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Resumo: A elaboragdo da Farinha de Sabugo de Milho (FSM) é uma alternativa favoravel
a produgdo de alimentos. O objetivo da pesquisa foi comparar as caracteristicas fisicas e
quimicas e de vida util de FSM obtidas sob diferentes condi¢des de secagem FSM60
(60°C/6hs) e FSM70 (70°C/4hs). As farinhas apresentaram umidade maxima de 11,44%,
menor do que o estabelecido para farinhas (max. 15%), pH levemente 4cido e altos teores
de fibras insoliveis. Aos 12 mesesa FSM70 apresentou aparéncia deteriorada e aromando
caracteristico e a FSM60 manteve caracteristicas sensoriais normais. Os resultados
demonstram que as condi¢des de secagem influenciaram a composicdo e a estabilidade das
farinhas e que a FSM60 apressentou melhor estabilidade.
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INTRODUCAO

A produgdo de milho do Brasil durante a safra de
2024/2025 foi de 139.695,8 mil toneladas, ¢ estima-se
uma producao de 141,7 milhdes de toneladas para a
safra de 2025/2026 (Conab, 2026). O milho Zea
mays € um alimento versatil de vasta aplicabilidade,
consumido de forma direta ou compondo desde
produtos alimenticio até seguimentos industriais de
areas diversas (Reginato-d’Arce, et al., 2015).

Dentre os maiores produtores mundiais de milho,
estdo os Estados Unidos, a China e o Brasil. Sendo o
Brasil o terceiro maior produtor mundial. A regido
centro-oeste do Brasil ¢ a maior produtora, e os
estados do Mato grosso e Parana sdo os principais
produtores, superando 55 e 20 milhdes de toneladas,
respectivamente, entre 2024 ¢ 2025 (Conab, 2026).

Segundo o relatorio SOFI (2026), sobre o estado da
seguranga alimentar e nutricional no mundo, estima-
se que 7,8% da populagdo mundial sofreu de fome em
2025, o que representa cerca de 645 milhoes de
pessoas. Ainda, segundo o relatorio houve uma queda
em relacdo da 2024 (8,1%), demonstrando uma
melhora lenta.

O Sabugo ¢ a parte central do milho, e € um dos
principais residuos produzidos durante o
beneficiamento, sendo assim, um importante
subproduto excedente. Segundo a literatura o
percentual de sabugo imido na espiga estaria entre
43,7% e 46,3%, a depender da variedade do milho
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(Gorgonio et al, 2025; Pinho et al, 2008). O que
representaria milhdes de toneladas de sabugo de
milho.

Estudos apontam a possibilidade de uso do sabugo
como farinha. A Farinha de Sabugo de Milho (FSM)
possui teores interessantes de fibras alimentares,
carboidratos, proteinas, minerais e lipideos em
pequena quantidade, além de baixos teores de fatores
antinutricionais como o acido fitico e acido oxalico
(Viroli et al, 2022; Yan Jiao et al, 2022).

O objetivo desta pesquisa foi estudar e comparar as
caracteristicas fisicas, quimicas ¢ de vida util de
Farinhas de Sabugo de Milho (FSM) obtidas sob
diferentes condi¢des de secagem FSM60 (60°C/6hs) e
FSM70 (70°C/4hs).

MATERIAL E METODOS

As farinhas foram analisadas quanto a composi¢ao
quimica por meio das analises de umidade por
infravermelho, cinzas, proteinas, lipidios, fibras
insoluveis, carboidratos por diferenga e caloriais por
Atwater (IAL, 2008; Mendez, 1985).

As farinhas foram avaliadas quanto ao pH, acidez
titulavel, umidade, indice de absor¢io em agua (IAA),
indice de solubilidade em 4gua (ISA) e umidade para
verificaras caracteristicas fisicase de vida util (IAL,
2008; Silva, 2007) Todas as analises foram realizadas
em triplicata.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresentaa composi¢ao centesimal das
Farinhas de Sabugo de Milho, estudadas.

Tabela 1. Composicdo centesimal média das farinhas
de sabugo de milho FSM60 e FSM70, em percentual.

Parametros (%) FSM60 (DP) FSM70 (DP)
Umidade 8,62 (+0,21) 9,39 (+0,04)
Carboidratos 32,53 28,14

Proteinas 6,13 (x0,25) 5,27 (£0,13)
Lipidios 1,12 (x0,13) 1,17 (+0,50)
Fibras insoluveis 58,30 (x0,49) 63,50 (x0,73)
Cinzas 1,91 0,05) 1,92 (+0,13)
Calorias (Kcal) 164,72 144,17

Dados obtidos por analise em triplicate; carboidratos por diferenca; calorias por Atwater;

A FSM60 apresentou umidade de 8,62%, teor de
cinzas 1,91%, proteinas 6,13%, lipideos 1,12%, fibras
insoluveis 58,3% e carboidratos 32,53%. A FSM70
apresentou umidade 9,39%, cinzas 1,92%, proteinas
5,27%, lipideos 1,17%, fibras insoluveis 63,5% e
carboidratos 28,14%. O maior teor de umidade na
FSM70 ¢ explicado pelo menor tempo de secagem na
qual esta farinha foi submetida. Um estudo encontrou
436% de umidade na FSM seca a 50°C/36h,
indicando que temperatura e tempo influenciaram na
menor umidade (Viroli et al. 2022). As caloriais por
100g de farinha foi menorna FSM70 devido ao maior
teor de fibras insoluveis.

Segundo a literatura a composi¢do da FSM apresenta-
se bastante variavel. Estudos anteriores encontraram
umidade entre 3,68 e 8,90%, carboidratos entre 70,54
e 72,72%, proteinas entre 2,02 e 4,16%, lipidios entre
0,26 ¢ 1,75% e cinzas de 0,81 a 2,30%. Infere-se que
os teores de carboidratos neste trabalho foram
menores quando comparados a literatura (entre 28,14
e 32,53%), lipidios e cinzas apresentaram teores
proximos ao da literatura. O quantitativo de proteinas
foi ligeiramente maior em ambas as farinhas deste
estudo. Em relacdo as fibras alimentares, outros
estudos quantificaram as fibras totais, este trabalho
quantificou fibras insoluveis, que sdo as de maior
constituintes da FSM (Viroli et al, 2022; Souza et al,
2019; Macédo-junior 2013).

O teor de cinzas, semelhante nos tratamentos, ¢
compativel com a literatura, indicando que a secagem
ndo exerceu influéncia relevante na fracdo mineral. O
maior teor proteico da FSM60 (6,13%) em
comparagdo a FSM70 (5,27%) foi superior aos 2,37%
da literatura, sugerindo que temperaturas elevadas
podem provocar maior perda de compostos
nitrogenados. O teor de lipideos ndo diferiu
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estatisticamente entre os tratamentos, constatando—se
baixo teor na FSM. O maior teor de fibras insoliveis
na FSM70 pode estar associado a degradacdo de
componentes soluveis, concentrando a fracdo
insoluvel.

O IAA ¢ importante por avaliar a capacidade de
grupos hidrofilicos (-OH), ligarem-se a agua e a
formagao de gel das moléculas. O ISA reflete o grau
de degradagdo do granulo de amido que € o somatorio
dos efeitos de gelatinizagdo, dextrinizagdo e
solubilizagdo (LEONEL et al., 2006). A tabela 2
apresenta 0 IAA e o ISA das farinhas FSM60 e
FSM70, da farinha de trigo e do amido de milho para
comparagao.

Tabela 2. indice de Absorgio em Agua (IAA) e Indice
de Solubilidade em Agua (ISA) do amido de milho, da
farinha de trigo e das farinhas de sabugo de milho
FSM60 e FSM70.

Determinagdes! nlggr(ii fzi/ag) ISA (%)

Amido de milho  1,33b 0,10) 1,07a (0,53)
Farinha de trigo 1,96¢ 0,01) 5,02b (£0,39)
FSM60 (DP) 1,21a (+0,02) 6,21d (0,07)
FSM70 (DP) 1,41b (z0,08) 5,67¢ (x0,21)

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si
significativamente pelo teste de Tukey (p_0,05); FSM60 - Farinha de Sabugo de Milho
tratada a 60°C; FSM70 - Farinha de Sabugo de Milho tratada a 70°C; 1 Média de trés

repetigdes.

Segundo a Tabela 2 a FSM60 apresentou o menor
TIAA,e a FSM70 néo diferiu estatisticamente do amido
de milho. O TAA da FSM70 se deu possivelmente em
virtude da maior quantidade de fibras. Ambas as FSM
apresentaram IAA menor que a farinhade trigo (FT),
0 que pode estar relacionado a menor quantidade de
proteinas em relacio a FT. Outros autores
encontraram [AA para FSM entre 4,03 ¢ 5,04 (Virol,
2022; Ferreira, 2014), valores baixos de IAA implica
em fraca ligagdo entre dgua e farinha, essa questio
apontaarecomendacdo deuso das FSM em blend com
outras farinhas de maior IAA.

As FSM apresentaram maior ISA em comparacdo ao
amido de milho. E com valor maior aproximado ao da
farinha de trigo, embora com diferenga estatistica.
FSM60 resultou em um maior ISA, provavelmente
devido ao maior teor de proteinas.

A fim de avaliar a vida 0til, ambass as farinhas foram
analisadas quanto a umidade, pH e acidez titulavel no
entre 0 9° e 0 12° més apos o beneficiamento. Os
graficos 1,2 e 3 apresentamaumidade,opHeaacidez
titulavel, respectivamente.
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Grafico 1. Umidade percentual das farinhas FSM60 e
FSM70 no 10° 11°e 12° més.
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Grafico 2. pH das farinhas FSM60 e FSM70 no 9°¢
12° més.

11,49

538 @ FSM60 = FSM70

Acidez {mL NaOH/100g do alimento)

0° Meés 12° Mes

Tempo (meses)

Grafico 3. Acidez titulavel das farinhas FSM60 e
FSM70 no 9°e 12° més.

Entre 0 10°e 0 12° més a umidade aumentou de 8,58
para 10,81% na FSM60 e de 10,50 a 12,71% na
FSM70. As FSM nao possuem legislacdo especifica
relacionadaao Padrdo de Identidade e Qualidade. Para
fins de comparagdo o limite de umidade para a farinha
de trigo € de 15%. Assim, ambas apresentaram teor de
umidade aceitavel (Brasil, 2005).
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O pH ¢ parametro relevante para a conservagao, pois
influencia no crescimento microbiano e em interagdes
quimicas do armazenamento. Segundo o grafico 2,
ambas as farinhas apresentaram reducdo do pH. Esta
caracteristica é explicada pelo longo armazenamento
que gera alteragdes como aumento de umidade,
reducdo de pH e consequente aumento de acidez
(Ortolan etal. 2010), fato ratificado pelos resultados
do grafico 3 para ambas as farinhas. A FSM70
apresentou expressivo aumento da acidez no 12° més.
A FSM70 apresentou aglomeracgdo das particulas e
odor ndo caracteristico, enquanto a FSM60
permaneceu com aparéncia e odor caracteristicos no
12° més. Nao foram encontrados estudos sobre a
durabilidade da FSM na literatura.

CONCLUSAO

As condicdes de secagem influenciaram a composigao
e a estabilidade das farinhas. A FSM60 apresentou
melhores caracteristicas de conservacdo durante o
armazenamento, mantendo aspectos sensoriais
adequados e maior teor protéico. AFSM70 apresentou
maior teor de fibras insoluveis, porém sinais de
deterioracdo sensorial. A secagem a 60°C/6h foi mais
eficiente produzindo FSM com melhor estabilidade e
potencial de aplicagdo em alimentos, refor¢ando o
aproveitamento sustentdvel desse subproduto
agroindustrial. A elaboragdo da Farinha de Sabugo de
Milho (FSM) é uma alternativa favoravela produgao
de alimentos.
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