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ANALISE DE GRANULOMETRIA E UMIDADE DE
FARINHAS DE MILHO FLOCADA COMERCIALIZADAS

NA CIDADE DE CAMPINA GRANDE - PB
Analysis of granulometry and moisture of flour flaked corn
commercialized in the city of Campina Grande — PB

Resumo:

O milho é um dos alimentos mais nutritivos que existem,
correspondendo a uma importante fonte de energia para 0 homem, com
alto teor de: fibras, carboidratos, proteinas, vitaminas e sais minerais.
O objetivo foi determinar o perfil granulométrico e o teor de umidade
em varias farinhas de milho do tipo flocada comercializadas no
municipio de Campina Grande — PB visto a necessidade de comprovar
uma boa uniformidade do produto comercializado. A analise de
granulometria mostrou que a amostra do fabricante 4 apresentou o
maior valor retido na peneira 8 (2,38 mm) sendo assim contendo
flocos de milho inteiros em maiores quantidades em sua embalagem.
No teor de umidade apenas as amostras dos fabricantes 2 e 3 estavam
dentro dos padrdes exigidos pelo CONAB. O controle de qualidade
das industrias deveriam uniformizar os processos e aumentar o rigor
das analises para uma maior seguranga alimentar do consumidor.

Abstract:

Corn is one of the most nutritious foods that exist, corresponding to an
important source of energy for man, with high content of: fibers,
carbohydrates, proteins, vitamins and minerals. The objective of this
study was to determine the grain size profile and moisture content of
several floc corn flours marketed in the city of Campina Grande,
Brazil, considering the need to prove good uniformity of the
commercial product. The grain size analysis showed that the
manufacturer's sample 4 had the highest value retained in the sieve 8
(2.38 mm), thus containing whole corn flakes in larger quantities in
their packaging. In the moisture content only the samples of
manufacturers 2 and 3 were within the standards required by CONAB.
The quality control of the industries should standardize the processes
and increase the rigor of the analyzes for a greater food security of the
consumer.
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INTRODUGCAO

O milho é o cereal mais cultivado no Brasil, cultura esta
que se estende de norte a sul do pais, 0 qual se destaca
como um dos maiores produtores mundiais. S&o
produzidos em duas safras e necessitam de
armazenamento durante o restante do periodo do ano para
atender a demanda (PARAGINSKI et al., 2015).

A importancia da armazenagem reside no fato de que com
0 armazenamento adequado dos produtos agricolas
evitam-se perdas e preservam-se suas qualidades, além de
suprir as demandas durante a entressafra e de permitir
aguardar variacdes de precos melhores (FARONI et al.,
2005; SAUER, 1992). O objetivo real do armazenamento
€ manter as caracteristicas que 0s grdos possuem
imediatamente ap6s o pré-processamento, tais como a
viabilidade de sementes, a qualidade de moagem e as
propriedades nutritivas (BROOKER et al., 1992; FARONI
et al., 2005).

Durante a estocagem dos grdos ocorre a deterioracdo do
produto em si, a qual é gradativa, irreversivel e
cumulativa, cuja velocidade depende do ambiente, dos
seus proprios componentes quimicos e da condi¢do fisica
dos graos no inicio do armazenamento (ARAUJO et al.,
1996; RIBEIRO et al,. 2007). Essa perda de qualidade
caracteriza-se por mudancas no sabor. A temperatura e a
umidade relativa utilizadas no armazenamento afetam
diretamente a perda da qualidade para 0 cozimento, pois
maior tempo de coccdo se faz necessario a medida que se
aumenta o periodo de armazenamento dos grdos (BURR
et al., 1968; ROZO et al., 1990; RIBEIRO et al,. 2007).
Apo6s a colheita, € comum que os lotes de sementes
tenham um contetido de umidade considerado inadequado
para um armazenamento seguro e eficaz, como contetidos
superiores a 12%. Dada esta situagdo, ha claramente uma
necessidade de reducdo desta caracteristica para preservar
a qualidade fisiologica das sementes por pelo menos oito
meses, impedindo possiveis mudangas quimicas e fisicas
gue possam surgir durante 0 armazenamento até a venda
das sementes (PESKE; BAUDET; VILLELA, 2013;
BARROZO et al., 2014; CARVALHO et al., 2016;
HARTMANN et al., 2016). Durante o armazenamento dos
gréos, que sdo tecidos vivos, os principais fatores que
interferem na qualidade sdo a temperatura, a umidade dos
grdos e a umidade relativa do ambiente de
armazenamento, fatores estes que desencadeiam uma série
de reacgdes fisico-quimicas, bioquimicas e metabdlicas nos
grdos (SANTOS; MENEZES; VILLELA, 2004; PEREZ-
GARCIA; GONZALEZ-BENITO, 2006; AGUIAR et al.,
2012). Entretanto, independentemente da espécie, do
depositante ou das caracteristicas do local, perdas poderao
ocorrer durante a permanéncia do produto no armazém.
Desse modo, a conservacdo adequada pode manter as
caracteristicas do grdo recém-colhido por mais tempo,
assegurando o valor comercial do produto estocado, para
logo apds ser processado e comercializado.

A farinha de milho é muito utilizada na culinaria brasileira

em varias formas e o seu sabor € muito bem aceito pelos
consumidores. E um produto de baixo custo e amplamente
disponivel no mercado. E uma rica fonte de carboidrato,
contendo ainda um teor de aproximadamente 10% de
proteina (ALVIM, SGARBIERI, CHANG, 2002).

O presente trabalho teve como objetivo determinar o perfil
granulométrico e o teor de umidade em vérias farinhas de
milho do tipo flocada comercializadas na cidade de
Campina Grande — PB.

MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi realizado no Nucleo de pesquisa em
Alimentos (NUPEA) da Universidade Estadual da
Paraiba, campus | Campina Grande — PB. As amostras
analisadas no presente trabalho (farinha de milho flocada)
foram obtidas no comércio de Campina Grande- PB de 5
diferentes fabricantes, com o intuito de comparar quanto a
sua granulometria e umidade.

O Perfil granulométrico do substrato foi determinado
pesando 100g da farinha de milho e transferido para um
agitador de peneiras PRODUTEST na frequéncia de 50
rpm durante 10 minutos, em jogo constituido por quatro
peneiras, seguindo as recomendacfes da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT): #8 (2,38mm),
#10 (2,00mm), #12 (1,70mm) e #30 (0,60mm).

Para a anélise de umidade pesou-se 2g da amostra em
capsula de metal previamente seca e tarada. Colocou-se a
capsula em estufa a 105°C até atingir massa constante.
Resfriou-se em dessecador com silica gel até temperatura
ambiente e pesou-se a amostra (BRASIL, 2005). Os
calculos foram realizados com base na Equagdo 1.

':mz'—mf}

Umidade (%) = x100

1)

Onde:
mi = massa inicial da amostra (g)
mf = massa final da amostra (g)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Granulometria

O estudo granulométrico também tem influéncia com o
indice de absorcéo de &gua dos flocos, pois a medida que
se tem um aumento da granulometria das fragdes, o indice
de absorcdo sofre uma reducdo devido a diminuicdo da
area superficial para difusdo da 4gua. A Tabela 1 mostra a
quantidade de material que ficou retido em cada peneira
durante a analise granulométrica de acordo com cada
fabricante.

Das amostras em andlise, a amostra do fabricante 2
apresentou o maior valor de retido no recipiente e 0 menor
valor retido na peneira 8, confirmando que o produto do
fabricante tem um maior percentual de farinha, uma vez
que deveria conter em sua embalagem maior quantidade
de flocos. O mesmo ocorreu para o fabricante 1. Por outro
lado, a amostra do fabricante 4 apresentou o maior valor
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retido na peneira 8, sendo assim contendo flocos de milho
inteiros em maiores quantidades em sua embalagem. Os
fabricantes 5 e 3 obtiveram valores medianos quando

comparado os valores de flocos (peneira 8 de #2,38mm) e
os valores de retidos no recipiente.

Tabela 1. Quantidade em gramas retida por peneira na analise granulométrica

Fabricantes Granulometria Peso apos a
pesagem (g)

22,13

#10 9,16

1 #12 12,01
#30 37,70

Rec 19,00

20,16

#10 11,15

2 #12 10,82
#30 36,82

Rec 21,05

23,45

#10 10,74

#12 10,94

3 #30 36,45
Rec 18,42

25,83

#10 10,11

4 #12 10,59
#30 39,94

Rec 18,53

23,61

#10 9,56

5 #12 10,14
#30 39,78

Rec 16,91

Fonte: Dados de pesquisa
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Figura 1. Perfil granulométrico das farinhas de milho do tipo flocada para cada fabricante. Fonte: Prépria (2017)

Pode-se observar na Figura 1 o perfil granulométrico de
cinco farinhas de milho comercializadas em Campina
Grande — PB.

Em granulometrias maiores, o amido tende a ficar menos
exposto, isso faz com que a matriz proteica fique mais
intacta. Nessa matriz proteica estdo presentes o0s
carotendides, a-caroteno, B-criptoxantina, luteina e

zeaxantina, responsaveis pela cor amarela encontrada no
milho. A B-criptoxantina e a luteina sdo encontradas no
milho em pequenas concentragdes, no entanto, o-caroteno
e zeaxantina sdo encontrados em maiores quantidades
(SCHMIELE, 2009).

Uma alternativa para as empresas que produzem esses
flocos de milho seria a adaptacdo de um sistema de
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peneiras garantindo assim que o produto final chegasse ao
consumidor com uma maior quantidade flocos. Onde, a
partir deste, estudo foi possivel comprovar que o
consumidor estd comprando juntamente aos flocos uma
boa quantidade de farinha.

Umidade

Um alto teor de umidade no grdo armazenado leva a
proliferagdo de fungos que liberam aflatoxinas, que séo
extremamente téxicas e cancerigenas, constituindo-se no
principal grupo de toxinas, sendo que a intoxicacdo com
estas toxinas é chamada de aflatoxicose. Esta intoxicagdo
decorre da destrui¢do das células do figado, que pode ser
acompanhada por hemorragias e espasmos (Dl
DOMENICO et al., 2015). Como observado na Tabela 2,
obteve-se uma variagdo de 12,48 a 14,06 (g/100g) de
acordo com cada fabricante.

Tabela 2. Teor de umidade encontrado para cada amostra de
farinha de milho flocada por fabricante
Fabricantes Teor de umidade (g/100g)*

1 13,54 £ 0,03
2 12,48 + 0,06
3 12,67 +0,13
4 14,06 + 0,09
5 13,67 + 0,08

*Valores referentes a média de trés repeticdes. Fonte: Dados da
pesquisa

As amostras dos fabricantes 1, 4 e 5 apresentaram-se fora
dos padrdes estabelecidos pela especificacdo da (CONAB,
2013), onde os flocos de milho deve conter um percentual
de &gua em sua composicdo de no méaximo 13g/100g.
Valores de umidade acima deste padrdo estabelecido
favorecem a alteracbes nas caracteristicas do produto
final, tais como: aspecto, sabor, odor, além de ter
alteracGes nutricionais e reducdo da sua vida de prateleira.
Enquanto que as amostras dos fabricantes 2 e 3
encontram-se dentro dos padrdes, consequentemente
durante seu armazenamento ndo tera sua qualidade
afetada.

Um teor elevado de umidade na farinha de milho favorece
o0 crescimento de fungos em especifico do género
Aspergillus, liberando micotoxinas que contaminam gréos
e os produtos alimenticios derivados. O principal objetivo
do controle da proliferagdo de fungos em grdos
armazenados é o de evitar a contaminacgdo destes com 0s
produtos que irdo ser comercializados. Para isto, é
necessario que a armazenagem seja precedida de cuidados
durante os processos de colheita, limpeza e secagem dos
grdos, além de posterior desinfeccdo de silos e
equipamentos, com rigoroso controle de qualidade
incluindo a andlise de umidade durante todo o processo.

CONCLUSAO

O estudo mostrou que Campina Grande- PB possui uma
grande comercializacdo de farinhas de milho do tipo

flocada, porém ndo existe uma padronizacdo
granulométrica por parte das inddstrias, onde a quantidade
de produto flocado e farinhoso é bem diversificada dentro
das cinco amostras avaliadas. O teor de umidade deve ser
controlado ndo por motivos econdémicos, mas devido a sua
importancia no processamento, tendo influéncia na
incidéncia  flngica  durante 0  armazenamento,
predominando o Género Aspergillus. Dentre os fabricantes
analisados, apenas o fabricante 3 teve o seu produto
aprovado nos testes de granulometria e umidade.
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