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RESUMO 

 
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a condição higiênica sanitária e a qualidade de amostras de farinha 

de trigo do tipo especial, adquiridas no comércio varejista da cidade de Cascavel, Paraná, por meio da determinação 

de fragmentos de insetos pelo método Microscopia - Farinha branca pré/pós moid: AOAC International, Official 

Method 972.32 - 20th Edition, 2016. Constituiu-se avaliar cinco diferentes marcas de farinha de trigo. Os 

resultados mostraram que todas as cinco marcas avaliadas estão de acordo com a da RDC nº14/ 2014 da ANVISA. 

As amostras analisadas apresentaram-se positivas para sujidades, com fragmentos de insetos em número abaixo 

do limite máximo permitido. Os resultados obtidos por meio das amostras demonstram que houve uma fiscalização 

mais ostensiva de órgãos competentes, garantindo a qualidade do produto final, pois os fragmentos de insetos em 

altas concentrações no produto, podem oferecer risco à saúde do consumidor. 
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INTRODUÇÃO 

 

Todas as indústrias de produtos alimentares, que dependem de matéria prima para a 

elaboração de um produto final, principalmente grãos armazenados, preocupam-se 

necessariamente em armazenar adequadamente o mesmo, com o mínimo de perdas.  
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As indústrias moageiras, especificamente, elaboram meios para minimizar a presença 

de sujidades no seu produto. Sendo assim, os grãos passam por um rígido processo de limpeza 

que, além de conservar a qualidade do grão armazenado, diminui o risco de contaminação por 

artrópodes e que, deve também controlar a temperatura e a umidade da massa de grãos, 

minimizando assim as perdas (LORINI, 2015). 

Quando o grão de trigo passa por várias etapas da moagem, é transformado nos 

produtos farinha e farelo. A indústria de farinha de trigo é responsável pela fabricação de 

matéria prima para outras indústrias alimentícias que fabricam o produto final. Desta forma, a 

farinha é utilizada na fabricação de pães, de massas e de biscoitos, compartilha de formulações 

industriais de outros tipos de alimentos, é agregada na fabricação de cola e possui numerosos 

usos domésticos (EMBRAPA, 1996).  

O consumo de farinha de trigo no Brasil apontou um equilíbrio em 2017, com ligeira 

redução de -0,42%, obtendo um total de 8.409 milhões de toneladas. Sendo assim, o aumento 

dos produtos que usam o grão de trigo para sua fabricação, relacionados com o aumento da 

população e de dietas que são empregadas a farinha de trigo (matéria prima e produto final), 

certos cuidados devem ser adotados desde a armazenagem até a chegada ao consumidor 

(ABITRIGO, 2017). 

A contaminação de farinha de trigo por insetos ocorre conforme os grãos são 

transportados, armazenados e até mesmo manuseados, em que é quebrado o exoesqueleto do 

inseto, fragmentando-o (VARGAS E ALMEIDA, 1996). 

Os insetos mais comuns identificados em grãos de trigo são aqueles capazes de 

danificar grãos inteiros. Como por exemplo, Broca-pequena-do-grão (Rhyzopertha dominica), 

Broca-grande-do-grão (Prostephanus truncatus), Besouro Castanho (Tribolium castaneum), 

Gorgulho do trigo (Sitophilus oryzae). Há também o Ácaro (Acarus sirus glycypagus), que 

pertence a ordem Ocarina e alteram especialmente a aparência e o sabor do grão (EMBRAPA, 

1993).  

 O Ministério da Saúde institui que, as características microscópicas referentes à 

presença de fragmentos de insetos em 50 gramas de farinha de trigo, em média de 3 amostras 

são de 75 fragmentos de contaminantes naturais, sendo que, a contaminação pode acontecer na 

lavoura, na colheita, durante a produção e processamento ou no armazenamento. (INMETRO, 

2000).  

O objetivo deste artigo foi avaliar as condições higiênicas e a qualidade sanitária em 

que o produto final originado do trigo (farinha) chega até o consumidor. Levantando dados com 

base no limite de tolerância de materiais estranhos microscópicos e macroscópicos da RDC 



n°14, de 28 de março de 2014 da ANVISA. Que dispõe de alimento infestado por artrópodes 

em que há presença de qualquer estágio do clico de vida do animal (vivo ou morto), ou 

evidência de sua presença. Conforme o Food and Drug Administration (FDA) e o Ministério 

da Saude, é aceitável um nível de contaminação de 75 fragmentos de insetos por 50g de farinha 

de trigo (SUN et.  al., 2013).  

 

 

ENCAMINHAMENTO METODOLÓGICO 

 

Para o desenvolvimento do presente estudo foram adquiridas aproximadamente um 

quilo do material a ser avaliado (farinha de trigo), de cinco marcas distintas, denominadas A, 

B, C, D e E no comercio da cidade de Cascavel-PR. Após a coleta, foram levadas para o 

laboratório para iniciação dos testes.  

 Os resultados foram analisados em triplicata, de forma mensal, do período de janeiro 

a maio de 2018. O resultado final foi obtido a partir da média da triplicata.  

A metodologia empregada para a análise realizada, foi descrita por Métodos Analíticos 

Oficiais da AOAC (2016) técnica nº 972.32 para extração de sujidades leves em farinha de trigo 

por hidrólise ácida e flutuação. 

 

PROCEDIMENTO PARA HIDRÓLISE ÁCIDA 

 

Para esse procedimento, homogeneizou-se a amostra em um pacote transparente, 

pesou-se 50g de farinha em um Becker de vidro de 1000 ml. Adicionou-se aproximadamente 

600 ml da solução de ácido clorídrico a 3% (Hcl), conforme a metodologia AOAC (2016).  

Homogeneizou-se o Becker com a amostra e cobriu-se o mesmo com um vidro relógio, foi 

autoclavado a 121°C por cinco minutos. 

 

PROCEDIMENTO PARA A EXTRAÇÃO DE FRAGMENTOS DE INSETOS 

 

Após retirar as amostras da autoclave, aguardou-se o resfriamento das mesmas. Para 

iniciar o procedimento de extração de fragmentos de insetos, adicionou-se 50 ml de óleo 

mineral no Becker contendo a amostra, homogeneizou magneticamente durante cinco minutos, 

sem provocar aeração ou formação de espuma.  Transferiu-se o conteúdo do Becker para o 

percolador, enxaguando as paredes do mesmo com água quente. O conteúdo do percolador 



ficou em repouso durante trinta minutos, agitou-se cuidadosamente com um bastão de vidro 

nos primeiros dez minutos. 

Drenou-se até três centímetros da interface, entre o liquido e a camada oleosa e 

enxaguou-se as paredes do percolador com água destilada quente. Deixou-se em repouso de 

dois a três minutos. Repetiu-se o ciclo de lavagem das paredes do percolador até que a camada 

inferior se tornou límpida.  

Então, coletou-se a camada oleosa em um cálice de vidro, enxaguando as paredes do 

percolador com água destilada quente e álcool etílico p.a. Descartou-se as drenagens e com 

água quente e álcool etílico p.a. lavou-se as paredes do percolador, para desprender qualquer 

material aderido e encher novamente  

Na capela de exaustão de gases, filtrou-se a solução sob vácuo, enxaguando o cálice 

com água destilada quente e álcool etílico p.a. Transferiu-se a amostra para um papel filtro que 

foi despejado sobre uma placa de petri. Deixou-se o papel filtro secar completamente, e em 

seguida, examinou-se no microscópio estereoscópico binocular (lupa) com câmera acoplada em 

aumento de 30x, contando os fragmentos e/ou inteiros de insetos detectados.  

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Conforme GECAN & ATKINSON (1985), LOCATELLI & CODOVILU (1986) e 

BONAFACCIA et aI. (1987), os fragmentos detectados nos produtos oriundos da farinha de 

trigo, mais comumente, são espécies de coleópteras pragas, provenientes de Sitophilus e de 

Rhyzopertha.   

Na identificação de fragmentos que foram observados na presente análise esses 

correspondem principalmente, no exoesqueleto e membros, conforme mostra a tabela 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabela 1- Tipo de fragmentos de insetos havendo presença ou ausência em cinco amostras de 

farinha de trigo do tipo especial. 

   Tipo de 

Fragmento 
A B C D E 

Antena 
Presença Presença Presença Ausência Presença 

Perna 
Presença Presença Presença Presença Presença 

Mandíbula 
Presença Presença Ausência Ausência Ausência 

Tarso 

(tarsômero) Ausência Presença Presença Presença Presença 

Abdome  
Ausência Presença Ausência Ausência Presença 

*Fragmento 

em geral Presença Presença Presença Presença Presença 

* Fragmentos de élitros, mandíbulas, antenas, pernas, tarsos, tarsômeros. 

Segundo WOODBURY (1983) os fragmentos observados contribuem para a 

identificação da espécie da qual se originaram, sendo a chave para o diagnóstico da etiologia e 

da contaminação. Dada as circunstâncias, valoriza-se a análise, visto que pode-se chegar à 

conclusão de em qual etapa da produção o alimento foi contaminado. 

O conhecimento sobre a biologia e o estudo comportamental dos insetos favorecem na 

erradicação de contaminantes. Sabendo-se quais espécies infestam grãos e quais infestam a 

farinha, podem ser adotadas medidas de segurança utilizando inseticidas para aplicar uma ação 

corretiva eficaz. 

A seguinte tabela mostra o resultado da média da triplicata das amostras analisadas de 

forma mensal, iniciada em janeiro e finalizada em maio de 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabela 2- Média mensal dos fragmentos de insetos detectados em três amostras (150g) de 

farinha de trigo do tipo especial.  

Período A B C D E 

Janeiro 36 36 25 13 61 

Fevereiro 58 48 31 22 66 

Março 64 51 53 47 69 

Abril 66 56 55 47 70 

Maio 68 72 61 53 72 

Média final 58,4 52,6 45,0 36,4 67,6 

 

Para estar de acordo com o limite estabelecido, medidas são tomadas, como prevenção 

e erradicação de pragas, do tipo desinsetização, implementações de telas de proteção e 

higienização correta e adequada no local de armazenagem e nas áreas vizinhas (BARBIEIRI, 

1992).  

A farinha com alto índice de fragmentos de insetos pode indicar condições sanitárias 

péssimas e afeta de forma decisiva a qualidade do produto final, uma vez que a elevada umidade 

e temperatura no armazenamento são fatores fundamentais que colaboram para a propagação 

de contaminantes como insetos-praga e fungos que produzem micotoxinas (TIBOLA, LORINI 

e MIRANDA, 2009). 

Entender a relação entre inseto e fungo pode ajudar a prevenir certos perigos a saúde 

humana, considerando que o inseto é um vetor da disseminação destes microrganismos e, 

devido a eliminação de suas excretas, servem também como alimento para agentes microbianos.   

Para a diminuição destes contaminantes é necessário o conhecimento de indivíduos 

capacitados para a verificação de todas as etapas até a finalização do processo. Profissionais 

que entendam sobre os equipamentos utilizados e sanitização dos mesmos, as instalações e o 

ambiente de armazenamento do grão, sem riscos de infestações de insetos ou outro 

contaminante.  

 

  



CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Os resultados obtidos no presente artigo, provenientes de amostras de farinha de trigo 

do tipo especial coletadas na cidade de Cascavel, Paraná, sinalizam que uma parte 

importantíssima do processo de moagem do trigo está sendo eficaz. Dessa forma, está sendo 

feita a limpeza rígida do produto (matéria prima), permanecendo satisfatória para o consumo 

humano no produto final.  

 De todas as amostras analisadas em triplicata, separadamente em 50g conforme a 

legislação da Anvisa (RDC nº14/ 2014), não houve resultado fora do limite máximo 

estabelecido, ou seja, a ação conjunta de pesquisadores e agentes de inspeção sanitária é de 

suma importância para o esclarecimento de medidas de controle, das condições sanitárias do 

ambiente, que estão diretamente ligadas ao aprimoramento da produção do alimento estudado, 

gerando um sistema de segurança alimentar não afetando assim, o produtor e o consumidor.  
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