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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O trigo é matéria-prima para 
a elaboração de alimentos consumidos 
diariamente, como hábito alimentar, na forma de 
pães, biscoitos, bolos e massas, alimentos que 
fazem parte da base da pirâmide alimentar e cujo 
consumo é incentivado pelo Guia Alimentar da 
População Brasileira, o que sinaliza um motivo 
de estudo relevante quanto ao entendimento 
da caracterização e aplicabilidade do trigo, 
já que é amplamente consumido e indicado 
à alimentação. A qualidade tecnológica da 
farinha de trigo está relacionada com as suas 
características de umidade, material mineral, 
lipídeos, proteínas, características estas que 
são dependentes da qualidade de sua matéria-
prima, ou seja, do grão de trigo utilizado, bem 
como da qualidade geral do processo industrial 
de sua obtenção. A fortificação das farinhas de 
trigo de milho, com ferro, foi recomendada pelo 
Ministério da Saúde por meio da Resolução nº 
15 de fevereiro de 2000. Estas farinhas foram 
escolhidas para serem enriquecidas porque no 
estudo multicêntrico sobre consumo alimentar, 
realizados em algumas cidades Brasileiras 
em 1996, estes produtos, e seus derivados, 
obtiveram grande frequência de consumo. O 
presente trabalho tem por objetivo analisar a 
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composição centesimal, índice de absorção em água e índice de solubilização água 
da farinha de trigo comercializada em Teresina-PI.
PALAVRAS-CHAVE:  valor nutritivo; IAA/ISA; composição química. 

ABSTRACT: Wheat is a raw material for the preparation of food consumed daily, as a 
food habit, in the form of breads, biscuits, cakes and pasta, foods that are part of the 
base of the food pyramid and whose consumption is encouraged by the Food Guide of 
the Brazilian Population, which indicates a relevant study reason for the understanding 
of the characterization and applicability of wheat, since it is widely consumed and 
indicated for food. The technological quality of wheat flour is related to its characteristics 
of moisture, mineral material, lipids, proteins, characteristics that are dependent on the 
quality of its raw material, that is, the wheat grain used, as well as the general quality 
of the industrial process of obtaining it. The fortification of maize wheat flour with iron 
was recommended by the Ministry of Health through Resolution No. 15 of February 
2000. Estas farinhas foram escolhidas para serem enriquecidas porque no estudo 
multicêntrico sobre consumo alimentar, realizados em algumas cidades Brasileiras em 
1996, estes produtos, e seus derivados, obtiveram grande frequência de consumo. 
O presente trabalho tem por objetivo analisar a composição centesimal, índice de 
absorção em água e índice de solubilização água da farinha de trigo comercializada 
em Teresina-PI.
KEYWORDS: nutritive value; IAA/ISA; chemical composition.

1 | 	INTRODUÇÃO 

A palavra trigo provém do vocábulo latino triticum, que significa quebrado, 
triturado, numa referência à atividade que se deve realizar para separar o grão de trigo 
da camada que o reveste. O termo trigo destina-se tanto à planta como às sementes 
comestíveis dela originadas (Scheuer, 2011). Assim, o trigo é proveniente dos grãos 
das espécies Triticum aestivum L e Triticum durum L (Brasil, 2010). 

O trigo é matéria-prima para a elaboração de alimentos consumidos diariamente, 
como hábito alimentar, na forma de pães, biscoitos, bolos e massas, alimentos que 
fazem parte da base da pirâmide alimentar e cujo consumo é incentivado pelo Guia 
Alimentar da População Brasileira (Brasil, 2014), o que sinaliza um motivo de estudo 
relevante quanto ao entendimento da caracterização e aplicabilidade do trigo, já que é 
amplamente consumido e indicado à alimentação (Scheuer, 2011). 

O trigo é de grande importância para a economia brasileira, muito utilizado 
na fabricação de farinhas, e seus subprodutos. A farinha de trigo possui variadas 
aplicações na indústria de alimentos, apresentando um importante papel no aspecto 
econômico e nutricional da alimentação humana (Cezar, 2012).  

A fortificação das farinhas de trigo de milho, com ferro, foi recomendada pelo 
Ministério da Saúde por meio da Resolução nº 15 de fevereiro de 2000. Estas 
farinhas foram escolhidas para serem enriquecidas porque no estudo multicêntrico 
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sobre consumo alimentar, realizados em algumas cidades Brasileiras em 1996, estes 
produtos, e seus derivados, obtiveram grande frequência de consumo (Germani, 2001). 

No Brasil, após o enriquecimento das farinhas com ácido fólico, foi verificada 
redução significativa (aproximadamente 30%) na prevalência de doenças do tubo 
neural em bebês, nas regiões Centro-Oeste, Sudeste e Sul. Esta informação foi obtida 
por meio da comparação entre os registros de nascimento do período antes (2001-
2004) e após o enriquecimento obrigatório das farinhas (2005-2014) (ANVISA, 2017).

O presente trabalho tem por objetivo analisar a composição centesimal, o índice 
de absorção em água (IAA) e o índice de solubilidade em água (ISA) da farinha de 
trigo comercializada em Teresina-PI.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Preparo da Amostra 

A amostra foi obtida no comércio local de Teresina-PI, e a amostragem realizada 
por quarteamento.

2.2	Análises realizadas 

2.2.1	Umidade 

A determinação de umidade foi feita pelo método de secagem em estufa a 105°C 
(AOAC, 2005).

2.2.2	 Cinzas

As cinzas foram pré-carbonizadas com auxílio de um bico de Bunsen, e em 
seguida incineradas em forno mufla a 550 °C (AOAC, 2005).

2.2.3	Lipídeos

A determinação de lipídios foi feita pelo método de extração à quente com solvente 
hexano P.A. em aparelho extrator intermitente de gorduras, tipo Soxhlet (AOAC, 2005).

2.2.4	Proteínas

A determinação de proteínas foi feita pelo método de macro Kjedahl (AOAC, 
2005), utilizando-se o fator de conversão do nitrogênio em proteínas 5,38.

2.2.5	Carboidratos

Os carboidratos foram obtidos por diferença dos demais constituinte (proteínas, 
lipídios, cinzas e umidade).
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2.2.6	Valor energético

O valor calórico da farinha de trigo foi estimado utilizando-se os fatores de 
conversão de ATWATER: 4 kcal/g para proteínas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g 
para lipídios (Watt & Merryl, 1963).

2.2.7	ndice de Absorção de Água (IAA) e Índice de Solubilidade em Água (ISA)

A determinação do IAA e do ISA foram realizadas segundo a metodologia de 
Okezie & Bello (1988). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos das análises de composição centesimal estão dispostos 
na Tabela 1.

Nutrientes Média ± DP

Cinzas 0,30 ± 0,00

Umidade 6,93 ± 0,03

Proteínas 9,29 ± 0,04

Lipídeos 6,23 ± 0,01

Tabela 1 – Análise de composição centesimal de farinha de trigo comercializada  em Teresina – 
PI, 2018.

Entende-se por farinha de trigo o produto obtido a partir da espécie Triticum 
aestivum ou de outras espécies do gênero Triticum reconhecidas pelo processo de 
moagem do grão de trigo beneficiado. A farinha obtida poderá ser acrescida de outros 
componentes, de acordo com o especificado na presente norma (Brasil, 1996). A 
qualidade tecnológica da farinha de trigo está relacionada com as suas características 
de umidade, minerais, lipídeo e proteínas, as quais são dependentes da qualidade da 
matéria-prima, ou seja, do grão de trigo utilizado, bem como da qualidade geral do 
processo industrial de obtenção (Vieira et al., 1999).

A Tabela 1 mostra o resultado das análises de composição centesimal das 
amostras de farinha de trigo em estudo. 

No Brasil, o teor de cinza é utilizado como critério para diferenciar os três tipos de 
farinhas existentes no mercado. Segundo a Instrução Normativa nº8 de 02 de junho de 
2005, a farinha tipo 1 deve ter, no máximo, 0,8 % de cinza (base seca), a farinha tipo 2, 
até 1,4 % (base seca) e a farinha integral no máximo 2,5 % (Brasil, 2005). Na amostra 
analisada o teor de cinzas extraído foi de 0,54 %.

O teor de umidade máximo da farinha permitido pela legislação é de 15% (Brasil, 
2005).  Estando o teor de 6,98% obtido na amostra de trigo, portanto, abaixo do limite 
estabelecido. A umidade deve ser monitorada por ser um dos principais fatores de 
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aceleração de reações químicas e enzimáticas da farinha de trigo (Gutkoski et al., 
2002).

A produção de trigo de elevada qualidade industrial, principalmente para 
panificação, depende também de outros fatores. Baixas temperaturas no período de 
maturação de trigo favorecem a quebra de dormência, a qual, combinada com chuvas 
excessivas, favorece o início da germina ção dos grãos, reduzindo a qualidade destes. 
O plantio de trigo de acordo com o Zoneamento Agroclimático pode auxiliar na redução 
desses riscos. O recebimento de grãos com qualidade superior, separadamente 
daqueles grãos que sofreram por condições adversas no final do ciclo ou de cultivares 
não superiores, contribui/garante maior retorno econômico. A limpeza e a desinfeção de 
armazéns também podem melhorar essa qualidade e garantir valores compensatório 
na comercialização (Guarienti, 1996).

O método para determinação de proteínas utilizado foi o método macro Kjeldahl. 
De acordo com AOAC (2005), este método determina o teor de nitrogênio orgânico, 
ou seja, o nitrogênio proveniente de outras fontes além da proteína, tais como:  ácidos 
nucléicos, alcaloides, lipídeos e carboidratos nitrogenados. Como estes, outros 
componentes geralmente estão presentes em quantidades menores, o método Kjeldahl 
é um método químico útil na determinação de proteínas.

Segundo a TACO (2011) o teor de proteínas em composição da   farinha de trigo 
por 100 g de parte comestível é de 9,8g.  Segundo a legislação brasileira (ANVISA, 
2016 -  Portaria 354/96) as farinhas de trigo integral, comum e especial devem ter um 
mínimo de   7% e proteína.  No entanto, para os produtos oriundos e trigo Durum, 
estes teores são   maiores, 10,5 % para a sêmola e semolina, 11 % para a farinha de 
trigo e 11,5% para a farinha integral de trigo.  

Nas amostras analisadas a quantidade de proteínas obtida foi em média de 
9,28%, ou seja, de acordo com o adequado.

A fração lipídica que é encontrada na farinha de trigo são os triglicerídeos, estes 
apresentam grande quantidade de ácidos graxos poliinsaturados, essencialmente o 
ácido linoléico. A quantidade de lipídeos na farinha de trigo deve ser em torno de 2% 
(Mandarino, 1992). Na amostra analisada a quantidade de lipídeos obtida foi 6,22%, 
ou seja, se encontrava em conformidade.

A absorção de água de farinhas de origem vegetal é atribuída principalmente ao 
elevado teor de fibras normalmente encontrado nestas farinhas (Porte et al., 2011).  Em 
estudo realizado por Santana et al. (2017) o IAA das farinhas de aveia A foi 0,85% e 
da B foi 1,20%, e o do trigo branco foi 1,15%, resultado próximo ao obtido no presente 
estudo, que foi 1,68%.  Na farinha de trigo o IAA baixo provavelmente é devido ao alto 
conteúdo de amido e por ele apresentar baixa solubilidade em água fria, somente 30% 
(Fennema, 2010). O índice de absorção em água (IAA) de uma farinha é considerado 
viável para avaliação do acréscimo deste componente em produtos cárneos, pães e 
bolos, permitindo a adição de água a fim de facilitar o manuseio da massa e evitar seu 
ressecamento, durante o armazenamento (Porte et al., 2011; Clerici & Eldash, 2008).
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Quanto ao índice de solubilidade em água, Santana et al. (2017) obtiveram15,33 
para farinhas de linhaça dourada, 14,00 para feijão branco, 14,00 para linhaça marrom, 
13,00 para a farinha de uva e 10,00 para farinha de maracujá. No presente estudo a 
farinha de trigo apresentou 13,2 de ISA. De acordo com Leonel et al.  (2009), farinhas 
com elevados valores de ISA podem ser empregadas em alimentos que requerem 
baixas temperaturas para serem preparados (instantâneos) ou como ingredientes 
para formulação de sopas, sobremesas e molhos, que necessitam de ingredientes 
com maior solubilidade em água.

4 | 	CONCLUSÕES 

Concluiu-se que a farinha de trigo analisada estava em conformidade quanto a 
composição centesimal, índice de absorção de água e índice de solubilidade em água.
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