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INTRODUCAO

O milho é um dos principais cereais cultivados no mundo, utilizado na
alimentacdo humana e animal. Deste, obtém-se uma série de derivados diferentes,
como a farinha de milho. Ela resulta da moagem industrial dos graos. A moagem
quebra o grao, retira o endosperma (livre de farelo e germe) e reduzi-lo a pequenas
particulas que constituem a farinha. A farinha de milho possui alto valor nutricional
por ser obtida a partir de um cereal rico em nutrientes. Além de carboidratos, estao
presentes em sua composi¢ao vitaminas, minerais e fibras, que podem variar devido a
caracteristicas genéticas, de manejo, solo e clima. O objetivo deste estudo foi avaliar
caracteristicas de qualidade de farinhas de milho, obtidas de diferentes cultivares
através de moagem em moinho de pedras.

DESENVOLVIMENTO:

Amostras de 12 cultivares de milho foram utilizadas, de cultivo transgénico e
convencional. Os grdos passaram pela pré-limpeza, secagem, armazenagem, limpeza,
degerminacdo e moagem em moinho de pedras para a obtencdo das farinhas. Utilizou-
se amostra de farinha de milho comercial (Fritz & Frida) como padrdo de comparacao.
Os testes consistiram na composicdo quimica das amostras, andlise de cor e
granulometria. O teor de umidade foi analisado pelo método n2 44-15.02 da AACC
(2010). Determinacbes de proteina bruta, lipidios, minerais e fibra bruta foram
realizadas pelo emprego de Espectrometro de Infravermelho Proximal - NIR, utilizando
curva de calibracdo construida a partir de métodos da AOAC (2005). O teor de
carboidratos foi calculado por diferenca. A cor das amostras foi avaliada em
espectrofotémetro de refletancia difusa para obtencdo dos valores L* (luminosidade),
e coordenadas de cromaticidade —a* e —b*.A granulometria foi realizada utilizando
conjunto de peneiras com aberturas de malhas de 1,40; 1,0; 0,59 e 0,29 mm,
respectivamente, acopladas a suporte vibratdrio (Retsch, Alemanha), empregando 100
g de amostra e tempo de 5 minutos. Os resultados indicaram que a secagem foi

AN
VA ﬂc’qu YUPFE

FAPERGS - — Universidade

— e + A b o e ——e ——— & Pasio Funde

eperadidar
Sodl UMY

POt pe T T e




“'WLO 5 Ny

. . : Universidade e comunidade
¢ SEM I'J N g D o y 2 em transformacao

alores dentro da margem segura

commcf mEH m s Fadhnor

o A.. iferiram (p<0,05) entre as amostras
i ial apresentaram valores
A amostra comercial pode ser

em ; de ca atos mostraram que além do tipo de moinho,

farin inha nilho comercial apresentou maior valor para luminosidade (L*) e
a culfivar Cunha, o menor. Houve relacdo direta com o teor de cinzas. A amostra Fritz
& Frida apresentou tendéncia a tonalidade vermelha em comparacdo com as demais, e
o menor valor para a tonalidade amarela. A coloracdo mais préxima aos tons verdes foi
obtida para a amostra BRS Planalto e a cultivar Ferro Pururuca Argentino, a tonalidade
amarela. Apesar de submetidas ao mesmo procedimento de moagem, as fragdes de
farinha retidas nas peneiras foram diferentes. A maior fragdo permaneceu na peneira
de malha 0,149 mm, com o restante distribuindo-se entre as demais. A amostra com
menor granulometria foi a comercial, pois reteve maior fragao de farinha na peneira
de 0,105 mm Provavelmente, a granulometria das farinhas mostre relacdo direta com
a dureza dos graos de milho, que ndo foi avaliada neste estudo.

CONSIDERAGOES FINAIS:

As diferencas entre as cultivares devem-se a influéncia genética, cuidados pds-
colheita, manejo, clima que influi nas caracteristicas de qualidade das farinhas de
milho. Considerando os métodos de analise, o NIR se mostrou eficiente para as
cultivares, porém ha necessidade de aumentar a amplitude da curva para que se tenha
resultados mais precisos.
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Figura 1. Composi¢do quimica das farinhas de milho.
Fonte: Autor (2016).
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Figura 2. Granulometria das farinhas de milho.
Fonte: Autor (2016).
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