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Resumo  
Tendo em vista o aumento pela busca de alimentos integrais pelos consumidores, bem como por tecnologias 

que aumentem a vida de prateleira dos alimentos, o objetivo do trabalho foi comparar a vida de prateleira da 

farinha de trigo integral produzida a partir da moagem convencional com a produzida por moagem com 

tratamento superficial avaliando a vida de prateleira através de análises de bolores e leveduras, acidez graxa e 

umidade durante 90 dias, sendo analisadas quinzenalmente. Verificou-se em ambos os processos, um aumento 

da quantidade de bolores e leveduras, sendo que a farinha de trigo integral produzida pela moagem 

convencional apresentou valor final de 660 UFC/g enquanto que para a moagem com tratamento superficial 

410 UFC/g. Na acidez graxa, observou-se que a moagem convencional apresentou teor de acidez graxa 

aproximadamente 10% superior a moagem com tratamento superficial no final do período avaliado. 

Entretanto, através do teste de Tukey não foi possível identificar diferenças significativas entre os processos de 

moagens, necessitando de estudos posteriores em atmosfera sob condições aceleradas de umidade relativa e 

temperatura a fim de avaliar possíveis alterações significativas das características microbiológicas e físico- 

químicas de monitoramento de shelf-life, bem como possíveis diferenças em longo prazo entre processos de 

moagem. 

Palavras-chave: Validade, moagem de trigo, tratamento superficial. 

 

 

Abstract 
Considering the increase in the search for whole foods by consumers, as well as technologies that increase the 

shelf life of foods, the objective was to compare the shelf life of whole wheat flour produced by conventional 

milling with the produced by surface treatment, evaluating the shelf life through analysis of yeasts and molds, 

fat acidity and humidity for 90 days, being analyzed fortnightly. It was found in both cases, an increased 

amount of yeasts and molds, being that the whole wheat flour produced by conventional milling presented the 

final value of 660 CFU / g while grinding with surface treatment 410 CFU / g. Observed in fat acidity than 

conventional grinding showed acidity grease approximately 10 % higher than the grinding surface treatment at 

the end of the study period. However, using the tukey's test was not possible to identify significant differences 

between the processes of grinding, requiring further study atmosphere under accelerated conditions of relative 

humidity and temperature in order to evaluate possible significant changes of microbiological and physico-

chemical characteristics of monitoring shelf -life as well as possible differences between long-term milling 

processes. 

Keywords: shelf life, wheat milling, surface treatment. 
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1. Introdução 

O trigo é o principal cereal produzido no 

mundo e usado prioritariamente na alimentação 

humana (Andrigueto et al., 1986). A produção 

de trigo representa cerca de 30% da produção 

mundial de cereais. O cultivo do trigo é tão 

disseminado pelo mundo inteiro que em 

qualquer mês do ano ele é colhido em alguma 

parte de nosso planeta.  

A farinha branca possui fraco valor 

nutricional por ser pobre em vitaminas e 

minerais e suas proteínas serem deficientes em 

aminoácidos essenciais, o que para populações 

de países pobres e em desenvolvimento, pode 

representar um problema, uma vez que a 

principal fonte de alimentação provém de 

vegetais (Miranda, 2006). 

Nos EUA, o aumento na produção de 

alimentos de grãos integrais como a farinha de 

trigo integral quase triplicou de 2002 para 2011 

(Sosland, 2011). 

No Brasil, a farinha de trigo integral 

normalmente é obtida através da moagem de 

100% do grão de trigo ou a partir da 

reincoporação do farelo à farinha de trigo 

refinada. O farelo possui elevados teores de 

componentes funcionais (fibras, antioxidantes, 

vitaminas e minerais), concentrados nas partes 

mais externas do grão de trigo e relacionados a 

diversos efeitos benéficos à saúde (Marquart et 

al., 2002). Através da epidemiologia e ensaios 

clínicos, vários estudos têm demonstrado que o 

consumo em longo prazo de grãos integrais 

pode proporcionar benefícios tangíveis para 

pessoas que sofrem de doenças crônicas, como 

diabetes mellitus (Parker et al., 2013), obesidade 

(Giacco, Della Pepa, Luongo, & Riccardi, 2011) 

e câncer (Xu et al., 2009), aumentando o 

enfoque em alimentos de grãos integrais 

(USDA, 2010). 

O principal requisito para garantir a 

qualidade de um alimento é a sua vida de 

prateleira, conhecida por validade, que é o 

período temporal no qual um alimento, 

mantendo suas características sensoriais, físicas, 

químicas e funcionais desejadas, sob as 

condições de armazenagem recomendadas, 

garantem assim a segurança dos consumidores 

(Dias, 2011). A contaminação microbiana dos 

grãos é um dos parâmetros mais importantes na 

qualidade e segurança da farinha, garantindo sua 

estabilidade e vida útil durante armazenamento 

(Mousia et al., 2004). Prazo de validade da 

farinha de trigo integral é mais curto em 

comparação com a farinha branca, devido à 

presença de lipídeos e enzimas de degradação 

de lipídeos (Mousia et al., 2004). O 

desenvolvimento da acidez graxa está 

relacionado com a degradação dos lipídeos 

(gorduras) da farinha de trigo, que sofrem 

deteriorações, dependendo das condições do 

produto e do armazenamento, a atividade da 

lipase que é geralmente encontrada nas camadas 

exteriores do farelo é responsável pela 

deterioração da farinha de trigo durante a 

armazenagem e a taxa de deterioração da 

farinha é inversamente proporcional ao tamanho 

das partículas de farelo. (Galliard & Gallagher, 

1988; Galliard, 1986a,1986b; Tait & Galliard, 

1988). 

Alterações na qualidade de farinha de 

trigo integral envolvem mudanças geralmente 

relacionadas ao tipo de embalagem utilizada, ao 

teor de umidade inicial entre outros fatores. As 

alterações sensoriais afetam a cor, sabor e 

consistência da farinha. Enquanto as 

microbiológicas favorecem o crescimento de 

bolores e leveduras os quais são os principais 

deteriorantes desse tipo de produto. Essas 

mudanças podem ocorrer nos alimentos durante 

o processamento e a estocagem, quando estes 

são expostos a diferentes condições ambientais, 

as quais podem desencadear uma série de 

reações que podem levar a sua degradação e 

consequente rejeição pelos consumidores 

(Singh, 1994).  

Em vista da deficiência geral de 

alimentos no mundo, e mais especificamente da 

baixa qualidade proteica, é importante pesquisar 

procedimentos que possam melhorar o valor 
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nutricional e tecnológico de suprimentos 

alimentares disponíveis, como qualquer tipo de 

grão. Um caminho para elevar o valor 

nutricional da farinha de trigo é através do 

aumento da taxa de extração e/ou uso de farinha 

de trigo integral (Betschart, 1988). 

A diferença entre a moagem 

convencional de trigo e a moagem com 

tratamento superficial (debranning) vem de 

encontro com a necessidade de melhorias no 

valor nutricional e tecnológico das farinhas 

produzidas. O processo de moagem 

convencional para obtenção da farinha de trigo 

branca pode ser definido como sendo a redução 

do endosperma à farinha, precedido da 

separação do farelo e do gérmen (Atwell, 2001). 

O tratamento superficial (debranning) é uma 

tecnologia que remove sequencialmente as 

camadas externas dos grãos de trigo por abrasão 

e atrito (Mousia et al. 2004) permitindo que as 

frações nutritivas, tais como a camada de 

aleurona, permanecer intacta no grão (Dexter & 

Wood, 1996; Fellers, Mossman, Johnston, & 

Wheeler, 1976).  

Estudos mostraram que este realizado 

em trigo comum poderia ser associado a várias 

vantagens. O pré-processamento pode 

efetivamente reduzir várias atividades 

enzimáticas (Gys et al. ,2004), em especial o 

alfa - amilase de trigo germinado (Hareland, 

2003). Outra pesquisa demonstrou que o 

tratamento superficial (debranning) poderia 

favorecer maior rendimento de farinha (Mousia 

et al, 2004) e assegurar uma recuperação 

seletiva das camadas de farelo que são ricos em 

componentes funcionais (Liyana -Pathirana et 

al., 2006). Além disso, poderia apresentar uma 

ferramenta útil na redução da contaminação 

microbiana, devido a maioria dos 

microrganismos presentes serem encontrados na 

superfície do grão (Laca et al. ,2006).  

Diante de tal aspecto, este trabalho tem 

como objetivo avaliar a vida de prateleira da 

farinha de trigo integral comparando o processo 

de moagem convencional com o processo de 

moagem por tratamento superficial, através de 

análises físico-químicas e microbiológicas. 

 

2. Material e Métodos 

 

2.1. Amostragem:  

 

Para a realização deste trabalho foram 

utilizados trigo da espécie Triticum aestivum sp 

referente a safra nacional de 2012.  

Foram coletadas duas amostras de 30 Kg 

cada de farinha integral em moinho industrial 

localizado no estado de São Paulo através de 

utensílio esterilizado na entrada do silo de 

armazenamento, sendo uma amostra produzida 

por moagem convencional e outra por moagem 

com tratamento superficial de 100% do grão de 

trigo. Na moagem com tratamento superficial 

foram retirados aproximadamente 4,5% da casca 

(pericarpo) do grão. Ambos os trigos foram 

limpos e umidificados antes da moagem. A 

moagem de trigo foi realizada em diagrama 

industrial modelo Satake Co – Peritec System) 

com as seguintes características: 

9,73mm/100Kg/24h de superfície de contato, 

0,56mm/100Kg/24h superfície de purificação e 

0,042mm²/100Kg/24h de superfície de 

peneiração. 

As amostras foram coletadas e enviadas 

ao laboratório base na cidade de Ponta Grossa - 

PR, armazenadas em saco de polipropileno de 

30 Kg branco a temperatura ambiente por 90 

dias.  

 

2.2. Análises físico-químicas e 

microbiológicas: 

 

A fim de avaliar a vida de prateleira 

foram realizadas quinzenalmente análises físico-

químicas de acidez graxa, umidade e 

microbiológica de bolores e leveduras.  

O monitoramento iniciou no tempo 0 

(amostra recém produzida) e a cada 15 dias (T1, 

T2, T3...T5) respectivamente até o tempo 4, onde 

http://www.cnpt.embrapa.br/biblio/do/p_do74_b.htm
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iniciou as análises a cada 30 dias. A coleta das 

amostras para realização dos testes foi realizada 

aleatoriamente sem replicata. 

Os parâmetros de acidez graxa foram 

realizados conforme AACC (1995) expressos 

em % de mg, realizado no laboratório do 

departamento de Engenharia de Alimentos na 

Universidade Estadual de Ponta Grossa.  

Também foi realizada a contagem de 

bolores e leveduras expressa em unidades 

formadoras de colônias por grama de amostra 

(UFC/g) em laboratório privado certificado em 

ISO 17025.  

Determinadas as umidades expressas em 

% em base úmida pelo método AACC (1995) 

no laboratório base em Ponta Grossa-PR. 

A fim de avaliar possíveis fatores 

extrínsecos a umidade relativa (%) e 

temperatura (ºC) do ambiente onde as amostras 

estavam armazenadas foram monitorados. 

Na análise estatística dos dados foi 

utilizada a análise de variância (ANOVA) e 

Teste de Tukey com nível de significância de 

0,5%, a fim de verificar se houve diferença 

significativa entre as amostras. O software 

utilizado foi Assistat Software. 

  

3. Resultados e Discussões 

 

Os resultados expressos na Tabela 1 

apresentam o monitoramento realizado durante 

90 dias de armazenamento para os parâmetros 

de qualidade dos produtos resultantes da 

moagem convencional e a moagem com 

tratamento superficial (bolores e leveduras, 

acidez graxa e umidade).  

Os parâmetros das condições de 

armazenamento (temperatura e umidade relativa 

ambiente) foram apenas monitorados para que 

fosse possível fazer um acompanhamento das 

condições em que as amostras estavam 

acondicionadas.  

Comparando os resultados obtidos com a 

legislação vigente relacionada (RDC 

nº354/1996 e RDC nº12/1978), observou-se que 

os parâmetros de acidez graxa e bolores e 

leveduras respectivamente atenderam ao longo 

de 90 dias ao limite estabelecido para o produto 

farinha de trigo integral. No tempo 6 (último 

analisado) ambos parâmetros não atingiram 

50% do limite estabelecido na legislação que 

considera o produto impróprio para o consumo 

humano. 

 

TABELA 1: Média dos resultados de umidade, acidez graxa e bolores e leveduras em ambos processos de moagem 

durante o período de 90 dias 

 
 

O teor de umidade das farinhas de trigo 

avaliadas apresentou média de 10,5%. 

Conforme (FARONI et al., 2007), teores de 

umidade abaixo de 15%, limite máximo 

permitido asseguram a conservação da 

qualidade das farinhas durante a estocagem. 



Revista Eletrônica Científica Inovação e Tecnologia 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Câmpus Medianeira 
Medianeira, Paraná, Brasil 

v. 2, n. 12, p. 125-131, jul./dez. 2015 

ISSN 2175-1846 
 

 

129  

O teor de umidade da farinha e a 

temperatura no local de estocagem são os 

principais fatores que aceleram a acidez graxa e 

posterior degradação, tornando o produto 

rançoso, o que indica má qualidade 

(INMETRO, 2014). Assim como o teor de 

acidez graxa, o desenvolvimento de bolores e 

leveduras mostraram-se relativamente estáveis 

durante os 90 dias de armazenamento, 

provavelmente devido à baixa atividade de água 

dos produtos, que não ofereceram condições 

para o desenvolvimento microbiano e acidez 

graxa. 

Observou-se que os parâmetros de 

umidade relativa e temperatura ambiente 

apresentaram em ambos, variação inferior à 

10% e 8ºC respectivamente, o que caracterizou 

numa atmosfera controlada, proporcionando 

alteração dos parâmetros microbiológicos e 

físico químicos monitorados permaneceram sem 

diferença significativa ao longo do período 

avaliado e entre os processos de moagem 

convencional e tratamento superficial 

comparados. 

Conforme pesquisa de mercado realizada em 

farinhas integrais comercializadas em 2014, 

verificou-se que a média do prazo de validade 

das mesmas é em torno de 90 dias, portanto 

pode-se concluir que a farinha de trigo obtida 

por ambos processos de moagem alcançam 

seguramente prazo de validade superior à 90 

dias. 

Observou-se um discreto aumento tanto 

de acidez graxa como em bolores e leveduras, 

porém através da análise de variância e teste de 

Tukey não foi possível identificar diferença 

significativa nos resultados obtidos entre os 

diferentes tratamentos de moagem ao longo do 

período analisado. Este resultado pode estar 

relacionado ao fato de que não terem sido 

realizadas replicatas das análises, uma vez que a 

realização de várias replicatas aumentam as 

chances de se aproximar do valor exato. Outro 

fato pode estar relacionado ao tempo do 

monitoramento ter sido inferior ao esperado a 

fim de identificar alguma alteração significativa. 

Conforme mencionado acima, os parâmetros de 

monitoramento os quais foram expostos os 

produtos apresentaram-se dentro da 

normalidade contribuindo para a preservação do 

produto. Há de se considerar a grande variação 

na temperatura e na umidade relativa nas 

diversas regiões do país, que podem contribuir 

para o aceleramento dos parâmetros de 

degradação das farinhas. 

Estudos posteriores deverão ser 

realizados em atmosfera sob condições 

aceleradas de umidade relativa e temperatura a 

fim de avaliar possíveis alterações significativas 

das características microbiológicas e físico 

químicas de monitoramento de shelf life, bem 

como possíveis diferenças a longo prazo entre 

processos de moagem. 

 

4. Conclusão 

 

Concluiu-se que não houve diferença 

significativa entre os processos de moagem 

aplicados no prazo de tempo avaliado pelo 

estudo. Durante os 90 dias de avaliação ambos 

processos de moagem atenderam a legislação 

vigente em relação aos parâmetros de acidez 

graxa e bolores e leveduras avaliados em 

condições controladas. 

Espera-se posteriormente estender o 

presente trabalho com um maior período de 

análise das amostras em condições diversas de 

umidade relativa e temperatura a fim de 

verificar eventuais alterações. 
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