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Do ponto de vista analitico, o conhecimento do teor de umidade da farinha é
fundamental, pois dele dependem outras analises de qualidade fisico-quimica e
reoldgica, incluindo a sua capacidade fermentativa. Apesar da existéncia de método
oficial para determinacéo de umidade em farinha de trigo, estufa a 130°C por 1 hora
(AACC, 44-15A), métodos alternativos, como a espectrometria de infravermelho
préoximo (NIRs) e o uso de balancas acopladas a sistemas de secagem por lampada
hal6gena tém sido cada vez mais usados, em razdo do menor periodo de tempo
requerido para a realizacdo da analise. O objetivo deste trabalho foi estabelecer
protocolo rapido para determinacdo de umidade de farinha de trigo, comparando-o
com o método oficial. O estudo foi realizado no Laboratério de Qualidade de Graos
da Embrapa Trigo, empregando termobalanca Ohaus, modelo MB45, que possui
opcOes de regulagem para tempo fixo e tempo temporizado. Farinha de trigo
comercial foi usada para realizar 54 testes preliminares que empregaram as
seguintes condicfes: temperatura fixa de 130°C, quantidade de amostra variavel
(2,0, 2,5 e 3,0 g), tempo fixo (5, 10, 12 e 8 min) e tempo temporizado. As condi¢des
estabelecidas para a validacdo das amostras foram: temperatura fixa de 130°C,
quantidade de amostra de 2,5 e 3 g e tempo temporizado nas op¢des A30 (perda
inferior a 1 mg em 30 s); A60 (perda inferior a 1 mg em 60 s) e A90 (perda inferior
a 1 mg em 90 s). Para validacdo foram analisadas 15 amostras de farinha de trigo
obtidas por moagem em moinho Brabender, Quadrumat Senior. Foi realizada
andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Duncan 5%. As
condicBes finais estabelecidas para uso no laboratério foram: A30, 3 g e
temperatura de 130°C. A concluséo foi de que a termobalanca Ohaus pode ser
usada com precisdo, como método alternativo ao da estufa (oficial) para determinar
umidade de farinha de trigo, previamente a realizacdo das demais andlises de
caracterizacéo da qualidade tecnoldgica.
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