através de andlises de
acidez do extrato etéreo, segundo o método n° 5 ¥ACC (2000).
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Os resultados obtidos foram analisados atravésdiisa de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa SIBATCA 5.0 (Statsoft, USA).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados das costagel e de bolores e leveduras
na farinhas de trigo integral e suas fracfes @aecfarinha branca) durante o periodo de
armazenamento. Observa-se que em todas as frapdes tlm aumento da contagem total ao
longo do periodo de armazenamento, porém estedisi imenso na farinha de trigo integral,
0 que demonstra sua baixa conservabilidade. A¥dgdarinha de trigo branca e farelo
também apresentaram crescimento bacteriano, nmtenteste foi verificado a partir do
segundo més de armazenamento, enquanto que aafalénlttrigo integral apresentou este
comportamento a partir do primeiro més de armazentom Apesar de haver crescimento
bacteriano em todas as fracbes, estes encontratardeo dos limites estabelecidos pela
legislacao vigente (BRASIL, 2001).

A farinha de trigo integral apresentou o maior wal® contagem de bolores e
leveduras em relacdo as demais fragfes, as quaisipeceram com contagens abaixo de 100
UFC/g durante todo o periodo de armazenamento, gmereendo dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacéo vigente (BRASIL, 2001

A partir dos dados é possivel verificar que a quitansidade do crescimento
microbiano é determinada pela fracdo que comp@eirshf de trigo, ou ainda, que a farinha

de trigo integral pode degradar-se mais rapidanutiglo a sua maior atividade microbiana.

Tabela 1 — Contagens padrédo e de bolores e leve@URC.g") na farinha de trigo branca,
farelo e farinha de trigo integral durante o armareento

Contagem total Contagem de bolores e leveduras
Meses Farinha de Farinhade Farinha de Farinha de
. Farelo L . Farelo L
trigo branca trigo integral trigo branca trigo integral
0 Auséncia Auséncia Auséncia <100 <100 <100
1 Auséncia Auséncia 1,0x10 <100 <100 <100
2 1,0x18 1,0x1G 1,5x102 <100 <100 <100
3 2,0x102 2,0x102 3,5x102 <100 <100 1,4x102

UFC: Unidades formadoras de colbnias
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Os triglicerideos do grdo séo passiveis de sofreyeebra pelas lipases a acidos
graxos livres e glicerol durante o armazenamerdpe@almente quando a temperatura e a
umidade estdo altas e, assim, favorecer a detgfimnreEste tipo de alteracdo é bastante
acelerado pelo crescimento fungico, devido a ditadade lipolitica dos fungos. A hidrolise
lipidica ocorre muito mais rapidamente do que apd#einas ou carboidratos em graos
estocados. Por esta razéo, o teor de acidos glisres € usado como um indice sensivel de
deterioracéo incipiente do gréo (ELIAS, 2002).

Na tabela 2 encontram-se os dados referentes anpaobamento da acidez do
extrato etéreo da farinha de trigo integral e dtedes (farinha de trigo branca e farelo de
trigo). Observa-se que a intensidade do aumentacidez é dependente da composicdo da
fracao, ou seja, o farelo foi a fracdo que apresemtaior acidez do extrato etéreo ao final do
armazenamento, devido ao seu maior teor de lipidgegasdo comparado com a farinha de

trigo integral e farinha de trigo branca, respectiente.

Tabela 2 — Acidez do extrato etéreo (mg KOH/10Qmdpto) das amostras de farelo, farinha
de trigo integral e farinha de trigo branca duransgmazenamento

Meses Farelo Farinha de trigo integral Farinhaide branca
0 57,78 37,46 27,885
1 58,015° 61,39 56,06"5°
2 87,0178 67,13% 63,79°%°
3 90,18" 85,57 67,98

Cada valor representa a média aritmética de 3i¢@gst valores seguidos da mesma letras miniseutaesma

linha e mesma letra maildscula na mesma colunadwiestatisticamente diferentes (p<0,05).

O limite aceitavel de indice de acidez lipidicawsetp a legislacéo brasileira é de 100
mg de KOH/100g de amostra para farinha de trigegmal e 50 mg de KOH/100g de amostra
para farinha de trigo branca (BRASIL, 2005), paarobserva-se que a farinha de trigo
integral, com 3 meses de estocagem, ainda encemilantro dos padrées. Porém, a farinha

branca com 1 més de armazenamento passou do distateelecido.
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3 CONCLUSAO

O farelo de trigo e as farinhas de trigo brancategral apresentaram baixas niveis de
contaminagdo microbiologica durante o armazenamatémdendo aos limites previstos na
legislacao.

A estabilidade do produto depende da fracdo quergde, visto que a contaminacao
e o indice de acidez variam com a composicdo dduybop de modo que, cada fracdo possui
uma intensidade diferente de deteriora¢do duraperiodo de armazenamento. Sendo que a
farinha de trigo branca, devido a sua acidez teapdssado os limites aceitaveis previstos na
legislacdo ao final do primeiro més de armazenamédoi o produto que deteriorou-se mais
rapidamente., enquanto que o farelo e a farinh&rige integral apresentaram indices de
acidez mais elevados, porém dentro dos limitestaams até o terceiro més de

armazenamento.
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