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RESUMO

CASTRO, Danielle Oliveira. Andlise de sujidades e matérias estranhas em
amostras de farinha de trigo Tipo 1 comercializadas em Campo Mourao, Parana.
2018. 36 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagédo) — Bacharelado em
Engenharia de Alimentos. Departamento Académico de Alimentos, Universidade

Tecnolodgica Federal do Parana. Campo Mouréo, 2018.

O trigo tem grande importancia global e esta entre os trés cereais mais cultivados do
mundo. A farinha de trigo é o produto obtido pelo processo de moagem, sendo
classificada de acordo com suas caracteristicas, em Tipo 1, Tipo 2 e Integral. As
caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas da farinha de trigo séo influenciadas por
diversas condicdes, que variam do cultivo ao transporte e armazenamento do produto.
Frente a esses fatores, a farinha de trigo pode sofrer contaminacdes devido a
infestacdo dos graos de trigo por pragas do campo ou até mesmo em seu ambiente
de armazenagem. Nesse sentido torna-se necessario o uso das boas praticas para
garantir a qualidade do produto para a distribuicdo e comercializacéo, pois uma série
de perigos estédo associados a praticas incorretas de processamento e manipulacao.
Sendo assim, os orgaos de fiscalizacdo sdo fundamentais na prevencao e controle de
doencas de origem alimentar, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
estabelece um limite de tolerancia para avaliagdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos, sendo este 75 fragmentos de insetos
indicativos de falhas das boas praticas em 50 g de farinha de trigo. O presente trabalho
buscou coletar, analisar e verificar a qualidade de 12 amostras de farinha de trigo Tipo
1 comercializadas no municipio de Campo Mourdo — PR, afim de verificar sua
adequacao, frente a legislacao vigente, para o consumo humano. Tendo como base
o0 método da “Association of Official of Analytical Chemists International” (AOAC).
Todas as 12 amostras analisadas se mostraram dentro dos limites estabelecidos pela
ANVISA, entretanto, é importante frisar 0 uso e a aplicacao correta das boas praticas

de fabricacéo.

Palavras-chave: Farinha de Trigo. Sujidades leves. Fragmentos de insetos.



ABSTRACT

CASTRO, Danielle O. Analysis of light filth and strange matters in samples of
wheat flour type 1 marketed in Campo Mourao, Parané. 2018. 36 pg. Trabalho de
Concluséo de Curso (Graduacdo) — Bacharelado em Engenharia de Alimentos.
Departamento Académico de Alimentos, Universidade Tecnologica Federal do
Parana. Campo Mourao, 2018.

Wheat has great global importance and is among the three most cultivated in the world.
Wheat flour is the product with the milling process, being classified according to its
characteristics, in Type 1, Type 2 and Integral. The nutritional and technological
characteristics of wheat flour are influenced by different conditions, which may be
different when grown and transported to the product. Faced with these factors, wheat
flour may become contaminated due to infestation of wheat grains by field pests and
even to its storage environment. In this sense, it is necessary to use good practices to
ensure the quality of the product for distribution and commercialization, since a series
of hazards are associated with incorrect processing and handling practices. Therefore,
surveillance agencies are fundamental in the prevention and control of food-borne
diseases, the National Agency of Sanitary Surveillance (ANVISA), establishes a
tolerance limit for evaluation of macroscopic and microscopic foreign matter in foods,
these being 75 fragments of insects indicative of failure of good practices in 50 g of
wheat flour. The present work sought to collect, analyze and verify the quality of 12
samples of wheat flour type 1 commercialized in the city of Campo Mouréo - PR, in
order to verify its suitability, in line with current legislation, for human consumption.
Based on the method of the Association of Official of Analytical Chemists International
(AOAC). All 12 analyzed samples were within the limits established by ANVISA,
however, it is important to stress the use and correct application of good manufacturing

practices.

Keywords: Wheat Flour. Light Filth. Insect Fragments.
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1 INTRODUCAO

O trigo € uma graminea, do género Triticum, que possui diversas espécies. O
Triticum aestivum (trigo comum) é a espécie de maior interesse comercial, sendo a
mesma utilizada na panificagdo, producdo de bolos, biscoitos e produtos de
confeitaria, apesar da grande utilizagdo do Triticun durum no preparo de massas
alimenticias. E, também, destaque pela sua importancia global, por ser um dos trés
cereais mais cultivados do mundo, juntamente com o milho e o arroz (TAKEITI, 2015),
evidenciando assim, ser de grande importancia econdmica e nutricional na
alimentacdo humana (COSTA, 2013).

Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 8 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), em vigor, entende-se por farinha de trigo o produto obtido
pelo processo de moagem, sendo classificada de acordo com suas caracteristicas,
em Tipo 1, Tipo 2, Integral, sémola e semolina, com umidade de até 15% (BRASIL,
2005).

As caracteristicas nutricionais e tecnologicas da farinha de trigo séo
influenciadas pelas condi¢cdes de cultivo, colheita, secagem e armazenamento dos
graos de trigo, processo de obtencdo da farinha, transporte e armazenamento do
produto (AMORIM, 2010).

A farinha de trigo pode sofrer contamina¢des devido a infestacdo dos graos
de trigo por pragas do campo (insetos) ou até mesmo em seu ambiente de
armazenagem. A contaminacao da farinha de trigo pode originar-se na fase em que o
trigo ainda esta no campo, pois, mesmo com as melhores técnicas de cultivo, ndo é
possivel livrar-se totalmente das matérias estranhas, como insetos, acaros, roedores,
pelos, terra, entre outros. Porém, ha boas préticas agricolas que podem reduzir essa
contaminacao. O produto também pode ser contaminado durante o transporte, pois
pode ser carregado com outros produtos que estejam contaminados no veiculo ou até
mesmo nos armazéns, onde os grdos ficam sujeitos ao ataque de pragas de
armazenagem, como tracas (Plodia sp., Sititroga sp., e Ephestia sp.), besouros
(Sitophilus sp. e Rhyzopertha dominica) e baratas, principal tipo de problema nesse
ambiente, devido ao fato dessas consumirem alimentos de boa qualidade, bem como
os deteriorados, e por terem uma vida livre em ambientes sujos, carregando consigo
varios patégenos que podem ser transmitidos quando em contato com o alimento
(VILLELA, 2004).
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Por consequéncia, a presenca desses insetos e pragas € de dificil controle e
acaba sendo processado junto aos grédos e contaminando todo o produto. O que
denuncia a contaminagéo dos alimentos industrializados por insetos é, na maioria dos
casos, a presenca de pequenos fragmentos de exoesqueleto, além de outros
contaminantes como insetos adultos, larvas, acaros e pelo de roedores. No entanto,
€ de dificil deducéo e identificacdo a origem do material estranho, pois durante o
transporte e processamento da matéria prima, o inseto € quebrado em diversos
fragmentos (THRONE et al, 2003).

Com o aumento de todos esses fatores, a saude da populacéo fica exposta a
uma série de perigos associados a praticas incorretas de processamento e
manipulacdo. Nesse sentido, os orgdos de fiscalizacdo sdo fundamentais na
prevencado das doencgas de origem alimentar (SHIBAO et al, 2009).

Desse modo, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), associada
ao Ministério da Saude, exerce grande influéncia no que diz respeito ao controle de
gualidade dos alimentos, compreendendo fiscalizac&o, orientacéo e informagao aos
produtores e consumidores. Em 28 de marco de 2014, a Anvisa aprova o Regulamento
Técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliacdo de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas e seus devidos limites de
tolerancia (ANVISA, 2014).

Os Meétodos Analiticos Oficiais da “Association of Official of Analytical
Chemists International” (AOAC), apresentam a definicdo de matéria estranha sendo
como: “Qualquer material diferente, ndo pertencente ao alimento, que possa estar nele
contido devido a ocorréncia anormal, ou de condi¢des e praticas inadequadas durante
a fase de producéo, armazenagem ou de distribuicdo” (AOAC, 1990).

Dentre as matérias estranhas se apresentam as sujidades, que podem ser
definidas como quaisquer materiais indesejaveis no produto, advindos de
contaminacao por animal, tais como: roedores, insetos ou passaros, ou qualquer outro
material indesejado proveniente de condi¢cfes sanitarias improprias de manuseio, e
as sujidades leves, definidas como particulas lipofilicas, separadas dos alimentos pela
flutuacdo, numa mistura liquida 6leo/agua, tais como fragmentos de insetos, insetos
inteiros, acaros, pelo de roedor e barbulas de penas, entre outros (DIMOV et al., 2004).

Nesse contexto, remete-se a necessidade de se analisar por meio dos

Métodos Analiticos Oficiais da “Association of Official of Analytical Chemists
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International” os parametros e requisitos estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como seus limites de tolerancia, para avaliacdo

de matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar a adequagdo das amostras de farinha de trigo Tipo 1,
comercializadas na cidade de Campo Mourdo (PR), de acordo com os limites
estabelecidos pela ANVISA, por meio da determinagao de sujidades leves conforme
método preconizado pela AOAC (1990).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Contudo, para atingir o objetivo geral proposto, 0s seguintes objetivos
especificos foram estabelecidos:

o Realizacdo das analises microscopicas de matérias estranhas em 12
amostras de farinha de trigo Tipo 1, de diversas marcas, encontradas no comercio de
Campo Mourdo, PR;

o Coleta dos resultados obtidos nas analises microscopicas;

o Resultados expressos em numeros de fragmentos de insetos e demais
sujidades especificadas, em 50g de amostra;

o Andlise dos resultados obtidos, para a verificacdo dos limites de

tolerancia estabelecidos pela ANVISA.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A CULTURA DO TRIGO

Os gréos de trigo sdo espécies de gramineas do género Triticum e possuem
em torno de 30 grdos com modificagcBes genéticas, dos quais apenas trés sao
comercializados: Triticum aestivum, Triticum durum e Triticum compactum. A primeira
espécie corresponde a cerca de 80% da producdo mundial de trigo, sendo adequada
a panificacdo, enquanto a segunda é utilizada em massas e macarrédo e a ultima, por
possuir pouco glaten, é utilizada na fabricacdo de biscoitos. O gréo de trigo é dividido
em casca, também denominado farelo (14%), gérmen (3%) e endosperma (83%)
(Figura 1). Cada uma destas partes tem suas caracteristicas e respectiva importancia
para a alimentacdo humana. (MINISTERIO DA FAZENDA, 2011; ABITRIGO, 2018).

Figura 1 - Composicéo do grao de trigo

1- CASCA

2 - Endosperma

3-Gérmen

Fonte: ABITRIGO (2018)
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3.1.1. Casca

Fonte de fibras insollveis, vitaminas do complexo B, zinco e potassio,
entre outros minerais. Quando transformada em farelo de trigo para consumo,
acelera o transito intestinal e ajuda a reduzir o risco de cancer nesta regiao do
organismo (ABITRIGO, 2018).

3.1.2. Endosperma

Localizado na parte intermediaria do gréo, entre o farelo e o gérmen, é
utilizado como base para fabricacdo da farinha de trigo e esta presente nas
receitas de massas, paes, bolos e biscoitos. Fonte de carboidratos, também
ajuda a espantar a insbGnia e a ansiedade, aumenta a capacidade de
concentracdo e a disposicao fisica, reduz o risco de doencas coronarias,
mantém a flora intestinal saudavel e controla os niveis de colesterol (ABITRIGO,
2018).

3.1.3. Gérmen

Também conhecido como o embrido do grao, comercializado na forma
de farelo ou oleo, € considerado uma excelente fonte de vitamina E, nutriente
antioxidante que auxilia no combate aos radicais livres e contribui na reducéo
do envelhecimento dos vasos sanguineos. Rico em vitaminas do complexo B,
em especial a B1 ou tiamina, que é fundamental na metabolizacdo da glicose,
em especial para os diabéticos (ABITRIGO, 2018).

Segundo a Organizacdo das NacOes Unidas para a Agricultura e
Alimentacdo (FAO), o trigo € o segundo alimento mais consumido no mundo.

S6 em 2017, foram consumidas mais de 740 milhdes de toneladas.

3.2. FARINHA DE TRIGO

O processo de moagem do grao do trigo da origem a farinha de trigo e
ao farelo de trigo, na proporcdo de 75% e 25%, em média. No Brasil, as
farinhas sdo nomeadas pela quantidade de casca do grao do trigo misturada a
elas. Existem no mercado as farinhas Tipo 1 e Tipo 2 (um pouco mais
amareladas, também chamadas especiais) e as farinhas integrais (ABITRIGO,
2018).
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A farinha Tipo 1 é produzida a partir da moagem do miolo do grédo com
um minimo de farelo da casca e contém principalmente carboidratos (amido) e
proteinas (glaten). E indicada para a preparacdo de paes, bolos e confeitaria
em geral, além de massas, como macarrdo, pastel, pizza e folhadas, ja
a farinha do Tipo 2 é extraida da parte mais externa do gréo do trigo (proxima
da casca) e apresenta uma coloracdo mais escura e amarelada, com graos
mais grossos e que absorvem menor quantidade de agua. E utilizada para a
confeccao de biscoitos com ou sem recheio e cookies. Por ultimo, a farinha
integral é feita a partir da moagem do grdo completo, por isso tem alta
guantidade de fibras que promove maior absorcdo de agua. Indicada para
massas mais consistentes, como pé&o integral e de centeio, bolos de frutas e
cereais (ABITRIGO, 2018).

Para serem classificadas em Tipo 1, Tipo 2 e Integral as farinhas devem
possuir um nivel maximo e minimo em relacdo ao teor de cinzas e ao de proteinas,
respectivamente. A farinha classificada como Tipo 1 deve possuir teor maximo de
cinzas de 0,8% e teor minimo de proteinas de 7,5%, ja a farinha de trigo Tipo 2 e
Integral devera possuir teor maximo de cinzas de 1,4% e 2,5%, respectivamente, e
teor minimo de proteinas de 8,0% para as duas classificacdes. Quando a farinha de
trigo € empregada na producdo de massas alimenticias, é permitido o uso da
designacao "de sémola” ou "de semolina". A sémola e a semolina sdo produtos
obtidos a partir da trituracdo do trigo limpo e desgerminado, compreendendo
particulas que passem pela peneira n° 20 e sejam retidas pela peneira n® 40 para
sémola, e particulas que passem pela peneira n° 40 e sejam retidas pela peneira n®
60 para a semolina (MAPA, 2005).

Todos esses tipos de farinha sdo destinados a fabricacdo industrial,
artesanal e doméstica de paes, massas, biscoitos entre outros (ABITRIGO,
2018).
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3.3. CONTAMINACAO DA FARINHA DE TRIGO

A qualidade do gréo de trigo é o resultado da interacdo das condicdes de
cultivo, como a interferéncia do solo, clima, pragas, manejo da cultura e do cultivar,
somadas a interferéncia das operagfes de colheita, secagem e armazenamento.
Estes sado fatores que influenciam diretamente sobre o uso industrial a ser dado a
farinha de trigo (EL-DASHI; MIRANDA, 2002; GUTKOSKI; NETO, 2002).

Os danos causados pelos insetos as plantas sdo variados e podem ser
observados em todos os 6rgaos vegetais. Um inseto s6 pode ser considerado praga
guando atinge um determinado indice de dano econémico para a cultura plantada.
Dependendo da espécie, do tamanho populacional da praga, da fase de
desenvolvimento, estrutura vegetal atacada e da duracéo do ataque, pode haver maior
ou menor prejuizo, em quantidade e em qualidade (AGEITEC, 2018).

Os produtos agricolas armazenados, principalmente, o trigo e seus derivados,
como as farinhas, podem apresentar contaminacéo biologica devido a infesta¢do dos
graos de trigo por insetos e pragas do campo ou dos armazéns. Particularmente, no
caso de contaminacdo por matérias estranhas na farinha de trigo, as industrias
moageiras estdo equipadas para minimizar esta contaminagcdo, pois possuem um
procedimento de limpeza dos graos que é realizado antes da moagem. No entanto,
guando os graos apresentam infestacdo interna por insetos, e ndo sendo possivel
eliminar este tipo de infestacdo os mesmos serdo moidos junto aos graos, e
consequentemente a farinha de trigo estara contaminada com fragmentos de insetos
(VARGAS; ALMEIDA, 1996).

A evidéncia da contaminacdo dos alimentos industrializados por insetos é
devida, normalmente, a presenca de pequenos fragmentos do exoesqueleto, mas
podem aparecer insetos adultos e larvas inteiras, estes ndo sdo 0s Unicos
contaminantes que podem ser encontrados, pode haver também acaros e pelos de
roedores. Durante a moagem, o transporte, a mistura ou o processamento da matéria
prima, os insetos sdo quebrados em pequenos fragmentos. Assim a identificacdo e a
deducao da origem do material estranho é realizada através destes fragmentos, como
pedacos do térax, mandibulas, pernas, antenas, cipsulas cefalicas e raramente dos
insetos inteiros (VARGAS; ALMEIDA, 1996)
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3.3.1. Principais contaminantes

As pragas sdo importantes contaminantes de gréos, devido aos grandes
prejuizos para a qualidade e por sua relagdo direta com outras contaminagdes como
a proliferacdo de fungos. Os grdos podem veicular contaminantes fisicos como
sujidades, particulas, fragmentos de insetos e materiais estranhos que poderao
constituir perigos para a saude dos consumidores (LIMA et al, 2014).

As pragas que atacam os graos armazenados podem ser divididas em dois
grupos: Pragas primarias e Pragas secundarias (LORINI, 2008).

3.3.1.1. Pragas priméarias

Sao aquelas que atacam graos e sementes sadias e, dependendo da parte
do grdo que atacam, podem ser denominadas pragas primarias internas ou externas.
As primarias internas perfuram os grédos e sementes e nestes penetram para
completar seu desenvolvimento. Alimentam-se de todo o interior do grao ou semente
e possibilitam a instalacdo de outros agentes de deterioracdo. As pragas primarias
externas destroem a parte exterior do grdo ou semente (casca) e, posteriormente,
alimentam-se da parte interna sem, no entanto, se desenvolverem no interior destes.

Ha destruicdo do grdo ou semente apenas para fins de alimentacédo (LORINI, 2008).

3.3.1.2. Pragas secundarias

Sao aquelas que ndo conseguem atacar graos e sementes sadias, pois
requerem que estejam danificados ou quebrados para deles se alimentarem. Essas
pragas ocorrem na massa de gréos quando estes estdo trincados, quebrados ou
mesmo danificados por pragas primarias. Multiplicam-se rapidamente e causam
prejuizos elevados (LORINI, 2008).

Existem dois importantes grupos de pragas que atacam 0S Qraos
armazenados: besouros (Coleoptera) e tracas (Lepidoptera). Entre as principais
pragas do trigo estdo, Rhyzopertha dominica, Sitophilus oryzae, Sitophilus
zeamais, da ordem Coleoptera, consideradas as mais preocupantes economicamente
e justificam a maior parte do controle quimico praticado nas unidades armazenadoras.

Da ordem Lepidoptera, podemos citar Plodia interpunctella, porém ndo causa danos
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extremos ao trigo armazenado a granel, mas podem ocorrer de serem processados
junto ao gréo. (EMBRAPA, 2014).

3.3.1.3. Rhyzopertha dominica (Coleoptera: Bostrychidae)

Os adultos sdo besouros de 2,3 mm a 2,8 mm de comprimento, coloragao
castanho-escura, corpo cilindrico e cabeca globular, normalmente escondida pelo
protorax (POTTER, 1935). Essa praga primaria interna possui elevado potencial de
destruicdo em graos de trigo, pois é capaz de destruir de 5 a 6 vezes seu préprio peso
em uma semana. E a principal praga de pos-colheita de trigo no Brasil, devido a
elevada incidéncia e da grande dificuldade de se evitar 0s prejuizos que causa aos
graos e sementes. Deixa os grédos perfurados e com grande quantidade de residuos
na forma de farinha, decorrentes do habito alimentar. Tanto adultos como larvas
causam danos aos graos e sementes (POY, 1991).

3.3.1.4. Sitophilus oryzae e Sitophilus. zeamais (Coleoptera: Curculionidae)

Essas duas espécies sdo muito semelhantes em caracteres morfologicos e
podem ser distinguidas somente pelo estudo da genitalia. Ambas podem ocorrer
juntas na mesma massa de graos ou sementes, independentemente da regido e tipo
dos mesmos. Os adultos sao gorgulhos de 2,0 mm a 3,5 mm de comprimento, de
coloracdo castanho escura, com manchas mais claras nos élitros (asas anteriores),
visiveis logo ap0s a emergéncia e possuem a cabeca projetada a frente, na forma de
rostro curvado (MOUND, 1989; BOOTH et al., 1990).

Sao pragas primarias internas de grande importancia, pois podem apresentar
infestacdo cruzada, infestando graos no campo e também no armazém, onde penetra

na massa de graos. Apresenta elevado potencial de reproducédo (LORINI, 2008).
3.3.1.5. Plodia interpunctella (Lepidoptera: Pyralidae)

Os adultos sdo mariposas com 20 mm de envergadura, com cabeca e torax
de coloracéo pardo-avermelhada, as asas anteriores tém dois tracos avermelhados e
o terco basal é acinzentado (LORINI, 2008).

Considerada praga de superficie da massa de graos, primaria externa, nao
causa muitos prejuizos ao trigo armazenados a granel, pois seus danos se limitam a

superficie exposta da massa de gréos. No caso de grados armazenados em sacaria 0s
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prejuizos sdo mais elevados, em decorréncia da maior superficie exposta. Essa praga
possui a caracteristica de se alimentar, preferentemente, do embrido de gréos
(LORINI, 2008).



24
3.4. REGULAMENTO TECNICO EM VIGOR

A Resolugéo da Diretoria Colegiada — RDC N° 14, DE 28 DE MARCO DE
2014 — da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2014), dispdem sobre
matérias estranhas macroscépicas e microscépicas em alimentos e bebidas, seus
limites de tolerancia e outras providéncias. O regulamento pelo qual a RDC N° 14 se
dispbem possui 0 objetivo de estabelecer as disposicdes gerais para avaliar a
presenca de matérias estranhas, indicativas de riscos a saude e/ou indicativas de
falhas na aplicacdo das boas préaticas na cadeia produtiva de alimentos e bebidas, e
fixa os seus devidos limites de tolerancia.

Esse regulamento se aplica aos alimentos, inclusive aguas envasadas,
bebidas, matérias-primas, ingredientes, aditivos alimentares e os coadjuvantes de
tecnologia de fabricacdo, embalados ou a granel, destinados ao consumo humano.
Excluem-se deste regulamento os aspectos de fraude, impurezas e defeitos que ja
estejam previstos nos regulamentos técnicos especificos ou ainda aqueles alimentos
e bebidas adicionados de ingredientes previstos nos padrdes de identidade e

gualidade, exceto aqueles que podem representar risco a saude (BRASIL, 2014).
3.5. O METODO DE ANALISE EMPREGADO

Um alimento contaminado com sujidades leves possui aparéncia normal, ndo
permitindo que o consumidor as identifigue sem a ajuda de um microscépio
estereoscopico. A fim de possibilitar essa separacao foram desenvolvidos métodos
micro analiticos, que sao técnicas de separacdo baseadas em propriedades fisicas e
guimicas, dependentes do grau de diferencial de umedecimento, solubilidade
especifica, tamanho, aparéncia da sujidade e do alimento envolvido visando a
determinacdo da técnica mais adequada para o isolamento e determinacdo dos
fragmentos e sujidades encontradas (ZIOBRO, 2000).

Em grande parte, os alimentos geralmente sdo compostos de misturas
complexas, desse modo o melhor método de analise para sujidades leves remete a
técnica por hidrolise acida e flutuacdo. Essas técnicas analiticas requerem grande
namero de etapas visando preparacdo da amostra para a extracao final, onde ha

separacao 6leo em agua (ZIOBRO, 2000).
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4. METODOS E PROCEDIMENTOS
4.1. AMOSTRAGEM

Foram adquiridas e selecionadas 12 diferentes marcas comerciais de farinha
de trigo Tipo 1 no comércio de Campo Mouréo (PR), foi estabelecida uma relacéo de
amostra e comércio, apresentada na Tabela 1, utilizando letras do alfabeto (A, B, C e
D) para que os resultados ndo possam afetar o local de venda. Baseado na legislagéo
brasileira em vigor (BRASIL, 2014), foi verificado se os limites de tolerancia se

encontravam ou nao em conformidade.

Tabela 1 - Relacdo Amostra x Comércio.

Amostra | Comércio
1 D
2 C
3 C
4 C
5 A
6 C
7 C
8 D
9 D
10 C
11 B
12 B

4.2. EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Para a execucédo deste trabalho foram utilizados os seguintes equipamentos
e materiais: Agitador magnético; Autoclave; Balanca semi-analitica; Chapa
aquecedora; Cronémetro com alarme; Bomba a vacuo; Microscopio estereoscopico;
Microscoépio 6tico composto; Barra magnética; Bastao de vidro; Béquer de 1000 mL;
Béquer de 600 mL; Béquer de 250 mL; Pipeta graduada de 25 mL; Frasco percolador

de 2000 mL; Papel de filtro qualitativo riscado; Vidro reldgio; Placa de Petri.

4.3. REAGENTES

Acido cloridrico p.a.; Alcool etilico comercial; Vaselina liquida; Solucdo de
acido cloridrico 37%.
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4.4, METODOS

O método utilizado para a andlise das amostras foi o descrito pelos Métodos
Analiticos Oficiais da AOAC (1990) técnica n® 972.32 para determinacao de sujidades
leves em farinha de trigo por hidrdlise acida e flutuagéo, com pequenas modificacoes.

A execucao do trabalho foi realizada nos laboratérios C004 e CO006, da

Universidade Tecnolégica Federal do Parand — Campus Campo Mouréo.
4.4.1. Preparo da solugéo

A solucéo de acido cloridrico foi preparada utilizando 48,7 mL de &cido em
551,3 mL de agua destilada, a relacao utilizada para os calculos é demostrada abaixo:
3 mlL acido cloridrico - 37%
x = 100% Relacéo (1)

x = 8,12 mL de acido cloridrio em 100 mL de solucao

8,12 mL de acido cloridrico —» 100 mL

y - 600mL Relacao (2)
y = 48,72 mL de acido cloridrico em 600 mL de solucio

4.4.2. Procedimento

Cada amostra de farinha de trigo Tipo 1 foi homogeneizada e pesada 50g
sendo posteriormente transferidos para um béquer de 1000 mL. Em um béquer
contendo a amostra foi adicionado 600 mL de solucéo de HCI a 3% que foi misturado
e coberto com vidro reldgio, logo em seguida o béquer com a amostra foi direcionado
a autoclave (PHOENIX), onde se manteve por 5 minutos a partir do momento que se
estabeleceu 121°C.

Em seguida, foi adicionado 50 mL de vaselina ao béquer contendo a amostra
sendo agitado por meio de uma barra magnética durante 5 minutos, sem provocar
aeracdo ou formacéao de espuma. O contetdo do béquer foi imediatamente transferido
para o frasco percolador, contendo previamente, cerca de 250 mL de agua destilada
(Figura (2)), este foi completo com agua quente (50-70°C) até o volume de 1700 mL.
O béquer foi lavado com agua quente (50-70°C) para a retirada de qualquer residuo

e reservado.
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Figura 2 - Frascos percoladores.

O contetdo do frasco percolador se manteve em repouso por cerca de 30
minutos, sendo agitado cuidadosamente com um bastado de vidro nos primeiros 10
minutos. ApoOs passado esse periodo, foi drenado o liquido da camada inferior até o
menisco da camada de 6leo atingir a marca de 250 mL e descartado o restante. Foi
adicionado agua destilada, a temperatura de 50°C a 70°C, ao percolador até o volume
de 1700 mL, ap6s um repouso de 2 a 3 minutos foi drenado novamente o liquido. Esse
procedimento foi realizado até que a camada inferior do percolador se tornasse
limpida.

A camada oleosa foi drenada e coletada no béquer previamente reservado,
se enxaguou as paredes do percolador com agua quente e alcool etilico,
alternadamente para a remocéo de residuos.

O conteudo do béquer foi posteriormente filtrado a vacuo (TECNAL, TE-0581)
(Figura 3), em papel de filtro demarcado previamente. Em seguida, o papel de filtro foi
transferido para o vidro reldgio onde foi examinado o material coletado ao microscopio
estereoscopico (LABINMETRO). Foi realizada a identificagdo e contagem das

sujidades leves e outras matérias estranhas (Figura 4).
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Figura 3 - Método de filtracéo utilizando a bomba a vacuo.

Figura 4 - Material coletado em papel de filtro sendo analisado em microscépio estereoscopico.

O resultado foi expresso em numero de fragmentos por 50g de amostra. O

procedimento completo realizado é exemplificado pela Figura 5.
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Figura 5 - Representagéo do procedimento de extracédo das sujidades e matérias estranhas das
amostras.

50 mL
50gde _ ——— 600 mL 4 de vaselina
amostra—L de HCl a

3% 4,[ Autoclave ]_. _ :

A 121°C, ® o
— 5 min - -
Agitou-se por
5 min.

!

Agua quente

Alcool etilico 1

Andlise em ——— Se———
Microscopio

Fonte: AMOEDO-GARCIA; HANATE (2017).

Repouso por 30 min.
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A guantidade de matérias estranhas e sujidades encontradas nas amostras
analisadas sao apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2 — Matérias estranhas e sujidades encontradas em 50 g de amostra das farinhas de

trigo analisadas.

Amostra N® de Tipo de Fragmento Fragmento
Fragmentos vegetal
Acaro: 01
Insetos: 08
1 12 Metal: 01 Alta
concentracao
Pelo humano: 01
Terra: 01
Insetos: 15
2 17 Moderado
Metal: 02
Insetos: 39
Metal: 01
3 42 Moderado
Pelo humano: 01
Plastico: 01
Auséncia de outros Baixa
4 50 ~
fragmentos concentracdo
Auséncia de outros Baixa
5 20 ~
fragmentos concentracdo
Insetos: 55
6 59 Pelo humano: 02 Moderado
Terra: 02
7 56 Auséncia de outros Moderado
fragmentos
8 16 Insetos: 15 Alta
Pelo humano: 01 concentracao
Auséncia de outros Baixa
9 19 ~
fragmentos concentracao
Auséncia de outros Baixa
10 4 ~
fragmentos concentragao
Insetos: 17 i
11 18 Baixa 5
Pelo humano: 01 concentragao
Auséncia de outros Alta
12 75 ~
fragmentos concentracao




31

A Resolugéo n°14, de 28 de marco de 2014 da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), limita um total de 75 fragmentos de insetos
indicativos de falhas das boas préticas, ndo sendo considerados indicativos de risco
e excluindo acaros, em 50 g de farinha de trigo. De acordo com o resultados
apresentados na Tabela 1, podemos observar que nenhuma amostra excedeu o limite
de tolerancia delimitado, porém existem amostras que possuem um alto indice de
fragmentos, como as amostras 4, 6, 7, e 12 que apresentaram um numero de
fragmentos acima de 50, ndo estando fora da legislacao vigente, entretanto, a amostra
namero 12 chama a atencédo por ter obtido exatamente o niamero limite para 50 g de
amostra. Quando analisamos os locais de venda dessas amostras, as amostras 4, 6,
e 7 foram adquiridas do mesmo comércio (C), porém a amostra 12 sendo a mais
preocupante em numero de resultados foi adquirida do comércio (B), onde também foi
adquirida a amostra 11 e que demonstrou um numero baixo de fragmentos
encontrados, o que representa ndo haver relacdo de contaminacdo nos locais de
venda e distribuicdo. Isso significa que a contaminacédo possa ter ocorrido tanto na
colheita quanto na producé&o ou transporte das farinhas.

Na Figura 6, sdo demonstradas algumas sujidades e matérias estranhas

obtidas nas amostras analisadas.

Figura 6 - Fragmentos de insetos encontrados has amostras de farinha de trigo analisadas.
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58% das amostras analisadas apresentaram alta ou moderada concentracao
de fragmento vegetal, como demonstrado na Figura 7, isso dificulta as andlises e a
observacéo de fragmentos de insetos e outras sujidades.

A identificagcdo dos fragmentos de insetos nas amostras é realizada tendo em
vista que os fragmentos se diferem dos tecidos vegetais por serem brilhosos,
guebradicos, ndo dobrarem com facilidade remetendo a necessidade de serem
testados com a ajuda de uma pinga e serem fortemente coloridos, podendo exibir
cerdas ou pelos e também articulagbes. Quando h& a davida se o fragmento € inseto
ou vegetal pode-se aplicar sobre ele uma solucédo de hipoclorito de sédio, caso seja
tecido vegetal ele ird perder a cor, 0 que ndo ocorrera com o fragmento de inseto
(ZIOBRO, 2000).

Figura 7 - Amostra com alta concentragdo de fragmento vegetal (a esquerda) x Amostra com baixa
concentracdo de fragmento vegetal.

Fonte: Autoria propria, 2018.

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2004) a presenca de matérias estranhas
diminui a aceitabilidade do produto, por esse motivo a analise microscépica mostra de
forma qualitativa se houve contaminacao e indica os pontos criticos onde as praticas
de controle deveréo ser enfatizadas, ou seja, a ocorréncia de contaminagéo indica
onde deve haver monitoramento. A industria alimenticia nunca estd completamente
livre de invasores. Seja no transporte ou no armazenamento, € comum que algumas

pragas acabem se misturando a producao. Entretanto, as industrias tanto de pequeno
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guanto de grande porte, precisam respeitar as normas de seguranca do setor, que
incluem higienizacao e uso de equipamentos adequados.

O limite de tolerancia estabelecido pela ANVISA, existe para indicar que as
condicdes higiénico sanitarias estejam adequadas visando um padrédo de identidade
e qualidade para a farinha de trigo, uma vez que a ingestao de fragmentos de insetos

e outras sujidades, dependendo da quantidade, podem representar riscos a saude.
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6. CONCLUSAO

Os resultados das analises se mostraram dentro do limite de 75 fragmentos
de insetos em 50 g de farinha de trigo, estabelecido pela ANVISA. Apesar dos
resultados terem sido satisfatérios é sempre necessario que as industrias se mostrem
atentas as normas e padrdes de qualidade destinado a cada alimento, junto a isso,
recomenda-se manter um calendario para o controle preventivo de pragas. Com o
procedimento sendo renovado a cada trés meses, pode-se garantir uma total protecéo
dos armazéns, casas de maquinas e outros ambientes, onde possa ocorrer

contaminagao.


http://ihoffmann.com.br/controle-de-pragas/
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