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RESUMO: Nesse trabalho foi realizada a determinacdo dosdete umidade em 08
amostras de farinha de trigo adquiridas em estab®&atos comerciais da cidade de
Natal - RN, utilizando meétodo classico de analise e a Termogretria-
Termogravimetria Derivada (TG-DTG).
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INTRODUCAO E OBJETIVO: A farinha de trigo é sem duvida nenhuma, a forma
mais comumente utilizada dos produtos derivadosrigjo com ampla aplicacdo na
industria alimenticia. Uma das grandes preocupagde relacdo a esse produto € o
controle da umidade que pode influenciar diretamerd qualidade dos alimentos
durante a fabricacdo. Esses farindceos devem rmazenados em local seco, fresco e
arejado e nunca devem ser colocados juntos a p®dyute exalem odores, pois 0s
absorvem com bastante facilidade, assim como ariprégua da atmosfera. Nesse
sentido, nas industrias a umidade da farinha de &ideterminada continuamente antes
gue essa matéria prima entre no processamento.dinente o teor de umidade é
obtido por meio de procedimento envolvendo aquetimem estufa e pesagem até
massa constante (Método Classico), caracterizamdsadforma, um procedimento
bastante demorado. No entanto existem na literaaaalhos que utilizam as técnicas
termoanaliticas, especificamente a Termograviméti) na determinacdo da umidade
em varias substancias, observando-se Otimos rdesltacomo também um
procedimento mais versétil, eficaz e rapido. A Asg&@llTérmica é um termo usado para
descrever um conjunto de técnicas analiticas quaéemeas propriedades fisicas e
quimicas de uma amostra como fungdo da temperaturdempo. A amostra é
submetida a um programa de temperatura em difereardes de aquecimento, sendo
aguecida ou resfriada a uma velocidade ou temparatunstante. O uso dessas técnicas
vem crescendo rapidamente nos ultimos anos devidbesenvolvimento na sua
instrumentacdo e entre elas, encontra-se a Termoggtia (TG) — Termogravimetria
Derivada (DTG) que mede a perda ou ganho de massmd substancia quando esta é
submetida a uma programacéao de temperatura, daasihd principalmente estudos de
desidratacdo e estabilidade térmica. Nesse sentidpresente trabalho tem como
principal objetivo comparar os resultados de unmedalotidos pelo método classico com
a Termogravimetria (TG) e Termogravimetria DerivdDdG) em amostras de farinha
de trigo adquiridas do comércio de Natal-RN.

MATERIAL E METODO : Foram analisadas 08 amostras de farinhas de trigo
adquiridas em estabelecimentos comerciais da ciddeleNatal, RN. Para a
determinacdo da umidade foram utilizados os segmirgquipamentos: Balanca
analitica (Tecnal) e estufa para secagem e est&@o (modelo 315 SE, FANEM).
Para a obtencdo das curvas termogravimétricagautiie uma termobalanca acoplada
a um analisador térmico diferencial modelo DTG-66& SHIMADZU e as curvas
foram obtidas utilizando-se cadinho [de alumina, massa da ordem de 6,0 mg, razéo
de aquecimento de 2@ min*, atmosfera de nitrogénio e intervalo de 30 a®O0As
amostras foram armazenadas em frascos de vidrasupente lavados e rotulados. Em
aliquotas desta amostra procedeu-se também a deieéo de umidade (Método
classico), gravimetricamente, por perda de massastunia a 105°C, até obtencéo da
massa constante de acordo com o0 método descritdnstituto Adolfo Lutz.



RESULTADOS E DISCUSSAO: A Figura 1 apresenta os resultados obtidos para a
determinacdo da umidade pelo método classico s pataas TG/DTG das farinhas de
trigo. E observado que os dois métodos apresentpmanentual de umidade muito
proximos, exceto a amostra 03 que mostrou umaedifer de aproximadamente 2% no
resultado da umidade.
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Figura 1: Teor de umidade Figura 2: Curva TG/DTG representativa da
(Classico x TG-DTG) Farinha de trigo — Amostra 5

As curvas TG e DTG representada pela amostra Sranas trés etapas de perda de
massa, conforme visualizado na Figura 2. A primatapa esta relacionada a
desidratacdo da farinha de trigo. Na sequénciaséreda a decomposicéo da farinha
de trigo anidra em duas etapas de perdas de n@ssfrenacao de residuo final.

CONCLUSOES: A Legislacdo atual delimita uma umidade méxima 886 lpara
todos os tipos de farinha de trigo. Considerandmessltados obtidos observou-se que
pela curva TG-DTG duas marcas de farinha de tragaooétras 3 e 8) ultrapassaram o
limite méximo permitido pela legislagdo em vigoor Butro lado, pelo método classico
todas as amostras apresentaram porcentagem derestadbelecido.
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