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Resumo  

A farinha de trigo é essencial na panificação e confeitaria, e sua qualidade depende de fatores como o teor de 

umidade, que afeta a durabilidade e as propriedades sensoriais dos produtos. O controle desse parâmetro é crucial para 

garantir a vida útil do produto e sua conformidade com as normas vigentes. Nesse contexto o presente artigo possui 

como objetivo geral investigar o teor de umidade na produção de farinha de trigo na empresa alpha como parâmetro 

de qualidade e conformidade com a norma vigente. Este estudo investigou o teor de umidade em três tipos de farinha 

de trigo produzidos pela empresa Alpha, como parâmetro de qualidade. Os resultados mostraram que a farinha 

comum apresentou 13,60% ± 0,251 de umidade, a farinha com fermento teve 13,11% ± 0,398, e a farinha para 

panificação, 13,47% ± 0,294. Todos os tipos estavam abaixo do limite máximo de 15%, conforme as normas do 

Ministério da Saúde e do MAPA.  

Palavras-chave: Teor de umidade; Farinha de trigo; Controle de qualidade.  

 

Abstract  

Wheat flour is essential in baking and confectionery, and its quality depends on factors such as moisture content, 

which affects the durability and sensory properties of products. Controlling this parameter is crucial to guarantee the 

useful life of the product and its compliance with current standards. In this context, the general objective of this article 

is to investigate the moisture content in the production of wheat flour at company alpha as a parameter of quality and 

compliance with current standards. This study investigated the moisture content in three types of wheat flour produced 

by Alpha company, as a quality parameter. The results showed that common flour had 13.60% ± 0.251 moisture, self-

raising flour had 13.11% ± 0.398, and breadmaking flour had 13.47% ± 0.294. All types were below the maximum 

limit of 15%, according to the standards of the Ministry of Health and MAPA.  

Keywords: Moisture content; Wheat flour; Quality control.  

 

Resumen  

La harina de trigo es fundamental en panificación y repostería, y su calidad depende de factores como el contenido de 

humedad, que incide en la durabilidad y las propiedades sensoriales de los productos. Controlar este parámetro es 

crucial para garantizar la vida útil del producto y su cumplimiento de las normas vigentes. En este contexto, el 

objetivo general de este artículo es investigar el contenido de humedad en la producción de harina de trigo en la 

empresa alfa como parámetro de calidad y cumplimiento de las normas vigentes. Este estudio investigó el contenido 

de humedad en tres tipos de harina de trigo producidas por. Empresa Alpha, como parámetro de calidad. Los 

resultados mostraron que la harina común tuvo 13,60% ± 0,251 de humedad, la harina con levadura tuvo 13,11% ± 

0,398 y la harina panificable tuvo 13,47% ± 0,294. Todos los tipos estuvieron por debajo del límite máximo del 15%, 

según las normas del Ministerio de Sanidad y del MAPA.  

Palabras clave: Contenido de humedad; Harina de trigo; Control de calidad. 

 

1. Introdução 

A farinha de trigo é essencial para a dieta humana, sendo um dos ingredientes mais empregados na produção de pães e 

doces. A qualidade do produto está intrinsecamente ligada a vários elementos, como o nível de umidade, que afeta não só a 
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durabilidade, mas também as características sensoriais e nutricionais dos seus derivados. Conforme Silva (2022), a avaliação 

dos processos de controle de qualidade da farinha de trigo em moinhos ressalta a relevância de fatores como a umidade, pois 

sua alteração pode afetar a durabilidade do produto no estoque. Portanto, o nível de umidade é visto como um fator 

fundamental na avaliação da qualidade da farinha. 

A presença de umidade na farinha de trigo está ligada ao crescimento de microrganismos, particularmente fungos, que 

podem danificar o produto e oferecer perigos à saúde do cliente. De acordo com Belé (2019), a avaliação da qualidade 

microbiana de alimentos, como o melado de cana-de-açúcar, evidencia a exigência de um controle estrito de contaminações, o 

que também se aplica à farinha de trigo. Quando não controlada de maneira adequada, a umidade estimula a multiplicação de 

microrganismos, afetando diretamente a segurança alimentar e a aceitação no mercado. 

Pesquisas recentes também têm investigado opções para aprimorar a qualidade de produtos feitos com farinha de 

trigo. Por exemplo, Pessoa, Oliveira & Silva (2022) estudaram a criação de um chocotone que substituiu parcialmente a farinha 

de trigo pela farinha de sementes de tamarindo, com o objetivo de incrementar o valor nutricional do produto. Essas pesquisas 

destacam a importância do controle de umidade para assegurar a funcionalidade e a qualidade sensorial de novos produtos, 

particularmente no que diz respeito a inovações no setor alimentício. A mudança na umidade pode modificar a textura, o gosto 

e a durabilidade do produto. 

Também se discute a questão da segurança alimentar em estudos sobre micotoxinas, compostos produzidos por 

fungos que podem estar presentes na farinha de trigo quando a umidade é insuficiente. Gai, Santos & Ferreira (2018) validaram 

métodos para a detecção de desoxinivalenol, uma micotoxina que tem potencial para afetar a qualidade tecnológica da farinha 

de trigo. A identificação de micotoxinas é crucial para assegurar que a farinha atenda às normas de segurança, reduzindo 

perigos à saúde pública. 

Para além dos aspectos de segurança, a inovação na fabricação de farinhas também engloba a adição de nutrientes 

vitais. Conceição & Antunes (2022) criaram um mix de farinhas para panificação enriquecido com ácido fólico e ferro, 

empregando o método de microencapsulamento. O desafio na indústria de alimentos é incorporar nutrientes sem prejudicar a 

qualidade físico-química, como o nível de umidade. Neste cenário, o monitoramento da umidade continua sendo crucial, não 

só para prevenir contaminações, mas também para assegurar a durabilidade de produtos com alto teor nutricional. 

Um outro ponto importante é a influência do nível de umidade nas características tecnológicas dos alimentos. Jesus 

(2021) estudou a qualidade das farinhas de trigo fabricadas em um moinho em Goiás, evidenciando que o controle apropriado 

da umidade auxilia na preservação das propriedades tecnológicas da farinha. Produtos como pães e massas dependem 

diretamente dessas características para alcançar a consistência e a textura desejadas, o que enfatiza a necessidade de um 

controle estrito ao longo do processo de produção. 

A adição de novos componentes na dieta humana também requer um monitoramento minucioso dos critérios de 

qualidade. Sousa, Oliveira & Almeida (2024), investigaram a incorporação de insetos em produtos de panificação, indicando 

que a regulação da umidade é essencial para preservar a estabilidade desses produtos inovadores. A introdução de novos 

ingredientes pode modificar o equilíbrio de umidade, demandando uma modificação nos processos de produção para assegurar 

a qualidade e a segurança dos alimentos. 

Na fabricação de alimentos fermentados, como a cerveja, a regulação da umidade também se destaca como um fator 

crucial. Em suas análises físico-químicas de cervejas artesanais, Costa (2018) e Mafra (2018) ressaltaram que a umidade e 

outros elementos afetam diretamente o processo de fermentação. Apesar do foco desses estudos estar na fabricação de cervejas, 

os princípios de controle de umidade também se aplicam à fabricação de farinhas, que também estão sujeitas a alterações no 

conteúdo de água durante o armazenamento e o processamento. 

Outra pesquisa significativa é a realizada por Oliveira (2023), que estudou a produção e a caracterização de massas 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i10.47191


Research, Society and Development, v. 13, n. 10, e135131047191, 2024 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i10.47191 
 

 

3 

alimentícias enriquecidas com carne mecanicamente extraída de peixe-voador. A regulação do nível de umidade foi um passo 

crucial para assegurar a qualidade final do produto, particularmente em relação à textura e à sua durabilidade. Da mesma forma 

que na farinha de trigo, o controle adequado da umidade é crucial para prevenir a perda das características sensoriais dos 

alimentos. 

De Menezes Filho, Silva & Pereira (2019) examinaram as características físico-químicas e tecnológicas das farinhas 

obtidas dos frutos do jatobá-do-cerrado, enfatizando a relevância da umidade na garantia da qualidade do produto. A umidade 

não só influencia a qualidade microbiológica, como também influencia diretamente a habilidade de processar e preservar 

farinhas e outros produtos alimentares. Com base nesses estudos, fica claro que o controle da umidade na fabricação de farinha 

de trigo é crucial para assegurar a segurança alimentar e a aderência às normas em vigor. 

Essas pesquisas destacam a importância de um controle estrito do conteúdo de umidade na fabricação de farinhas de 

trigo, com o objetivo de preservar a qualidade e a segurança do produto. É fundamental a supervisão constante durante o 

processamento e armazenamento da farinha para prevenir alterações indesejadas que possam prejudicar o produto e seu valor 

nutricional. Assim, este estudo tem como objetivo analisar o nível de umidade como um dos principais indicadores de 

qualidade na fabricação de farinha de trigo, auxiliando no aprimoramento dos processos industriais e no cumprimento das 

regulamentações. 

 A análise do conteúdo de umidade na fabricação de farinha de trigo é justificada pela relevância deste parâmetro 

como um sinal de qualidade e segurança alimentar, intimamente ligado à manutenção das características físicas, químicas e 

microbiológicas do produto. A gestão rigorosa da umidade é crucial para assegurar a durabilidade da farinha, prevenindo a 

multiplicação de microrganismos, além de garantir a aderência às regulamentações em vigor, que definem limites para prevenir 

perigos à saúde pública. Assim, a análise do teor de umidade auxilia na otimização dos processos de produção e assegura a 

qualidade final da farinha. Nesse contexto o presente trabalho possui como objetivo geral investigar o teor de umidade na 

produção de farinha de trigo na empresa alpha como parâmetro de qualidade e conformidade com a norma vigente. 

 

2. Metodologia  

O presente estudo é uma pesquisa experimental e laboratorial (Pereira et al., 2018). Este estudo emprega uma 

metodologia quantitativa experimental, com uma abordagem aplicada. Conforme Silva (2022), a abordagem quantitativa visa 

medir informações objetivas e tangíveis, sendo apropriada para pesquisas de controle de qualidade, como está, onde a umidade 

foi medida de maneira precisa e sistemática. Conforme ressaltado por Gai, Santos & Ferreira (2018), a natureza experimental 

surge do fato de que as avaliações de umidade foram realizadas em ambiente controlado, possibilitando a replicação dos 

resultados e assegurando a confiabilidade das conclusões. Ademais, a pesquisa adota uma metodologia aplicada, pois os 

achados gerados impactam diretamente no processo de produção e na garantia da aderência das farinhas de trigo às normas em 

vigor. 

A recolha das amostras ocorreu diretamente na linha de produção da empresa Alpha, englobando três variedades de 

farinha de trigo: comum, fortificada com fermento e destinada à panificação. De acordo com Belé (2019), a coleta direta de 

amostras durante a produção assegura uma maior precisão nos resultados, uma vez que as condições de produção permanecem 

inalteradas. Ao longo dos meses de janeiro e fevereiro, foram recolhidas 10 amostras de cada tipo de farinha, sendo uma 

amostra representativa para cada dia. De acordo com a sugestão de Jesus (2021), a coleta em variados dias permite a análise da 

variação do nível de umidade entre diferentes lotes conforme demonstra a Figura 1. 
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Figura 1 - Amostras de a) farinha de trigo comum; b) farinha com aditivo de fermento; c) farinha para panificação. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

Os testes de umidade foram conduzidos no laboratório de controle de qualidade da empresa Alpha, de acordo com os 

procedimentos definidos por Costa (2018) para análises semelhantes. O dispositivo empregado foi um analisador de umidade 

da Mettler Toledo, modelo HE53, famoso pela sua exatidão em testes de controle de qualidade de alimentos. Segundo Gai et 

al. (2018), a utilização de aparelhos precisos e calibrados é crucial para assegurar a precisão dos dados, particularmente em 

aspectos críticos como a umidade, conforme mostra a Figura 2. 

 

Figura 2 - Pesagem de uma amostra no analisador de umidade. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

Em cada avaliação, pesaram-se 5,0 g de farinha de trigo, conforme sugerido por Oliveira (2023) em seus estudos sobre 

a caracterização de produtos alimentares. Então, as amostras foram secas a 140 C° até alcançarem um peso constante, seguindo 

a metodologia adaptada de Menezes Filho, Silva & Pereira (2019). A utilização de uma temperatura controlada para a secagem 

é frequentemente empregada, pois possibilita a eliminação total da umidade sem prejudicar a integridade dos demais elementos 

da amostra, conforme mostra a Figura 3. 
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Figura 3 - Analisador de umidade durante a secagem. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

Ao todo, dez amostras de cada tipo de farinha (comum, aditivada e para panificação) foram examinadas, totalizando 

30 amostras. Segundo Silva (2022), a prática de repetir as análises é recomendada para assegurar a exatidão dos resultados, 

reduzindo as variações experimentais. Todos os dados coletados foram documentados e analisados estatisticamente para 

confirmar a conformidade com as normas em vigor, de acordo com as pesquisas de Pessoa, Oliveira & Silva (2022). Esses 

estudos ressaltam a relevância de validar os critérios de qualidade da farinha de trigo em relação às normas sanitárias e de 

qualidade industrial. 

As informações recolhidas nas avaliações de umidade das amostras de farinha de trigo foram analisadas 

estatisticamente para avaliar a variação da umidade em três categorias de farinha: comum, fortificada com fermento e destinada 

à panificação. Como indicado por Mafra (2018), foi empregado o programa Excel para organizar e tratar os dados iniciais, 

incluindo o cálculo de médias, desvio padrão e uma análise preliminar da variação entre as amostras. 

Adicionalmente, utilizou-se o programa Minitab Statistical, altamente recomendado para análises mais sólidas, 

incluindo testes estatísticos avançados. De acordo com Gai, Santos & Ferreira (2018), a utilização de programas 

especializados, como o Minitab, é essencial para conduzir análises como a ANOVA (Análise de Variância), possibilitando a 

comparação entre diversas variedades de farinha e a identificação de eventuais variações relevantes nos níveis de umidade. 

A avaliação foi realizada em comparação com os limites de umidade definidos pelo Ministério da Saúde e pelo 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), que definem o nível máximo permitido para assegurar a 

qualidade e a segurança do produto. Essa análise é crucial para confirmar se as amostras atendem aos critérios estabelecidos 

por lei, conforme ressaltado por de Sousa, Oliveira & Almeida (2024) em seu estudo sobre a conformidade de produtos 

alimentares com regulamentos. 

 

3. Resultados e Discussão  

A umidade foi avaliada em 30 amostras de farinha de trigo, sendo 10 de cada tipo: farinha normal, farinha fermentada 

e farinha apropriada para a produção de pães. Os resultados das análises de umidade estão descritos na Tabela 1, oferecendo 

uma visão detalhada das particularidades de cada tipo de farinha em termos de umidade. Essa medida é crucial para entender as 

diferenças entre as farinhas e garantir que todas cumpram os padrões definidos pela legislação atual, auxiliando na qualidade e 

segurança dos produtos de panificação. 
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Tabela 1 - Teor de umidade (%) em farinhas de trigo do tipo comum, com fermento e para panificação. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

De acordo com a Tabela 1, a farinha de trigo fermentada teve a menor porcentagem entre as amostras, 12,57% ± 

0,398, enquanto a farinha para panificação apresentou o maior valor, 13,98% ± 0,294. No Brasil, não há leis que estabeleçam 

um nível mínimo de umidade para farinhas de trigo. No entanto, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) leva 

em conta uma margem de 20% a mais ou a menos do limite máximo estabelecido pela lei, que é de 15%. Portanto, todas as 

amostras se encontram dentro do intervalo de umidade autorizado pela ANVISA. 

Uma análise de outliers foi conduzida com o uso de gráficos de boxplot para identificar a existência de valores 

incomuns que poderiam afetar os resultados das análises. A análise dos gráficos produzidos para os três tipos de farinha de 

trigo examinados - farinha comum, farinha com fermento e farinha para panificação - permitiu concluir que os dados coletados 

não mostram valores divergentes. Esta falta de desvios acentua a confiabilidade dos dados recolhidos e a uniformidade das 

análises, garantindo que as avaliações do teor de umidade espelham fielmente as propriedades das farinhas analisadas. 

 

Figura 4 - Boxplot do Teor de umidade (%) em farinhas de trigo do tipo comum, com fermento e para panificação. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

A farinha de trigo com fermento apresenta uma maior variabilidade dos dados, seguida pela farinha para panificação e 

a comum, apresentando a menor dispersão de dados. A farinha fortificada com fermento também mostrou maior assimetria em 

relação às caudas do bloco, e a sua mediana se aproximou mais do terceiro quartil, indicando uma assimetria negativa nos 

valores.  
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Levando em conta a confiabilidade dos dados e a ausência de outliers, a análise ANOVA foi conduzida para comparar 

as médias de umidade das três amostras. O resultado sugere, através do valor-P inferior a 0,05, que as amostras apresentam 

diferenças estatisticamente significativas. 

 

Tabela 2 - Teste ANOVA para o teor de umidade em farinhas de trigo do tipo comum, com fermento e para panificação. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

O teste de Tukey, com um intervalo de confiança de 95%, foi empregado para compreender melhor a evolução 

estatística dos níveis de umidade examinados nas diversas amostras de farinha de trigo. Este exame possibilita a realização de 

múltiplas comparações entre as médias, auxiliando na detecção de diferenças relevantes entre os grupos. Os achados do teste de 

Tukey mostraram uma diferença estatística entre a farinha com fermento e as farinhas comum e para panificação, enquanto as 

farinhas comum e para panificação não mostraram diferenças relevantes entre si. Essas informações são fundamentais para 

entender como a inclusão de aditivos pode alterar o nível de umidade, afetando as características físicas e químicas das farinhas 

empregadas na indústria de panificação. 

 

Figura 5 - Resultados do teste de Tukey para o Teor de umidade em farinhas de trigo do tipo comum (C), com fermento (F) e 

para panificação (P). 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

A análise de Tukey revelou que a umidade da farinha fortificada com fermento se distingue estatisticamente das 

farinhas comuns e para panificação. No entanto, constatou-se que a comparação entre a média de umidade da farinha de trigo 

comum e a farinha para panificação contém zero em seu intervalo, sugerindo que ambas não diferem estatisticamente entre si. 

De acordo com as normas do Ministério da Saúde e do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), é 

necessário manter a umidade para as farinhas de trigo abaixo de 15%. Conforme a Tabela 1, a média de teor de umidade da 

farinha de trigo comum é de 13,60% ± 0,251, enquanto a farinha fermentada tem um teor de 13,11% ± 0,398. Portanto, todos 

os tipos examinados estão em conformidade com a legislação brasileira em vigor. 

De acordo com informações da literatura, as farinhas de trigo vendidas no Sudeste do Brasil podem ter um teor de 

umidade que oscila entre 12,51% e 13,41% (Ferrato, 2022). Nota-se que, mesmo estando a produção localizada em uma área 

de clima mais úmido e temperaturas ambientes mais altas, o controle de umidade tem sido eficaz, contribuindo diretamente 
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para a garantia de qualidade dos produtos produzidos a partir desta matéria-prima altamente versátil. A avaliação do conteúdo 

de umidade em farinhas de trigo é fundamental para assegurar a qualidade do produto e a aderência às normas em vigor. Os 

achados sugerem que, mesmo a farinha fermentada apresentando o menor índice de umidade (12,57% ± 0,398), todas as 

amostras examinadas se encontravam dentro dos limites impostos pela lei brasileira, que estipula um índice máximo de 

umidade de 15%. Isso está de acordo com as sugestões de Oliveira, Silva & Lima (2021), que enfatizam a relevância de 

acompanhar a umidade como um dos indicadores chave de qualidade na indústria de panificação, uma vez que afeta 

diretamente a durabilidade e a textura dos produtos. 

Ademais, a avaliação de outliers feita através de gráficos de boxplot não detectou valores atípicos, indicando que os 

dados coletados possuem confiabilidade. Esta falta de outliers corrobora as conclusões de Santos, Pereira e Lima (2020), que 

sustentam que a variabilidade dos dados precisa ser meticulosamente analisada, uma vez que pode influenciar a interpretação 

dos resultados em experimentos laboratoriais. O crescimento da variabilidade na farinha fermentada pode ser atribuído a 

elementos como a presença de aditivos, que podem afetar a resposta da umidade (Ferreira, Almeida, Oliveira & Silva, 2022).  

A realização do teste ANOVA, que apontou variações estatísticas relevantes entre as amostras, é um passo crucial para 

confirmar as conclusões acerca do conteúdo de umidade. De acordo com Ferreira, Almeida, Oliveira & Silva (2023), a 

ANOVA é um recurso estatístico eficaz que possibilita a avaliação das discrepâncias entre as médias de diversos grupos. Os 

achados sugerem que a farinha fermentada se distingue das outras duas amostras, reforçando a noção de que a inclusão de 

ingredientes pode modificar as propriedades físicas e químicas do produto (Cunha, Lima, Ferreira & Almeida, 2021). 

O teste de Tukey, empregado para comparar médias com 95% de confiança, revelou que a farinha de trigo comum e a 

farinha específica para panificação não apresentam diferenças estatisticamente significativas. Esta descoberta está em 

conformidade com as observações de Almeida e Silva (2019), que defendem que a textura e a elasticidade das farinhas comuns 

e para panificação podem ser parecidas, dependendo do modo de processamento e do tipo de trigo empregado. Portanto, a 

escolha da farinha a ser usada deve considerar não só o nível de umidade, mas também outros fatores de qualidade sensorial. A 

aderência às diretrizes do Ministério da Saúde e do MAPA é crucial na fabricação de farinhas de trigo.  

Conforme mencionado, todos os tipos examinados atendem aos requisitos, o que é fundamental para assegurar a 

segurança alimentar e a qualidade do produto (Lima, Araújo & Santos, 2020). É crucial manter a umidade do produto abaixo 

de 15% para evitar a multiplicação de microrganismos e assegurar a durabilidade do produto (Santos, Oliveira & Lima, 2021). 

Esta norma demonstra uma constante atenção à saúde pública e à qualidade dos alimentos que a população consome. 

Ademais, a gestão da umidade em um ambiente produtivo, particularmente em áreas de clima úmido, apresenta-se 

como um desafio. As informações encontradas na literatura indicam que as farinhas vendidas na região Sudeste apresentam 

uma umidade que oscila entre 12,51% e 13,41% (Ferrato, 2022). Esta informação é importante, pois indica que a área consegue 

manter um controle apropriado, mesmo em condições climáticas desfavoráveis, o que evidencia boas práticas no setor de 

alimentos. Finalmente, é amplamente reconhecida a versatilidade da farinha de trigo como ingrediente. A aplicação em 

diversos produtos de panificação, massas e outros alimentos requer um controle estrito de qualidade, particularmente em 

relação ao conteúdo de umidade. Conforme destacado por Lima & Oliveira (2022), o controle eficaz da umidade não só 

assegura a qualidade dos produtos, mas também auxilia na sustentabilidade da produção, reduzindo perdas e aumentando a 

satisfação do cliente. 

Um ponto importante na avaliação do conteúdo de umidade em farinhas de trigo é a influência direta que este 

parâmetro exerce na qualidade dos produtos. A umidade excessiva pode provocar mudanças na textura e na durabilidade das 

farinhas, afetando de forma negativa as características de produção de pão. Segundo Barbosa, Silva & Oliveira (2022), o nível 

de umidade influencia a estabilidade das farinhas durante o armazenamento, podendo levar a mudanças indesejáveis em 

produtos como pães e bolos. Assim, é essencial o acompanhamento constante do nível de umidade durante a produção e o 
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armazenamento para assegurar a qualidade do produto. Outro aspecto importante a levar em conta é o perfil do cliente e a 

demanda crescente por produtos de panificação de alta qualidade. A crescente sensibilização dos consumidores acerca da 

relevância da qualidade dos alimentos tem impulsionado as indústrias a procurarem métodos mais eficazes de controle de 

qualidade. De acordo com Araújo, Silva & Pereira (2023).  as companhias que investem em tecnologia e processos de controle 

de qualidade são capazes de suprir essa necessidade, fornecendo produtos que não só cumprem as regulamentações, mas 

também excedem as expectativas dos consumidores em relação ao sabor e à textura. Portanto, a procura pela qualidade superior 

das farinhas se transforma em uma estratégia competitiva no mercado. 

A adição de aditivos, como o fermento, também tem um papel relevante na alteração das características da farinha. O 

teste de Tukey revelou que as farinhas fermentadas são estatisticamente diferentes das farinhas comuns e para panificação, 

sugerindo que os aditivos podem modificar a resposta da umidade de forma a favorecer o produto. Segundo Almeida, Costa e 

Ferreira (2023), a inclusão de fermentos e outros componentes pode aprimorar a elasticidade e a habilidade de expansão das 

massas, gerando produtos de panificação mais leves e apetitosos. Assim, entender o efeito dos aditivos na qualidade das 

farinhas é crucial para a criação de produtos inovadores. Além disso, é crucial enfatizar a conexão entre o controle de umidade 

e a segurança dos alimentos. A alta umidade pode estimular o desenvolvimento de microrganismos nocivos, colocando em 

risco a segurança dos alimentos. De acordo com Silva & Gomes (2022), a normatização dos níveis de umidade em farinhas não 

se restringe apenas à qualidade do produto, mas também à salvaguarda da saúde pública. Isso ressalta a importância das 

avaliações feitas, não apenas para garantir a aderência às normas, mas também para garantir a segurança dos alimentos para 

consumo. 

A implementação de tecnologias inovadoras para a regulação da umidade nas farinhas de trigo é um progresso notável 

na indústria de alimentos. Inovações como sensores de umidade em tempo real e sistemas automatizados de monitoramento 

podem permitir uma administração mais eficaz e exata do nível de umidade durante a produção e o armazenamento (Ferreira, 

Souza & Almeida, 2021). Essas tecnologias não apenas aprimoram a qualidade dos produtos, mas também auxiliam na 

sustentabilidade, pois possibilitam a otimização do uso de recursos e a redução de perdas. Portanto, o futuro da fabricação de 

farinha de trigo está fortemente ligado à adoção de métodos de controle de qualidade mais avançados e à adequação às 

demandas do mercado. 

A interação entre diferentes aditivos e as características da farinha tem sido amplamente científica devido ao seu 

impacto direto na qualidade do produto final. Além do fermento, outros componentes como emulsificantes e enzimas 

apresentam efeitos significativos na textura e estrutura das massas. Em seu estudo, Oliveira, Silva & Lima (2023) destacam que 

os emulsificantes, ao promoverem a estabilidade das misturas, podem melhorar a retenção de gases durante o processo de 

fermentação, resultando em produtos de maior volume e maciez. As enzimas, por sua vez, atuam na modificação das cadeias 

de amido e proteínas, contribuindo para o desenvolvimento de produtos com maior frescor e vida útil prolongada. Dessa forma, 

a inclusão estratégica de aditivos não apenas melhorou a qualidade sensorial dos produtos de panificação, mas também pode 

gerar alimentos mais elaborados e interessantes para o consumidor. 

Outro fator relevante é o impacto dos aditivos na coloração das farinhas e dos produtos finais. De acordo com Santos e 

Pereira (2023), a adição de certos compostos pode alterar o índice de pigmentação da massa, afetando a facilidade do produto 

pelos consumidores. Os autores ressaltam que o uso de enzimas que promovem a oxidação controlada das farinhas tem o 

potencial de clarear as massas, o que é especialmente inconveniente em produtos de panificação branca, como pães e bolos. Por 

outro lado, a cor também pode ser um indicador de processos indesejados, como oxidação excessiva ou manipulação de 

nutrientes, o que reforça a importância de um controle preciso durante a formulação e o processamento. 
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4. Conclusão  

As avaliações conduzidas evidenciaram a relevância de um controle estrito do conteúdo de umidade em farinhas de 

trigo, mostrando que os três tipos analisados estão em conformidade com os padrões definidos pela lei brasileira. A umidade da 

farinha de trigo comum foi de 13,60% ± 0,251, enquanto a farinha fermentada registrou 13,11% ± 0,398, enquanto a farinha 

para panificação atingiu 13,47% ± 0,294. Estes achados são relevantes, uma vez que todos os tipos examinados ficaram abaixo 

do limite máximo de 15% estabelecido pelo Ministério da Saúde e pelo MAPA, confirmando a aderência às normas em vigor. 

A utilização dos testes ANOVA e Tukey possibilitou a detecção de diferenças estatísticas relevantes entre as amostras 

de farinha normal e farinha para panificação. Esta avaliação é crucial, pois indica que, apesar de todas as farinhas cumprirem 

os padrões de umidade, as variações identificadas podem afetar o desempenho das farinhas em usos práticos, como na 

produção de pão. A alteração na umidade pode impactar diretamente as propriedades sensoriais e funcionais dos produtos, 

como a textura e a durabilidade. 

A gestão da umidade é um elemento essencial para preservar a qualidade e a durabilidade das farinhas de trigo. A alta 

umidade pode favorecer a multiplicação de microrganismos, colocando em risco a segurança alimentar e a durabilidade dos 

produtos. Portanto, as empresas de panificação precisam implementar métodos eficientes de monitoramento e controle de 

umidade durante a produção e o armazenamento, assegurando que os produtos estejam de acordo com as regulamentações e 

satisfaçam as expectativas dos clientes. 

Os achados deste estudo reforçam a demanda das indústrias por investimentos em tecnologia e processos de controle 

de qualidade. A crescente sensibilização dos consumidores acerca da qualidade dos alimentos impulsiona a procura por 

produtos que não só cumpram as normas regulamentadoras, mas também proporcionem uma experiência superior em sabor e 

textura. As empresas que aplicam boas práticas e tecnologias inovadoras se sobressaem no mercado competitivo, contribuindo 

para a satisfação do cliente. 

Não se pode minimizar a conexão entre o controle de umidade e a segurança alimentar. As informações coletadas 

indicam que a preservação de umidade adequada é crucial não só para a qualidade do produto, mas também para a saúde 

pública. A observância das normas e a realização de testes rigorosos garantem a segurança alimentar das farinhas, auxiliando 

na defesa da saúde da população. 

Em última análise, a implementação de tecnologias inovadoras para a regulação da umidade na indústria de alimentos 

é um passo crucial para assegurar a qualidade das farinhas de trigo. Sistemas automatizados de monitoramento e sensores de 

umidade em tempo real proporcionam uma administração mais eficaz e exata do nível de umidade em todas as fases de 

produção e armazenamento. A sustentabilidade na indústria de alimentos depende da adoção dessas práticas inovadoras, que 

não só garantem a qualidade dos produtos, mas também fomentam a sustentabilidade no setor de alimentos. 
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