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1. INTRODUCAO

Considera-se pré-mistura, a mistura da farinha de trigo com ingredientes
para panificacdo, pronta para a venda. Estas facilitam a padronizagdo dos
produtos finais, podendo facilitar o trabalho das donas de casa e dos
padeiros, uma vez que o0s ingredientes j4 estdo adicionados a farinha nas
guantidades ideais e pré-testadas pelos fabricantes (REVISTA CULTIVAR,
2009).

A qualidade da farinha pode ser determinada por meio da analise da
sua composicao centesimal, que inclui parametros como: umidade, matéria
mineral, lipidios e proteinas (PIZZINATTO et al., 1996). Esses componentes
variam tanto com as etapas do processo de transformacdo do grdo em
farinha, quanto pelas caracteristicas intrinsecas do grdo e as condicfes
ambientais em que foi cultivado (PAULY et al., 2010).

O teor de umidade da farinha e a temperatura no local de estocagem
sdo os principais fatores criticos para garantir a qualidade e a preservacao
do produto, pois aceleram sua degradacdo, tornando o produto rancoso, O
que indica ma qualidade (INMETRO, 2024).

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 8 (BRASIL, 2005) a acidez
graxa € resultante da degradacdo dos lipideos presentes na farinha de trigo.
Esse processo de degradacao pode ser influenciado por diferentes fatores,
principalmente por condicbes de armazenamento, como a umidade e a
temperatura (BRASIL, 2005).

Por conseguinte, o uso de conservantes, € fundamental para prolongar a
vida util dos produtos alimenticios. Fatores como tipo de alimento, composicgéo,
formulacdo, embalagem e condicdes de estocagem afetam diretamente essa
durabilidade (MELO, 2005). Conservantes alimentares agem inibindo ou
retardando alteracdes causadas por microrganismos, enzimas ou agentes fisicos
(TONETTO et al.,, 2008). Com o aumento da demanda por alimentos mais
duraveis e seguros, o0 uso de conservantes como o propionato de calcio é comum
na industria alimenticia, inclusive na fabricacdo de paes, pois ajuda a manter a
estabilidade do produto por mais tempo (HONORATO et al., 2013).


mailto:gandraea@hotmail.com

10° SIIEPE , , )
S INTEGRADA XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO

UFPEL 2024

Nesse contexto, objetivou-se avaliar os parametros de umidade e acidez
graxa em uma mistura para pao integral, frente as legislacdes vigentes, a fim de
verificar a eficiéncia do conservante propionato de calcio adicionado a formulacéo.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas analises de umidade e acidez graxa apos 120 dias de
fabricagcdo de uma mistura para pao integral (66%), produzida em um moinho no
Rio Grande do Sul:

2.1 Umidade

A determinacéo do teor de umidade foi realizada de acordo com o método
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985), com adaptacdes. Inicialmente, uma
capsula de aluminio foi lavada e submetida a secagem em estufa a 105 °C por 1
hora. Em seguida, a capsula foi resfriada em dessecador e pesada em balanca
analitica. Posteriormente, foram pesados 5 gramas da amostra, que foram
colocados na estufa a 105 °C por 5 horas. Apds o término do aquecimento, a
capsula foi tampada, resfriada novamente no dessecador e a amostra foi pesada
até a obtencdo de peso constante. Os resultados foram expressos como teor de
umidade (%), com base na diferenca entre o peso da amostra Umida e o peso da
amostra seca.

2.2 Acidez Graxa

A determinacdo da acidez graxa foi realizada conforme o método da
American Association of Cereal Chemists (AACC, 2022), com modificacdes.
Inicialmente, foram pesados 40 gramas da amostra em um béquer de 250 mL,
seguido pela adi¢do de 100 mL de tolueno. O béquer foi coberto com um vidro de
relégio e a mistura foi agitada em agitador magnético por 4 minutos. Em seguida,
o conteudo foi filtrado, e uma aliquota de 25 mL do filtrado foi transferida para um
Erlenmeyer de 125 mL, a qual foram adicionados 25 mL de uma solucdo de
alcool-fenolftaleina a 0,04%. A titulacdo foi realizada utilizando uma solucéo de
hidréxido de potéassio (KOH) 0,0356N até a mudanca de cor. A acidez graxa foi
expressa como a quantidade de KOH (em mg) necessaria para neutralizar os
acidos graxos livres presentes em 100 g de amostra em base seca, utilizando-se
a equacao 1.

Acidez graxamgkor/10oc) = (A — B) X N x 56,10 x 100 x 100 (Equacéo 1)
P x (100 - U)

Em que:

A: Volume gasto para a titulacdo da amostra (mL);
B: Volume gasto para titulagdo do branco (mL);

N: Normalidade do titulante;
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56,10: Peso molecular do KOH;
P: Peso da amostra (g);
U: Umidade da amostra (%).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises de umidade e acidez graxa foram realizadas em duplicata, e os
resultados podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1: Umidade e acidez graxa apds noventa dias de fabricacdo de uma
mistura para pao integral (66%) produzida em um moinho no Rio Grande do Sul:

Amostra Umidade (%) Acidez Graxa*
1 13,16 8,62
2 13,08 9,19

* mg de KOH/100 g de farinha

De acordo com a tabela, a umidade média da mistura integral foi de
13,12%, atendendo a legislacao brasileira, que estipula um limite maximo de 15%
para a umidade do principal ingrediente da mistura integral, a farinha de trigo
integral (BRASIL, 2005).

Em relagcdo a acidez graxa, os valores obtidos foram de 8,62 e 9,19 mg de
KOH/100 g de farinha, respectivamente, novamente atendendo a legislacao
brasileira (MAPA, 2005). Esses niveis reduzidos eram esperados, uma vez que a
formulacdo da mistura integral inclui o conservante propionato de calcio, utilizado
nesse tipo de produto para aumentar a vida Gtil e inibir a degradacéo de lipideos.
De acordo com a legislacéo brasileira, o limite maximo permitido de acidez graxa
é de 100 mg de KOH/100 g de farinha (MAPA, 2005).

Estes resultados estdo em acordo a um estudo realizado por Sharma e
Ghosh (2018) que investigaram o impacto do propionato de célcio como
conservante em pré-misturas de farinha de trigo integral, demostrando que o
mesmo € eficaz na prevencdo da degradacao dos lipidios, ajudando a manter a
qualidade e a estabilidade do produto ao longo do tempo.

4. CONCLUSOES

Os resultados indicam que o teor de umidade e acidez graxa da mistura
para pao integral 66% permaneceram dentro da faixa aceitdvel e em acordo a
legislagéo brasileira mesmo com 120 dias de fabricagao, indicando a eficacia do
conservante propionato de calcio.
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