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| SETCR DE LICITACAD |

Lais Cristina Céssia Cosla
Diviséo de Licitagbes

. . Matricula N® 4142-PMSRS
Att: Sr. Pregoeiro: Maria de Lourdes Borsato da Cunha

Ref.: Contra- recurso Administrativo
Proc. Licitatdrio: N2.085/2018

Pregdo Presencial N°. 025/2018

A empresa MARIA CLARICE VILAS BOAS RIBEIRO E CIA LTDA, inscrita no CNPJ:
38.695.557/0001-67, com sede a Rua Geraldino Campista, n° 458, Bairro Santo
Anténio, CEP: 37503-130; em Itajubd — MG, através de seu representante legal Sr.
Mauro Lucio Ribeiro Janior, CPF: 012.695.166-71; na qualidade de licitante do

certame descrito, vem por meio deste, apresentar contra- recurso administrativo a
empresa Sidnei Chagas Cintra EPP, a que se refere: f
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Dos fatos:

No dia e hora determinados pelo edital, foi realizado o pregdo presencial N° 025/
2018, para aquisicdo de produtos alimenticios, “ insumos” para produgdo de p3es.
Sendo assim nossa empresa se sagrou vencedora do certame, oferecendo a proposta
mais vantajosa para o municipio. A empresa recorrente se opds quanto a aprovacio
da amostra, pois em seu entendimento a marca ofertada nio consta em sua
embalagem o termo “ ESPECIAL”, e, em seu recurso ela cita inclusive exemplos de
outros processos.

Da justificativa:

A licitagdo € um procedimento administrativo, ou seja, uma série de atos sucessivos
e coordenados, voltada, de um lado, a atender ao interesse publico e, de outro, a
garantir a legalidade, de modo que os licitantes possam disputar entre si, a
participagao em contratagbes, que as pessoas juridicas de direito publico
entendam realizar com os particulares.

Convém mencionar também o Principio da razoabilidade administrativa ou
proporcionalidade, como denominam alguns autores. A este respeito temos nas
palavras de Margal Justem Filho:

)

“O principio da proporcionalidade restringe o exercicio das ompeténcias
publicas, proibindo o excesso. A medida do limite é a salvaguarda dos interesses
puiblicos e privados em jogo. Incube ao estado adotar a medida menos danosa



{35) 36734998 Maria Clarice Vilas Baas Ribeiro E Cia.Ltda.
Rua Geraldino Campista, 458 ~ Santo Anténio - [tajubs - MG
Fax:35 36234999 *** a.mail: grupopacemely p@hotmail com

Insc. Est.: 314658499.0085 CNPJ: 38.695.557/0001-67

possivel, através da compatibilizacio entre os interesses sacrificados e aqueles
que se pretende proteger. Os principios da_proporcionalidade e razoabilidade
acarretam a_impossibilidade de impor conseqiiéncias de severidade incompativel
com a irrelevancia de defeitos.” (In: Comentirios a Lei de Licitacdes e Contratos
Administrativos. 5° edi¢do - Sao Paulo - Dialética, 1998.) (grifo nosso)

A referida empresa usa exemplos de processos anteriores, porém seus fundamentos
sdo superficiais, uma vez, que a especificagdo quanto ao objeto sdo diferentes, no
presente exemplo citado ; ficou claro que até nossa empresa foi desclassificada na

amostra e nds, entendendo a andlise das pessoas competentes, nio manifestamos
intensao de recurso.

Outro exemplo citado, é justamente o processo anterior N° 059/2017, este com o
mesmo objeto, em que uma concorrente interpds recurso, e este foi aceito pelo
erario, porém naquela ocasido o produto nio atendia os niveis minimos de cinzas
exigido no edital, fazendo com que o erario desclassificasse nossa empresa, com
toda lisura que se cabe.

O que se vé no presente recurso, é apenas uma manobra por parte desta empresa

em atrasar 0 processo, uma vez, que a mesma nao cumpriu o item 5.1 do edital que
diz:

“No termo de referéncia deste edital (anexo IV) ha exigéncia de apresentagio
de AMOSTRAS . As empresas participantes do processo licitatorio deverdo
apresentd- las NO MOMENTO do certame, conforme estabelecido no item 7.4 e
seus respectivos itens, sob pena de DESCLASSIFICACAO do item.”

Ora, depois do exposto, fica a pergunta: Qual seria o verdadeiro intuito do presente
Fecurso, uma vez, que a empresa em questdo ndo seria de fato a vencedora, ja que
pela exigéncia feita no edital, ela estaria automaticamente desclassificada do item?

//
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De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, a classificacdo
de farinha de trigo, se da por meio de limites de tolerdncia para alguns itens, como:
Teor de cinzas, teor de proteinas e umidade. Segue anexo a Instrucdo Normativa, do
referido ministério e o laudo de analise da referida amostra apresentada, para a
apreciacdo do erdrio, confirmando que os niveis de classificacdo estdo de acordo
com a exigéncia dos 6rgdos competentes. Segue também anexo, documento que
retrata a questdo de “Farinha Especial” onde cita com bastante clareza que o termo
ESPECIAL, refere- se apenas a uma nomenclatura e que o termo técnico, é TIPO 1.

Com isso a empresa MARIA CLARICE VILAS BOAS RIBEIRO E CIA LTDA , declara que
cumpriu com todas as exigéncias deste edital, apresentando todas as
documentacBes exigidas, bem como todas as declaracdes e certiddes dentro de suas
respectivas validades, considerada assim habilitada. Também apresentou amostra
do item vencedor, no ato convocatério, amostra esta APROVADA e retida pela
equipe de apoio. Além de ter ofertado a melhor proposta para o erério.

Da solicitagao:

Diante disto, encontra- se improcedente os argumentos elencados pela empresa
concorrente. Esperamos que o recurso apresentado pela empresa, Sidnei Chagas
Cintra EPP, seja indeferido e mantido aprova¢do do item em questdo; da empresa
Maria Clarice Vilas Boas Ribeiro e Cia Ltda.

Respeitosamente.

Itajuba 20 de Abril de 2018

ucio Ribeiro Junior

Sdécio Proprietdrio /
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Instru¢éo Normativa 8/2005
03/06/2005

MINISTERIO DA AGRIC ULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 8, DE 2 DE JUNHO DE 2005.

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO. DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio que lhe confere o art. 87, paragrafo tnico, inciso II,
da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Leino 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto
no 3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta do Processo no 21000.012996/2004-16,
resolve:

Art. 1°. Aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA
FARINHA DE TRIGO, conforme o anexo desta Instrugio Normativa.

Art. 2°. Este Regulamento Técnico sera aplicavel a Farinha de Trigo orgénica ou ndo organica e a
que for proveniente de trigo geneticamente modificado, quando for o caso.

Paragrafo Unico. Para ser classificada, a Farinha de Trigo orginica e a que for proveniente de trigo
geneticamente modificado deverdo cumprir, previamente, todos os tramites NEcessarios a sua
identificagdo, atestando-a como tal.

Art. 3% O presente Regulamento se aplicard ao controle de qualidade da Farinha de Trigo
destinada a comercializagdo interna e a importagio.

Pardgrato unico. Este Regulamento também sera aplicado a Farinha de Trigo destinada a
exportagdo, quando solicitado pelo interessado.

Art. 4° Sera de competéncia exclusiva do Orgio Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuaria ¢
Abastecimento, responsavel pelo controle de qualidade de produtos de origem vegetal, resolver
0 €asos omissos porventura surgidos na utilizagio do presente Re gulamento.

Art. 5° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor em 30 (trinta) dias ap6s a sua publicagio.

LUIS CARLOS GUEDES PINTO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA FARINHA DE TRIGO

L. Objetivo: este Regulamento Técnico tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade e
qualidade da Farinha de Trigo.

2. Conceitos:

2.1. Farinha de Trigo: produto elaborado com griios de trigo (Triticum aestivum L.) ou outras
espécies de trigo do género Triticum , ou combinagdes por meio de trituragdo ou moagem e outras
tecnologias ou processos.

2.1.1. O presente Regulamento nio se aplica as Farimhas elaboradas com graos de trigo da
especie Triticum durum Desf.

2.2, Farinha de Trigo Integral: produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum L.) ou
outras especies de trigo do género Triticum |, ou combinagdes por meio de trituragio ou moagem e

htip://sistemasweb.agricultura.govbr/sislegis/action/detal haito.do?method=visual izarAtoPortalM apa&.have=803790937 1/4
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outras tecnologias ou processos a partir do processamento completo do grdo limpo, contendo ou
ndo o gérmen.

2.3. Farinha de Trigo adicionada de outros vegetais: produto elaborado 4 base de farinha de trigo
adicionado de outros produtos vegetais.

2.4. Preparados a base de farinha de trigo para a alimentagio humana: produto que pode conter
ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, apropriados para a produgio de
pdes, bolos, tortas, massas, empadas, quitutes, pizzas ou outros produtos tipicos de confeitaria,
que com adi¢ao de dgua ou fermento ou ovos ou gordura ou outros ingredientes, e preparado
segundo as instrugdes presentes na embalagem, deve produzir o produto tipico designado na
rotulagem, sem a necessidade de adi¢do de outros aditivos alimentares.

2.5. Ingrediente: toda substédncia, incluidos os aditivos alimentares, que se emprega na fabricagdo
ou preparo de alimentos, € que estd presente no produto final em sua forma original ou
modificada.

2.6. Aditivos Alimentares: substancias autorizadas pelo Ministério da Satide que sdo adicionadas &
Farinha de Trigo e que t&m por objetivo ajustar e padronizar a qualidade funcional da farinha para
determinado fim ou, ainda, para melhorar as caracteristicas do produto final.

2.7. Coadjuvante de Tecnologia: toda substancia, excluindo os equipamentos e os utensilios
utilizados na elaboragao ou conservagio de um produto, que ndo se consome por si s6 como
ingrediente alimentar ¢ que se emprega intencionalmente na claboragao de matérias-primas,
alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnologica, durante o tratamento ou
elaboragao, devendo ser eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se no produto final
a presenca de tragos da substancia ou seus derivados.

2.8. Teor de Cinzas: percentual de matéria mineral presente no produto.
2.9. Granulometria: distribuicdo dimensional das particulas do produto.
2.10. Teor de Proteina: percentual de proteina contida no produto.

2.11. Acidez Graxa: acidez oriunda da degradacdo dos lipideos (gorduras) da Farinha de Trigo,
que sofrem alteragdes dependendo das condicdes do produto e do armazenamento.

2.12. Umidade: percentual de 4gua contido na amostra do produto.

2.13. Matérias macroscopicas: sdo aquelas que podem ser detectadas por observacio direta
(olho nu) sem auxilio de instrumentos épticos.

2.14. Matérias microscopicas: sio aquelas que podem ser detectadas com auxilio de instrumentos
opticos.

2.15. Substancias nocivas a satde: substancias ou agentes estranhos de origem biologica, quimica
ou fisica que se saiba ou se presuma serem nocivos a saude, tais como as micotoxinas, 0s residuos
de produtos fitossanitarios e outros contaminantes.

2.16. Isento de substancias nocivas a satde: quando o produto nfio apresenta contaminagdo ou
cujo valor se verifica dentro dos limites méximos previstos na legislagdo especifica vigente.

2.17. Lote: quantidade de produtos com as mesmas especificagdes de identidade, qualidade e
apresentagdo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um espago de tempo
determinado, sob condigdes essencialmente iguais.

2.18. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltério destinado a proteger ¢ facilitar o transporte e o
manuseio do produto.

http//sistemasweb.agricultura.govbr/sislegis/acti on.fdelalhaAto‘do?iTemod=wSuaIizarAtoPortaJMapa&cha\.e= 803790937
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2.19. Produto embalado: todo produto que estd contido em uma embalagem, pronto para ser
oferecido ao consumidor.

3. Classificagao e Tolerdncias.
3.1. Classfificagao: a Farinha de Trigo sera classificada em Tipos.

3.1.1. Tipos: a Farinha de Trigo sera classificada em 03 (trés) Tipos de acordo com os limites de
tolerancia estabelecidos na Tabela | do presente Regulamento.

Tabela 1. Limites de tolerancia para a Farinha de Trigo. (*)

Teorde | Teor de | Acidez Graxa (mg | Uniisda
Tipos | Cinzas* | Granulometria  Proteina* de KOH/100g do .
L i Fr (maximo)
(méximo) — (minio) produto) (miximo)} ™ "7 |
Mipo 1 0.8% 95% do produto 7.5% ;
i deve passar pela
; : pen i 5
2 0 .
702 M de matha de 250 ym. 7 o
Integral 2,5% L 8,0%  |100

* Os teores de cinzas e de proteina deverdo ser expressos em base seca.

3.2. Fora de Tipo: sera considerada como Fora de Tipo toda Farinha de Trigo que ndo se
enquadrar nos limites de toleréncia estabelecidos na Tabela 1 deste Regulamento Técnico.

4. Requisitos Gerais: a Farinha de Trigo devera se apresentar limpa, seca ¢ isenta de odores ou
sabores estranhos ou improprios ao produto.

4.1. Outros requisitos: ndo serd permitida a comercializagiio de Farinha de Trigo que apresentar
caracteristicas macroscopicas, microscopicas, microbiologicas e substincias nocivas a salde
acima dos limites estabelecidos por legislagdo especifica vigente.

5. Modo de Apresentagio: a Farinha de Trigo pode ser comercializada a granel, ensacada ou
empacotada.

6. Acondicionamento: as embalagens utilizadas no acondicionamento da Farinha de Trigo poderdo
ser de materiais naturais, sintéticos ou qualquer outro material apropriado, desde que sejam novos,

limpos, atoxicos, que protejam o produto de dano interno ou externo e que ndo transmitam odores
e sabores estranhos ao produto.

6.1. As especificagdes quanto a confecgdo e a capacidade das embalagens devem estar de
acordo com a legislagdo especifica vigente.

7. Rotulagem.

7.1. Produto embalado para a venda direta a alimentagdo humana: a marca¢do ou rotulagem, uma

vez observadas as legislagdes especificas vigentes, devera conter obrigatoriamente as seguintes
informagoes:

7.1.1. Relativas a classificagio:

7.1.1.1. Tipo

7.1.2. Relativas 4 identificagdo do produto e seu responsavel:
7.1.2.1. Denominagdo de venda do produto.

7.1.2.1.1. Para a Farinha de Trigo adicionada de outros vegetais, a denominagdo de venda devera
estar identificada na rotulagem de forma clara com a expressio ;Farinha de Trigo com + 0 nome
comum da espécie adicionada;.

hitp://sistermasweb.agricultura.govbrisislegis/action/detal hadto.do?method=visual izar AtoPortalMapa&chave=803790937
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7.1.2.1.2. Para os Preparados a base de farinha de trigo para a alimenta¢do humana conceituados
por este Regulamento Técnico, deverdo constar de rotulo adequado a lista de ingredientes, modo
de preparo do produto final e seu uso proposto, com a denominagdo ;Mistura para + uso a que
se propoe o produto finaly,.

7.1.2.1.3. Quando a farinha de trigo for empregada na produ¢do de massas alimenticias, sera
permitido o uso da designagdo "de sémola" ou "de semolina" quando a matéria-prima empregada
atender as especificagdes contidas na Tabela | deste Regulamento Técnico para a Farinha de
Trigo do Tipo 1.

7.1.2.2. Razio social do embalador, acompanhado de CNPJ ¢ enderego completo.

7.1.2.3. Lote: o lote devera ser identificado por meio de um codigo chave de responsabilidade do
embalador precedido da letra (L; ou a data de fabricagdo, de embalagem ou de prazo de
validade, na forma definida na legislagio especifica vigente.

7.2. Produto a granel: o produto devera ser identificado e as informagdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizagdo e de dificil remogéo, contendo, no minimo, as seguintes expressoes:

7.2.1. Relativas a classificacdo:

7.2.1.1. Tipo.

7.2.2. Relativas a identificagdo do produto e seu responsavel:

7.2.2.1. Denommnagao de venda do produto.

7.2.2.2. Razdo social do fabricante, acompanhado de CNPJ e endereco completo.

7.3. Produtos importados: além das exigéncias previstas para o item 7.1. ou 7.2, o produto
importado deveré apresentar ainda as seguintes informagdes:

7.3.1. Pais de origem.

7.3.2. Nome e endereco do importador.

7.4. A rotulagem deve ser de facil visualizagdo ¢ de dificil remogao, assegurando informagoes

corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo com as exigéncias
previstas em legislagdo especifica vigente.

7.4.1. A especificagdo relativa ao Tipo da Farinha de Trigo deve ser grafada em algarismo arabico
ou por extenso, quando for o caso, e todos os caracteres deverio ser do mesmo tamanho,

segundo as dimensGes especificadas para a informagdo relativa ao peso liquido, conforme
legislagdo metrologica vigente.

8. O descumprimento do estabelecido neste Regulamento Técnico implica as sangOes previstas em
legislagdo especifica vigente.

9. Métodos analticos: 0os métodos analiticos sio definidos em atos complementares, apds
oficializacdo pela area competente do MAPA.

D.0.U., 03/06/2005

(*) Republicado DOU de 27/6/2003, Segdo 1, pag. 4, por ter saido com incorre¢do no original.
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LAUDO DE ANALISE

FARINHA DE TRIGO ANNIELA PANIFICAGAO TIPO 1- (Saco 25 kg)

CLIENTE: MAURO LUCIO RIBEIRO & CIA LTDA EPP
DATA DE FABRICAGAO: 27/03/2018

DATA DE VALIDADE: 04/08/2018

CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO: 293

LOTE DO PRODUTO: 18003

Ensaios Fisico-Quimicos

Analise Unid. Resultados Metodologia
Umidade (%) 139 AACC 44-15
Cinzas Base Seca (%) 0,51 AACC 8-12

| Gluten Umido (%) 26,6 AACC 38-12
Glaten Seco (%) 96 AACC 38-12
" Acidez Graxa (%) 471 AACC 02-02
Proteina Base Seca (%) 14,00 | AAcc 48-30
Granulometria (%) 99,67 AACC 66-20
T Ensaio Alveografia
Relacéo P/L 1,90 | AACC 54-30
Energia de cmx10*
defor?nat;éo W | I(..ic: ules) =0 AACC 5430
Ensaio Falling Number
Falling Number (s) 321 AACC 56-81
Ensaio Farinografia
Absorcao de Agua (%) 1 60,6 AACC 54-21
Estabilidade (Min) 16,3 | AACC 54-21
Ensaio Colorimetria
[ - 92,08 MINOLTA
a* - 0,02 MINOLTA
b* - 10,81 MINOLTA
Ensaio Macroscépico e Microscopico*

L

Rua Fioravante Jodo Ferri, 99 - Jd. Alvorada - Caixa Postal 460 - CEP 87308-445 - Campo Mourdo - Parana.

Fone: PABX (44) 3599-8000 - FAX (44) 3525-5143 - Site: v

coamo.com.br - e-mail: coamo@coamo com br

AAC-Atendimento Alimentos Coamo - Fone: 0800-446161 - e-mail: atendimento@coamo.com br

Rev. 01 - Fevereiro/2012




Materiais estranhas

indicativas de risco & Unid. Nao detectado A.OA.C.993.26
salde humana

[ Ensaios Microbiolégicas*

| Coliformes a 45°C NMP/g <03 IN SDA N°62
Salmonella sp 25¢ Ausente ISO 6579
Bacillus cereus UFC/g < 1,0 x 10" estimado ISO 7932

Ensaios Micotoxinas**

DESOXINIVALENOL Ha/Kg Néo Detectado LC - MS/MS
ZEARALENONA Ha/Kg Né&o Detectado LC - MSIMS

* Analise de Monitoramento, periodicidade trimestral.

** Analise de Monitoramento, periodicidade semanal.

FARINHA ENRIQUECIDA COM FERRO E ACIDO FOLICO.

Campo Mourao, 05 de Abril de 2018

L

Mo (A} RESPONSAVEL
TONIO DONIZETE FERNANDES

Rua Fioravante Joao Ferri, 99 - Jd. Alvorada - Caixa Postal 450 CEP 8?308-445 Campo Mourao F'arana

Fone: PABX (44) 3599-8000 - FAX (44) 3525-5143 - Site: v coame

AAC-Atendimento Alimentos Coamo - Fone: 080&446151 e-rné f-h-murnuﬂ ’“} Oar

Rev. 01 - Fevereiro/2012
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Tipos de farinha - quais sao, para que servem e como escolhé-los

Em uma noite de sexta-feira, um cliente exigente visita

um restaurante e pede uma massa fresca.
Dedicado, o cozinheiro - que ndo é um especialista em
massas, mas conhece uma boa receita - comeca a
producdo de um talharim totalmente artesanal. Ao finalizar
a obra prima, ele pede que o gar¢om mais educado da
casa leve o prato ao cliente e, na volta, recebe uma ma
noticia: o cliente queixou-se da textura da massa. E agora?

Do outro lado da cidade, na mesma sexta-feira, uma
pizzaria nova recebe seu primeiro pedido e, devido a
inexperiéncia do pizzaiolo, logo recebe a mesma
reclamagdo: a massa nao esta boa.

Alguma dessas situagdes j& te aconteceu? Se a resposta for
positiva, 0 artigo a seguir vai te ajudar contando um pouco
sobre os tipos de farinha disponiveis no mercado, suas
caracteristicas, e possiveis aplicagdes em cada prato.

0S TIPOS DE FARINHA

Ha diversos tipos de farinha no mercado:
de trigo, arroz, milho, aveia, centeio e mais

http:/'www.ecomanda.com.br/blog/tipos-de-farinha 115
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uma infinidade. No entanto, nem todas elas
favorecem a producdo de pizzas, biscoitos
ou determinados tipos de macarrdo. Cada

farinha tem uma caracteristica e resulta
em um produto diferente,
portanto, conhecé-las bem € essencial para que vocé tenha
sucesso ao servir um prato e saiba manusea-las.

Uma massa pode ser suave, macia, fridvel (que se
fragmenta facilmente) ou esponjosa, dependendo do tipo
de farinha utilizada em sua producado e da mistura que a
acompanha. Além disso, fatores como o ambiente, a
temperatura do forno, o tipo de cozimento, tipo de
fermentacdo e até o manuseio da massa podem influir em
seu resultado.

Vocé conhece as caracteristicas de cada tipo de farinha e
sabe extrair delas o melhor resultado?

FARINHAS E NUMEROS

Todo mundo sabe que a farinha mais
popular quando o assunto é o preparo de
massas € a de trigo. O que algumas

pessoas ndo sabem e pode fazer total
diferenca no resultado final de um
alimento, é que a farinha de trigo tem diversos graus de
peneiracao, niveis de gluten e até proteina. Saiba um
pouco mais sobre 4 tipos de farinha a seguir:

Farinha branca tipo 00

Extremamente refinada e 100% natural, a farinha de trigo
00 é feita a partir de um grdo mais fraco, absorve mais
agua e tem um menor teor de gliten, conferindo & massa
uma leveza significativa e a aeragdo ideal. Com ela, é
possivel trabalhar com produtos de fermentacdo mais
longa, completando seu processo completamente e
conferindo mais aroma, sabor e, principalmente, uma facil
digestao.

Atualmente, este tipo de farinha ndo é produzida em
moinhos nacionais - sendo importada da Argentina,
Canada e Italia.

http:/fwaww . ecomanda, com bribloa /tinos-de-farinha
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Dica da eComanda: Caso nao encontre a farinha 00
importada para vender, vocé pode usar a farinha tipo 1 e,
para cada xicara requisitada na receita, substituir 2
colheres de sopa dela por amido de milho. Af é s6 peneirar
os dois juntos por cinco vezes antes de utilizar para que os
ingredientes fiquem incorporados e bem aerados.

Para que tipo de quitute esta farinha é ideal?

Este tipo de farinha € mais apropriado para bolos, porque
seu processo de branqueamento faz com que ela fique
mais acida, espalhando a gordura da massa de forma
homogénea - isso favorece os bolos de textura delicada,
com bastante aclcar e que precisam crescer de forma
uniforme. Ndo e ideal para massas que precisam ser muito
elasticas, devido ao baixo teor de gltten.

Farinha branca tipo 0

Com um teor de gliten superior ao da farinha 00, a farinha
branca tipo 0 costuma ser branqueada naturalmente e,
geralmente, tem adicdo de acido ascorbico (ferro) para
ajudar no volume e textura das massas.

Para que tipo de quitute esta farinha é ideal?

Porque ela ajuda na construc¢ao do volume e textura das
massas, este tipo de farinha é ideal para paes. Devido ao
seu alto teor de gliten também é indicada para massas de
macarrao e pizzas, que precisam ser um pouco mais
elasticas, ainda que leves.

Farinha tipo

Conhecida como farinha tipo 1, especial ou especial
organica, esta é uma farinha considerada versatil e (til
para todos os propositos devido a sua moagem mesclada
feita de grdos fracos e fortes de gluten. Pode ser
braqueada quimicamente ou naturalmente, se for organica
- a versdo organica resulta em melhores p3es.

Sua versdo com versdo fermento quimico em pd e
bicarbonato de sédio isenta o acréscimo de mais
fermentos em bolos, mas vale ficar ligado na quantidade

hitp:/'wwww.ecomanda.com. br/Blog /tipos-de-farinha
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de fermento contida em cada farinha, porque isso pode
variar bastante.

Para que tipo de quitute esta farinha é ideal?

Como dito anteriormente, esta é uma farinha considerada
versatil e pode ser utilizada em diversas receitas. A farinha
tipo 1 é a Unica que vocé encontrou no supermercado? Nao
tem problema, ela vai servir para sua receita se for bem
manuseada.

Farinha tipo 2

Semelhante a farinha tipo 1, a diferenca aqui esta na
qualidade dos graos. Enquanto a farinha tipo 1 pode ser
considerada de primeira qualidade por ser bem branca e
ter gréos melhores, a farinha do tipo 1 pode ter mistura de
graos e € mais amarelada.

Para que tipo de quitute esta farinha é ideal?

Quer fazer biscoitos ou um pdo de 167 A farinha tipo 2 pode
ser a ideal por ser extraida da parte mais externa do gréo
de trige, armazenando menos agua e ofertando um valor

nutricional maior.

A CLASSIFICACAQ DE FARINHAS
NO BRASIL

Como cozinheiro, gestor ou curioso do
ramo, vocé precisa saber que a
classificacao dos tipos de farinha que vocé
viu agora pode variar de acordo com o pafs

e essa variagao pode ocorrer ndo apenas
no nome, mas na forma de producéo da farinha.

No Brasil, por exemplo, farinhas sdo classificadas pela
quantidade de cascas misturadas a ela. Assim, uma
farinha de numero 00 seria mais pura - mas nao
necessariamente melhor -, e a farinha integral seria a com
maior propor¢do de casca em sua composicao.

Na Italia, os tipos de farinha sdo classificados de acordo
com o teor de gliten e, nos Estados Unidos, essa
classificacdo é ainda mais meticulosa - vocé pode
encontrar farinha para pdes branqueadas naturalmente e

hittp://www.ecomanda.com.br/blog ftipos-de-farinha
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farinhas integrais para pdes feitas de um grao inteiro e
com baixo teor de gluten.

Fique ligado nisso ao comprar sua farinha, ok?

Agora que vocé ja sabe um pouco mais sobre os tipos de
farinha, compartilhe nos comentarios: qual é o tipo de
farinha que vocé mais gosta de manusear e qual a sua
melhor receita feita com ela?

Ah, e que tal ler também o artigo "Tendéncias da
gastronomia: 20 coisas para acompanhar em 2016'"?

RESPOSTAS
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