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Resumo

Cereais sao muito utilizados na industria de alimentos para elaboracao de diversos
produtos. Atualmente, devido necessidades dos consumidores com maior procura por
alimentos saudaveis e avango na tecnologia de processamento de alimentos, alimentos
alternativos estao ganhando as prateleiras e explicando a utilizagao de diferentes graos
nas preparacoes de alimentos, principalmente na forma farindcea. Nas farinhas ha
varios fatores que possibilitam a andlise da qualidade, como as cinzas que indicam o
quao pura € e o teor de minerais, a umidade que determina a vida de prateleira e os
parametros colorimétricos que refletem a vida Util e composicdo. O presente estudo
foi realizado para avaliar a qualidade da farinha de milho, sorgo e soja. As farinhas
avaliadas apresentaram quantidade adequada de umidade. A Unica farinha a
apresentar quantidade elevada de cinzas foi a de soja, dado que pode ser explicado
devido os teores elevados de minerais. Os parametros colorimétricos aferidos
indicaram que a farinha mais clara e avermelhada é a de sorgo, enquanto a de soja é
a mais amarelada. Sendo assim, umidade, cinzas e parametros colorimétricos podem
ser utilizados para avaliar a qualidade de farinhas e garantir a inocuidade e aceitacao
pelos consumidores.

Palavras-chaves: Fisico-quimica; Zea mays, Shorgum bicolor, Glycine max.
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1. Introducgao

Produtos alimenticios a base de cereais, como milho, constituem categoria
alimentar com diferentes formulagdes, sdo amplamente utilizados como matéria-prima
na industria alimenticia para a fabricacao de diversos produtos processados, como
bolo, biscoito, macarrao, muffin, pao e ragao. Atualmente, com o desenvolvimento da
tecnologia de processamento de alimentos e a crescente demanda por alimentos
saudaveis, estao sendo utilizados alimentos alternativos, explicando o surgimento de
receitas com diferentes graos, incluindo cereais emergentes, como 0 sorgo e soja
(Mesias & Delgado-Andrade & Morales et al., 2022; Xue & Tan, 2022).

O consumo e a producao de proteina de soja tém aumentado substancialmente
nos paises ocidentais, principalmente nos Estados Unidos, e existem varios produtos
alimenticios que a utilizam como fonte proteica. Além disso, os regimes dietéticos
veganos consideram os produtos de proteina a base de soja como o principal substituto
da carne animal devido ao alto teor de proteina e potenciais beneficios a saude. O
aumento do consumo de alimentos alternativos a proteina da carne despertou o
interesse publico e, como resultado, os cientistas de alimentos comecaram
recentemente a se concentrar nas propriedades nutricionais e beneficios para a saude
das proteinas a base de plantas. A soja é considerada a proteina vegetal mais popular
produzida industrialmente (Sui & Zhang & Jiang et al., 2021).

O milho (Zea mays) é um cereal rico em amido e fornece mais de 85% do amido
produzido em todo o mundo (Zhang et al., 2021). Os beneficios do milho para a saude
nao sao apenas de nutrientes basicos, como carboidratos, vitaminas e minerais, mas

também de fitoquimicos, como acidos fendlicos (Sheng & Li & Liu, 2018).
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O sorgo (Shorgum bicolor) ocupa o quinto lugar depois do milho, arroz, trigo e
cevada entre as principais culturas de cereais importantes do mundo. O sorgo é
importante fonte de energia, proteinas, carboidratos, vitaminas, minerais, compostos
fendlicos e flavondides. O consumo de sorgo é benéfico ao ser humano devido aos
potenciais efeitos promotores da salde, como anticarcinogénico, antimicrobiano e
propriedades antioxidantes (Rodriguez-Espaiia et al., 2022).

A soja (Glycine max) é conhecida como leguminosa que tem sido amplamente
consumida devido ao valor nutricional e econ6mico. O custo relativamente baixo da
proteina de soja em comparacao com as proteinas animais torna-a um ingrediente
ideal que pode ser utilizado em diversos alimentos proteicos palataveis. Por outro lado,
devido ser isenta de lactose, os produtos a base de soja sdao reconhecidos como
potenciais alternativas de produtos lacteos (Cai et al., 2021).

Os graos sao direta ou indiretamente ingredientes principais na maioria dos
alimentos que consumimos (Sruthi & Rao, 2021), geralmente estando na forma de
farinha. A producao de farinha normalmente segue as etapas de lavagem ou
estabilizacao para inativar os microrganismos para garantir a seguranca dos alimentos,
estabilidade bioldgica e quimica, separacao das fragdes liquidas e solidas e, por fim,
secagem e moagem (Santos & Silva & Pintado, 2022).

O contelddo de umidade de uma farinha é importante para determinar a vida
de prateleira, visto que o desenvolvimento de microrganismos que danificam os graos
e alteram a qualidade tecnoldgica de farinhas € mais propicio quando a umidade é
superior a 14% (Cauduro, 2019). Ja o teor de cinzas na farinha € um parametro
importante utilizado na avaliacao da qualidade da farinha, pois determina a pureza.

Quanto maior o nivel de cinzas, menos pura a farinha sera, possuindo mais particulas
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de farelo fino e endosperma (Czaja & Sobota & Szostak, 2020).

A cor é um dos principais parametros que influenciam na aceitacdo de produtos
alimenticios pelos consumidores, sofrendo alteracdes durante a vida Util dos alimentos.
Sendo assim, junto as demais caracteristicas fisico-quimicas a cor pode ser
considerada um método sensorial e subjetivo de identificar alimentos com maior grau
de maturacdo (Spence, 2019). Contudo, a cor também pode indicar a presenca de
compostos bioativos como compostos fendlicos que conferem tonalidade avermelhada
aos alimentos (Oliveira et al., 2022).

A fim de avaliar a qualidade das farinhas de milho, sorgo e soja, foram

analisados o teor de umidade, cinzas e parametros instrumentais de cor.

2. Material e Métodos

Os graos de milho, sorgo e soja foram doados ao Instituto Federal Goiano -
Campus Rio Verde - GO e processados ho moinho de facas tipo Willey em peneira com
mesh 60 para obtencao das farinhas (Figura 1). As andlises foram realizadas em
triplicata no periodo de junho a julho de 2022 nos laboratérios do Instituto Federal de

Mato Grosso do Sul, Campus Coxim - MS.
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Figura 1. Farinhas de milho (A), sorgo (B) e soja (C).
Fonte: Autoria prépria.
2.1 Teor de Umidade

A umidade foi determinada submetendo-se amostras de 2 g a 3 g de cada
farinha a secagem em estufa a 105 °C até atingir peso constante. Apds resfriamento
no dessecador, as amostras de milho, sorgo e soja foram pesadas e o teor de umidade

foi calculado.

2.2 Residuo Mineral Fixo

Para obtencdo do conteldo de cinzas as amostras de farinha foram incineradas
no forno mufla a 550 °C até apresentarem coloracdao acinzentada (6 h). Apds o
resfriamento, as amostras de milho (Figura 2A), sorgo (Figura 2B) e soja (Figura 2C)

foram pesadas e o teor de cinzas foi calculado.
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Figura 2 - Amostras de milho (A), sorgo (B) e soja (C) apds secagem em mufla.

Fonte: Autoria proépria.

2.3 Parametros Instrumentais de Cor

As farinhas de milho, sorgo e soja foram colocadas separadamente em placas
de Petri. Com o colorimetro previamente calibrado foram analisados trés pontos
diferentes de cada amostra, segundo o sistema tridimensional CIELAB, constituido por
trés coordenadas L*, a* e b*, que indicam, respectivamente, a luminosidade, os tons
de vermelho (a*), verde (-a*), e os tons amarelo (b*) e azul (-b*). O sistema também
apresenta o indice de croma (C*) que indica a saturacdo e o angulo Hue (H°) onde o
0° representa a cor vermelha, 90° amarela, 180° verde e 270° azul.

Os resultados estdo apresentados de forma descritiva, com valores médios e

desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através dos parametros colorimétricos aferidos das farinhas (Tabela 1)
observou-se que conforme valores de L* a farinha de sorgo apresentou melhor

luminosidade em relacao as demais. Em relacdo aos parametros a* a farinha de sorgo
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apresentou tonalidade mais avermelhada quando comparada a farinha de milho e soja.
Para o parametro b*, observou-se que a farinha de soja obteve maior tendéncia ao
amarelo.

Desta forma, a farinha de sorgo é mais clara e avermelhada que as demais,

enquanto a farinha de soja apresenta mais tons amarelados (Figura 3).

B c

Figura 3 - Cor da farinha de milho (A), sorgo (B) e soja (C).

Os valores do Chroma (Tabela 1) para as farinhas de milho, sorgo e soja ficaram
em 20,93, 13,73 e 23,55, respectivamente. Para angulo Hue, foram obtidos valores de
-88,39, 70,28 e 87,20, respectivamente.

Os resultados das andlises (Tabela 1) indicam que as farinhas de milho, sorgo
e soja apresentam teores de umidade conforme parametros indicados pela legislacao
brasileira, através da Instrucao normativa n°® 8 de 2005, com limite maximo de 15%.
Por outro lado, a farinha de soja apresentou teor acima do indicado em relacao as

cinzas, enquanto as demais farinhas apresentaram valores satisfatorios (Brasil, 2005).
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Tabela 1 - Valores médios e desvio padrdo de umidade, cinzas e parametros

instrumentais de cor das farinhas de milho, sorgo e soja.
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Farinhas
Variaveis
Milho Sorgo Soja
Umidade (%) 11,34 £ 2,65 7,48 £ 0,07 6,69 £ 0,58
Cinzas (%) 1,31 £ 0,15 0,76 = 0,09 4,74 £ 0,10

L*

a*

b*

C*

Ho

47,92 + 12,3
-0,81 + 0,37
20,93 + 0,32
20,93 + 4,60

-88,39 + 0,93

52,24 + 4,76
4,73 £ 0,38
12,89 + 1,08
13,73 + 1,14

70,28 = 0,32

51,67 % 0,94
1,12 + 0,08
23,53 % 0,32
23,55 + 0,32

87,20 £ 0,19

Considerando que o teor de cinzas indica a quantidade de matéria mineral
presente em um produto (Brasil, 2005), o alto nivel de cinzas na farinha de soja pode
ser explicado devido a quantidade de minerais que compdem a farinha como foésforo,
magnésio, potassio e ferro (Souza et al., 2019). Comparando as composicoes
nutricionais das farinhas de milho, sorgo e soja (Tabela 2) pode-se identificar que a
farinha de soja possui oito vezes mais conteldo mineral que a farinha de milho e
quatro vezes mais que a farinha de sorgo quando considerada a composicao de

fosforo, magnésio, potassio e ferro presentes.
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Tabela 2 - Composigao nutricional das farinhas de milho, sorgo e soja.

Farinha Fosforo (mg) Magnésio (mg) Potassio (mg) Ferro (mg)

Milho? 272,0 93,0 315,0 2,39
SorgoZ 300,2 90,01 315,1 3,01
Sojat 493,0 428,0 2514,0 6,36

1 Philippi (2013). 2 Arukwe e Nwanekezi (2022).

A farinha de sorgo € um produto comercial viavel que pode ser cooptado para
aumentar as margens de lucro de fabricantes, mas que necessita da otimizacao das
propriedades fisico-quimicas e processo da moagem do grao ao produto final para

substituicao de farinhas (Dube & Xu & Zhao, 2020).

4. Conclusao

O teor de umidade das farinhas de milho, sorgo e soja estao entres os valores
previstos na legislacdo, quanto as cinzas a farinha de soja apresentou maior teor que
o indicado. E fundamental que haja implementagdo de boas praticas no processo de
colheita e armazenamento com base nas normas estabelecidas, levando em conta a
manutencao dos parametros colorimétricos, teor de umidade e cinzas para a
preservacao das caracteristicas minerais e qualidade das farinhas na producao e

comercializacao, garantindo a inocuidade e aceitabilidade pelo consumidor.
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