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Utilizado como alimento alternativo pela clientela
da Pastoral da Crianga, o farelo de trigo foi subme-
tide a um estudo de estabilidade sob diferentes con-
digoes de armazenamento. O produto, fornecido pelo
Moinho Recife - PE, apos tamizagao foi submetido a
uma torrefagao a * 95°C e a seguir acondicionado em
embalagens diversas: vidro, plastico e papel, sendo
armazenados a + 28 e + 45T . Os resultados das ana-
lises quimicas e microbioldgicas realizadas aos 30 e
60 dias demonstraram que embora a torrefacdc reduza
a contaminagdo inicial de bolores e leveduras, favo-
rece alteragoes de ordem quimica, efeito anélogo ao
observade no armazenamento a 45°C. Tal constatagdo ,
permite concluir que o fator limitante do armazena-
mento do farelo de trigo sob a forma torrade € a oxi
dagdo lipidica.

1 INTRODUGAO

Na busca de alternativas contra a fome, o emprego do farelo de
trigo e de arroz, na alimentagdo humana apresenta-se como 0pgaoc
economica. Tratam-se de subprodutos convencionalmente destinados
a alimentacdo animal, que apresentam considerdvel percentual de
elementos nutricionais, especialmente sais minerais, vitaminas ,
proteinas e lipidios (contidos no gérmem, tegumentos e cepa de a
leurcna), além do alto teor de fibras celuldsices, componentes
majoritdrios, nas duas Ultimas fragdes dos grdos, de grande im-
portancia na dietética pelo seu comprovado efeito hipocolestero-
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lémico e hipoglicemiante (1,2,3,4,5,6,7,10,11,12,13).

Estes produtos, por sua composigdo tornam-se susceptiveis a al-
teragoes microbiclogicas e quimicas, principalmente de seus 1i-
pidios. que repercutem negativamente no valor nutricional e na
sua inocuidade. Assim sendo, justifica-se a realizagao do pre-

sente estudo, com vistas A determinagac das melhores condigoes
para seu armazenamento, uma vez que maior vida de prateleira é
fator decisivo ao atendimento das necessidades nutricionais da
populaciao.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Determinar a vida de prateleira (shelf life) do farelo de trigo.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar o efeito de diferentes temperaturas e embalagens sobre
a estabilidade do produto;

Acompanhar possiveis alteragoes microbicldgicas decorrentes das
condigoes de armazenamento.

3 MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIAL

Na pesquisa foi utilizade farelo de trigo fornecido pelo Moinhc
Recife - PE e o material descrito no Fluxograma 1.

3.2 METGDOS

Foram acondicionados 25 kg de farelo de trigo em embalagens di-
versas, normalmente utilizadas pela clientela da Pastoral ds
Crianga (filme plastico, papel, latas, vidros e caixas de po-
lietileno, reutilizadas de produtos come leite em pd, margarinas
e conservas) apds serem submetidas as operagdes  constantes dc
Fluxegrama 1.

Vinte unidades de cada tipo de embalagem foram armazenadas a ten
peratura ambiente (+ 28°C) e em estufa a 45°C por um periodo de
seis meses. Sua estabilidade foi avaliada a intervalos de 30, 6(
s 90 dias através da determinagac do numero de bolores e levedu-
ras (9), indice de perdxidos e dcidos graxos livres (B8). Foi de-
terminada também a composigio centesimal (B) do farelo de trige
no inicio e no final do experimento.
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FLUXOGRAMA 1 - TRATAMENTO TECNOLGGICO DO FARELO DE TRIGO

FARELC DE TRIGO

RECEPGCAQ/ PESAGEM
(Balanga BUSCH tipo 200 1/A)

TAMIZAGAD
(Peneira comum)

[ |
TORREFAGKOD ACONDTCTONAMENTO
(95°C/5 min com (Embalagens reutilizadas)

agitagac em ta-
che aberto en-

camizado)
ACONDICIONAMENTO ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO
(Embalagens reu- (A temperatura (Em estufa
tilizadas) ambiente % 28°C) FANEM MOD

095 a 45°C)

|

ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO
(A temperatura (Em estufa FANEM
ambiente % 28°C) MOD D95 a 45°C)
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

0g resultados da composigdoc centesimal do farelo encontram-se na
Tabela 1.

PABELA 1 - COMPOSICAD CENTESIMAL DO FARELO DE TRIGO

DETERMINAGOES - RESULTADGOS
g/100g IN{cIO TERMINO
Umidade T 12 6,64
Cinzas 5,06 4,99
Proteina bruta 16,76 17,95
Extrato etéreo 7,99 3,46
Fibra bruta 5,08 9,34
Hidrato de carbono 57,94 57,62

Nas Tabelas 2 e 3 encontram-se os resultados refarentes hs andli-
ses mlCrOblOnglCﬁS (bolores e leveduras) e guimicas (acidez, umi
dade e indice de perdxidos) respectivamente.

ima analise dos resultados da Tabela 2 evidencia efeitp benéfico
da tcrrefaqan a 95°C sobre o numero inicial de unldades formado-
ras de colonias - UFC de Bolores e Leveduras, cujo nivel de tole-
rancia para produtos de cereais ¢ de 104, Efeito adverso, entre-
tanto, & observade na Tabela 3 onde foi registrado consideravel
aumento da acidez e do indice de perdxidos do farelo. Embora ndo
ux1stam padroes espec:flcos para o produto em estudo, a legisla-
Ggao permltP um maximo de 5,0 para acidez de produtos derlvados de
cereais e um maximo de 10 Meqfkq para o indice de pernxidos de o6-
leos. Como foram encontrados niveis de acidez superiores a seis
no produto, antes do armazenamento depreende-se dque O mesmo ja se
encontrava alterado no momento da comertlalnzacaﬂ- Tal constata-
ET:] llm:ta seu emprego na allmentagan humana pelas implicagdes da
reacac de oxidagao lipidica sobre o valor nutritivo e inocuidade
do produto.
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5 CONCLUSAO

Mas condigdes em que foi realizado, o presente estudo permite con
cluir que:

+ A torrefagdo a 95°C reduz a contaminagdo inicial de bolores e
- PR
leveduras, entretanto, acelera as alteregoes de ordem quimica;

efeito anélogo foi observade no produto armazenado a 45°C;

o fator limitante do armazenamento do farelo de trigo sob a for
ma torrado € a oxidagdo lipidica.

Abstract

Wheat bran, used as dietetic complement for malnou -ished children, was studied
at different storage gonditions to determine its shelf life. The product, a
subproduct from wheat milling, was heated te 95°C prior to packing in glass,
plastic and paper containeir, wich were stored 28°C and 45°C,

The data obtained from chemical and microbiclogical analysis after 30 and 60
days of storage, showed that heating reduced the micrebiolegical population
bul. induced the lipid oxidation.
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