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Apresentacao

Os produtos obtidos a partir dos cereais ocupam um lugar de destaque como alimento bdsico do homem, sendo
que o trigo € um dos mais importantes grdos. A humanidade necessitou de mais de 2 mil anos para ir das
primeiras mds de pedra aos cilindros de aco para obter a farinha de trigo. A qualidade da matéria prima esta
relacionada com varias caracteristicas (sanidade, valor nutritivo, estado de conservacéo etc) e hoje mais do que
nunca, estes fatores sdo determinantes para obtencdo de um produto de exceléncia e que atenda aos requisitos
de um mercado cada vez mais exigente. As informacdes da qualidade do produto ofertado para o mercado sdo

fundamentais para a industria.

Destaca-se que, no Brasil, ndo existe uma base de dados com informacées sistematizadas da qualidade da safra
de trigo, tanto do ponto de vista tecnolégico quanto sanitdrio. Desta forma, o projeto, que integra a carteira de
P&D do Sistema Embrapa de Gestdo, “Caracterizacdo da qualidade tecnolégica dos grdos de arroz, milho, soja
e trigo colhidos e armazenados no Brasil”, que tem como um dos seus Planos de acéao - “Qualidade tecnoldgica
dos grdos de trigo colhidos e armazenados”- cujo objetivo € determinar a qualidade tecnoldgica dos grdos de
trigo que sdo colhidos, armazenados e disponibilizados no mercado, anualmente. O cumprimento deste objetivo
pode ser um poderoso auxilio na definicdo de aptiddo de uso e na proposicdo de solucbes aos entraves a
competitividade e sustentabilidade do negdcio agricola brasileiro.

A presente publicacdo inclui os resultados do primeiro ano de avaliacdo do projeto, com informacé6es da safra
de trigo de 2015, por Unidades da Federacdo e mesorregiées do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), nas quais houve relatos de cultivo de trigo. Também sdo detalhadas as condicdes climaticas que
influiram nos resultados da qualidade tecnoldgica e sanitdria do trigo cultivado na referida safra.

A expectativa da Embrapa Trigo é que, efetivamente, este projeto possa colaborar com o conhecimento
detalhado da qualidade dos grados de trigo, colhidos e armazenados nas safras brasileiras de 2015 a 2018 e,
assim, auxiliar na proposicdo de solucées para melhoria no complexo agroindustrial triticola do Pais, objetivando
reduzir ou evitar perdas considerdveis para o negdcio agricola brasileiro.

Osvaldo Vasconcellos Vieira
Chefe-Geral da Embrapa Trigo
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Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e
armazenado no Brasil — safra 2015

Eliana Maria Guarienti
Martha Zavariz de Miranda
Gilberto Rocca da Cunha
Casiane Salete Tibola
Maércio Nicolau

Introducéo

O trigo € uma das principais matérias-primas alimenticias brasileiras, considerando a quantidade consumida (su-
perior a dez milh6es de toneladas anuais) e os valores financeiros envolvidos (cerca de um bilhdo e quatrocentos
milhées de reais, somente na agricultura), bem como os diversos produtos industriais fabricados a partir dessa
matéria-prima e de seus derivados. De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento — Conab (CONAB,
2016) a producéo de trigo, no Brasil, em 2015, foi de 5.534,9 mil toneladas.

Do ponto de vista tecnoldgico, cada produto derivado do trigo necessita de pardmetros fiSico-quimicos e reold-
gicos especificos para que se obtenha o maximo de rendimento e este produto final tenha as caracteristicas de
qualidade desejadas pelo consumidor. Considerando a farinha obtida a partir do trigo, pode-se dizer que, para a
fabricacdo dos varios produtos, € necessario trigo com diferentes aptidées tecnoldgicas.

A qualidade tecnoldgica de trigo pode ser definida mediante varios testes fisico-quimicos (peso do hectolitro,
peso de mil grdos, extracdo experimental de farinha, nimero de queda, entre outros) e reoldgicos (alveografia,
farinografia, entre outros).

Para facilitar o cultivo, o armazenamento e a industrializacdo do trigo, cada obtentor classifica comercialmente as
cultivares indicadas para semeadura, por Estado e por Regido Homogénea de Adaptacédo, de acordo com o “Re-
gulamento Técnico do Trigo” - Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento - em trigo Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros usos (BRASIL, 2010).

A classificacdo comercial de trigo é um indicativo de qualidade que pode, em muitos casos ndo se confirmar em
funcdo dos varios fatores que influenciam a qualidade tecnolégica, tais como a adubacao, o controle fitossa-
nitdrio, o manejo do solo, as condicGes climaticas, o manejo pré e pds-colheita, etc. Portanto, somente apds a
colheita, podemos ter mais clareza sobre o resultado da influéncia destes fatores na qualidade tecnoldgica final
do trigo.

Por outro lado, o aspecto sanitario do trigo - exigéncia relativamente recente, e por muitas industrias ainda pouco
conhecida, envolve todos os fatores relacionados com a matéria-prima trigo do ponto de vista de seguranca de
alimentos. Para o trigo, a presenca de contaminantes como residuos de agrotéxicos e micotoxinas € impercepti-
vel visualmente no produto final, tornando-se um desafio para producédo de alimentos seguros.

Portanto, para que seja possivel atender as exigéncias da legislacdo e garantir a comercializacdo de alimentos
com qualidade, ha necessidade de acGes integradas para monitoramento, manejo e controle em todas as fases
das diversas cadeias produtivas que dao forma ao complexo agroindustrial do trigo no Brasil.
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Em funcdo da variabilidade climatica interanual, a avaliacdo de safra dever ser sistemdtica, de forma a possibilitar
o acumulo de informacées que permitirdo o conhecimento da real qualidade do trigo brasileiro e para que se
constitua em importante ferramenta de tomada de decisdo a ser utilizada pelos vdrios segmentos do complexo
agroindustrial triticola. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi dar inicio a implementacdo do processo de
avaliacdo da qualidade da safra de trigo no Brasil, no seu aspecto tecnoldgico e sanitdrio (micotoxinas). Este
trabalho é fruto do primeiro ano de resultados do projeto aprovado no Sistema Embrapa de Gestdo, sob o ndmero
02.14.01.001.00 e denominado “Caracterizacdo da qualidade tecnolégica dos grdos de arroz, milho, soja e trigo
colhidos e armazenados no Brasil” e relativo as atividades do Plano de acdo “Qualidade tecnolégica dos grdos de

trigo colhidos e armazenados no Brasil”. O projeto prevé a avaliacdo de quatro sucessivas safras de trigo.

In

Material e métodos

Calculo do nimero, localizacao e coleta das amostras

No plano amostral utilizado, denominado “Amostragem estratificada em dois estagios com alocacdo ponderada”,
o primeiro estdgio foi definido pelas Unidades Federativas produtoras de trigo e o segundo estdgio pelas
microrregiées dentro das Unidades Federativas que possuiam producdo no ano de referéncia (2012). A alocacéo
das amostras foi realizada com base no peso da producao da Unidade Federativa em relacdo a producao nacional
(estdgio 1) e da producdo da microrregido em relacdo a Unidade federativa (estagio 2). Desta forma, foram
definidos, em cada Unidade Federativa, as mesorregiées e microrregiées do IBGE onde deveriam ser coletadas
as amostras de trigo. Na Tabela 1 € apresentada a sihtese, por Unidade federativa, do nimero de amostras de
trigo previstas e do nimero de amostras efetivamente coletadas e, posteriormente, analisadas pelo Laboratdrio
de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa Trigo, em 2015.

Tabela 1. Numero de amostras de trigo previstas a serem coletadas por Unidade Federativa, na safra de 2015,
e nimero de amostras recebidas e analisadas pelo Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa
Trigo.

Unidade Federativa N° de amostras previstas N° de amostras recebidas e analisadas
Distrito Federal 1 1
Goids 3 1
Minas Gerais 5 2
Mato Grosso do Sul 2 0
Parand 207 131
Rio Grande do Sul 197 65
Santa Catarina 18 5
Séo Paulo 13 5
Total 446 210

A coleta das amostras foi realizada sob a responsabilidade da Cdmara Setorial da Cadeia Produtiva de Culturas
de Inverno — Trigo e orientada pelo Plano de Amostragem fornecido pela Embrapa Trigo, o qual continha, além
dos dados sobre o nimero de amostras de trigo a serem coletadas em cada microrregido, informacées sobre o
procedimento de coleta, tais como: quem deveria executar a coleta (empresa com credenciamento e registro
no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, de cada estado amostrado); de que forma deveria ser
realizada a coleta (seguindo os critérios estabelecidos no Regulamento Técnico do Trigo - Instrucdo Normativa n°
38 de 30 de novembro de 2010, do Mapa (BRASIL, 2010); o tamanho da amostra coletada (dez quilogramas);
instrucées sobre o acondicionamento (em embalagens resistentes e atdxicas), a identificacdo e os dados para
envio ao Laboratdrio de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa Trigo.
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Tratamento das amostras no Laboratorio

As 210 amostras de trigo encaminhadas ao Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa Trigo
foram protocoladas, homogeneizadas, quarteadas e separadas em subamostras para a determinacdo da Classe e
do Tipo e para as avaliacbes complementares de qualidade tecnoldgica. Excetuando-se a determinacao de Tipo
de trigo, as demais andlises foram realizadas em duplicata. Pequeno nimero de amostras (21) ndo apresentou
quantidade suficiente para a realizacdo de testes em duplicata, para estes casos, foram realizadas apenas uma
avaliacao de cada teste.

Para a avaliacdo de micotoxinas deoxinivalenol (DON), zearalenona (ZEA) e ocratoxina A (OCRA) foram selecio-
nadas, aleatoriamente, 100 amostras provenientes Parana (61%), Rio Grande do Sul (34%) e Sado Paulo (5%),
envolvendo 78 municipios e 13 mesorregiées (Tabela 67).

Determinacao de Classe de trigo

Para a determinacao da Classe de trigo, foram realizadas as andlises de qualidade tecnoldgica de trigo, conforme
estabelecido no Anexo lll da Instrugcdo Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento - Mapa (BRASIL, 2010), conforme pode ser visto na Tabela 2, utilizando-se os seguintes
métodos:

a) Alveografia — Método de anadlise da AACCI n° 54-30A (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
2000), realizada em Alvedgrafo, marca Chopin, no Laboratério de Qualidade Tecnolégica de Grdos da Embrapa
Trigo. Foram considerados os seguintes pardmetros: forca de gldten (W), tenacidade (P), extensibilidade (L),
relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade (P/L), ihdice de intumescimento (G) e ihdice de elasticidade (le).

b) Farinografia — Método de andlise da AACCI n° 54-21 (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
2000), realizada em Farindgrafo, marca Brabender, na Granolab do Brasil e no Laboratério de Qualidade
Tecnoldgica de Grdos da Embrapa Trigo. Foram considerados os seguintes pardmetros: absorcdo de dgua,
tempo de desenvolvimento da massa, estabilidade e ihdice de tolerdncia a mistura.

¢) Numero de queda — Método de andlise da AACCI n° 56-81B (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
2000), realizada em aparelho Falling Number, marca Perten, no Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Grdos
da Embrapa Trigo.

Tabela 2. Classes do trigo do Grupo Il (destinado a moagem e outras finalidades), conforme testes de qualidade
tecnoldgica de graos estabelecida no Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30/11/2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Forca de gluten Estabilidade Numero de queda
Classes (Valor minimo, expresso em (Tempo minimo, expresso (Valor minimo, expresso em
104 J) em minutos) segundos)
Melhorador 300 14 250
Pao 220 10 220
Doméstico 160 6 220
Basico 100 3 200

Outros Usos Qualquer Qualquer Qualquer

9
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Determinacao de Tipo de trigo

As andlises para determinacéo de Tipo, foram realizadas pelo Servico de Classificacao e Certificacdo da Emater/RS
- Ascar, para trigo do Grupo Il (destinado a moagem e outras finalidades), conforme estabelecido no Anexo IV da
Instrucdo Normativa n® 38 de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(BRASIL, 2010), conforme mostrado na Tabela 3.

Tabela 3. Tipos do trigo do Grupo I, conforme requisitos fisicos de qualidade dos graos, estabelecidos no Anexo
IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30/11/2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Defeitos (% maximo)

NI t’ H ———————————————————————————————————————————————————————————
Peso do AESHES Danificados Total de
. estranhas e Chochos, .
hectolitro : o, Danificados por pelo calor, o defeitos
o impurezas (% . triguilhos e DL Bk
(valor minimo) . insetos mofados e (% maximo)
maximo) . quebrados
ardidos
1 78 1,00 0,50 0,50 1,50 2,00
2 75 1,50 1,00 1,00 2,50 3,50
3 72 2,00 2,00 2,00 5,00 7,00
Fora de Tipo <72 > 2,00 > 2,00 10,00 > 5,00 > 7,00

Determinacao da qualidade tecnolégica de trigo — analises complementares

As amostras de trigo em grdo, trigo moido ou de farinha de trigo foram analisadas de acordo com os seguintes
testes e respectivos métodos:

a) Umidade do grdo — Foi empregado o Medidor portatil de umidade Multi-Grain, marca Dickey John, modelo
46233-1429, seguindo as instrucées do fabricante;

b) Peso de mil graos — Método descrito em “Regras de Andlises de Sementes” (BRASIL, 2009);

c) Dureza do grdo — Método de analise da AACCI n°® 55-31 (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
2000);

d) Teor de proteiha total do grdo — Método da AACCI n° 39-10 (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL
CHEMISTS, 2000);

e) Extracdo experimental de farinha (moagem experimental) — Método da AACCI n° 26-10A (AMERICAN
ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS, 2000), realizada em moinho marca Brabender, modelo Quadrumat
Senior;

f) Cor de farinha — Foi empregado colorimetro, marca Minolta, modelo CR-410 (usando o sistema CIEL*a*b*,
com angulo de leitura de 10° e iluminante Des), seguindo as instrucées do fabricante;

g) Teor de gliten — Método de andlise da AACCI n° 38-12 (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS,
2000), realizado no Sistema Glutomatic, marca Perten.
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Analise de micotoxinas

Os niveis das micotoxinas deoxinivalenol, zearalenona e ocratoxina A foram analisados nas amostras de trigo
moido. O método utilizado foi cromatografia hiquida de ultra alta eficiéncia acoplada a espectrometria de massas
sequencial (UHPLC-MS/MS). As andlises foram realizadas no laboratdrio Samitec (Santa Maria, RS), de acordo
com método descrito em Varga et al. (2012). A metodologia apresenta os seguintes limites de quantificacéo e
recuperacdo: 200 ppb (partes por bilhdo) e 80% para DON, 20 ppb e 85% para ZEA e 2 ppb e 80% para OCRA.

Analise estatistica dos dados

Para as amostras analisadas em duplicata foram calculadas médias simples. As amostras foram agrupadas por
Unidade Federativa e por mesorregido onde foram coletadas e, em cada uma destas foi calculada a média e os
valores maximo e mihimo de cada grupo.

11
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 do Distrito Federal

# Mesorregido 5301 — Distrito Federal

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Brasilia, pertencente a microrregidao 53001 (Brasilia), da
mesorregido 5301 - Distrito Federal.

Resultados das anadlises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 4.

Tabela 4. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em gréos e
farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregidao 5301 (Distrito Federal). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos grdaos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,55
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,13
Grdaos danificados por insetos (%) 0,15
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,35
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,40
Total de defeitos dos grdos (%) 0,90
Enquadramento em Tipo Tipo 1

Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo

Umidade (%) 11,6
Peso de mil grdos (g) 45,3
Indice de dureza do grdo 71
Proteihas totais (%, base seca) 12,04
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 50,28
Numero de queda (segundos)’ 379

Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as anéalises determinantes da Classe’

Resultados de andlises de Alveografia

Forca de gluten - W (10 Joules)’ 251
Tenacidade - P (mm) 95
Extensibilidade - L (mm) 72
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,32
Indice de intumescimento - G (mL) 18,9
Indice de elasticidade - le (%) 57,3

' Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Pao

continua...
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Tabela 4. Continuacéo

Analise de laboratério Valor obtido

Resultados de analises de Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 58,5

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 6,9

Estabilidade - EST (minutos)’ 12,0

Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 20

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Nimero de Queda Trigo Pao
Resultados de anélises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,563

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,18

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 10,29
Resultados de anélises de Teor de gluten

Indice de gldten - IG 100

Gldten uimido — GU (%) 23,10

Gluten seco — GS (%) 8,37




14 Qualidade tecnolégica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safra 2015

Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 de Goias

# Mesorregido 5204 - Leste Goiano

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Cristalina, pertencente a microrregido 52012 (Entorno de
Brasilia), da mesorregidao 5204 - Leste Goiano, no estado de Goias.

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacbes complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 5.

Tabela 5. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em grdos
e farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregido 5204 (Leste Goiano). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 84,05
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,00
Gréos danificados por insetos (%) 0,48
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,06
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,00
Total de defeitos dos grédos (%) 0,54
Enquadramento em Tipo Tipo 1

Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo

Umidade (%) 12,2
Peso de mil grdos (g) 44,9
Indice de dureza do grdo 65
Proteinas totais (%, base seca) 13,18
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 57,13
Numero de queda (segundos)’ 465

Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises
determinantes da Classe’

Resultados de anélises de Alveografia

Forca de gldten - W (10* Joules)' 168
Tenacidade - P (mm) 53
Extensibilidade - L (mm) 86
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,62
Indice de intumescimento - G (mL) 20,6
Indice de elasticidade - le (%) 60,7

* Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Doméstico

continua...
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Tabela 5. Continuacéo.

Analise de laboratério Valor obtido

Resultados de anélises de Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 55,0
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 8,3
Estabilidade - EST (minutos)’ 10,6
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 49

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Niimero de Queda Trigo Pao

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 94,65
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,65
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 9,23

Resultados de analises de Teor de gluten
Indice de gluten - IG 98
Gldten umido — GU (%) 26,19
Gludten seco — GS (%) 8,92
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 de Minas Gerais

# Mesorregiao 3101 — Noroeste de Minas

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Guarda-Mor, pertencente a microrregidao 31002 (Paracatu), da
mesorregido 3101 - Noroeste de Minas, no estado de Minas Gerais.

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacbes complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 6.

Tabela 6. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em grdos
e farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregido 3101 (Noroeste de Minas). Embrapa Trigo, Passo Fundo,
2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,10
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,22
Gréos danificados por insetos (%) 1,05
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,16
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,06
Total de defeitos dos grdos (%) 2,27
Enquadramento em Tipo Tipo 2

Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo

Umidade (%) 10,3
Peso de mil grdos (g) 34,9
Indice de dureza do grédo 68

Proteinas totais (%, base seca) 13,39
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 60,87
Numero de queda (segundos)’ 484

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'’

Resultados de analises de Alveografia

Forca de glaten - W (10 Joules)' 279
Tenacidade - P (mm) 72
Extensibilidade - L (mm) 117
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,63
Indice de intumescimento - G (mL) 241
Indice de elasticidade - le (%) 60,5

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Pao

continua...
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Tabela 6. continuacéo.

Analise de laboratério Valor obtido

Resultados de anélises de Farinografia

Absorcéo de dgua - AA (%) 53,6

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,9

Estabilidade - EST (minutos)’ 11,8

Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 8

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Nimero de Queda Trigo Péao
Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,81

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,14

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 10,56

Resultados de anélises de Teor de gluten
Indice de gldten - IG 97
Gluten umido — GU (%) 27,75
Gluten seco — GS (%) 9,39

# Mesorregidao 3105 — Tridngulo mineiro/Alto Paranaiba

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Araguari, pertencente a microrregidao 31018 (Uberldndia), da
mesorregido 3105 - Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba, no estado de Minas Gerais.

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnologica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 7.

Tabela 7. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecuadria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em graos
e farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregidao 3105 (Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba). Embrapa Trigo,
Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,35
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,05
Gréos danificados por insetos (%) 0,00
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,05
Gréos chochos, triguilnos e quebrados (%) 0,05
Total de defeitos dos grdos (%) 0,10
Enquadramento em Tipo Tipo 1
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos grdaos de trigo

Umidade (%) 11,4
Peso de mil grdos (g) 40,1

Indice de dureza do gréo 68

Proteinas totais (%, base seca) 12,94
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 60,30
Numero de queda (segundos)’ 456

continua...

17



18 Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safra 2015

Tabela 7. Continuacéo.

Analise de laboratério Valor obtido

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe’
Resultados de andlises de Alveografia

Forca de gluten - W (10* Joules)' 249

Tenacidade - P (mm) 62

Extensibilidade - L (mm) 109

Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,57

Indice de intumescimento - G (mL) 23,2

Indice de elasticidade - le (%) 66,2

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Pao

Resultados de andlises de Farinografia

Absorcéo de dgua - AA (%) 54,0

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 5,6

Estabilidade - EST (minutos)’ 9,4

Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréficas) 29

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Nimero de queda Trigo Doméstico
Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,73

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,31

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 10,29
Resultados de analises de Teor de gluten

Indice de gldten - IG 98

Gluten imido - GU (%) 28,06

Glaten seco — GS (%) 9,69
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 do Parana

# Mesorregiao 4102 - Centro Ocidental Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 8.

Tabela 8. NUimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41004 (Goioeré) e 41005 (Campo
Mourdo), da mesorregido 4102 - Centro Ocidental Paranaense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Ndmero de

Microrregido Municipio

amostras analisadas

—_

Boa Esperanca
. Janiépolis
41004 - Goioeré
Juranda
Moreira Sales
Numero de amostras analisadas na microrregido 41004 - Goioeré
Araruna
Barbosa Ferraz
Campo Mouréao
Luiziana

41005 - Campo Mourao .
Mamboré

= =2 WNN-2, =20, -

Peabiru

Quinta do Sol -

Roncador 5
Numero de amostras analisadas na microrregido 41005 - Campo Mourédo 14
Total de amostras analisadas na mesorregido 4102 - Centro Ocidental Paranaense 19

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 9.

Tabela 9. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4102 (Centro Ocidental Paranaense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa
n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda
Melhorador’ 42 42
Péo 53 53
Doméstico 5 5
Bdsico 0 0
Outros usos 0 0

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gliten e a Estabilidade, conforme pre-
visto na legislacéo.
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Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 10.

Tabela 10. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4102 (Centro Ocidental Paranaense) enquadradas
nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 53
2 47
3 0
Fora de Tipo 0

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 11.

Tabela 11. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela
3) e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010,
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo
das amostras de trigo da mesorregido 4102 - Centro Ocidental Paranaense. Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério Média

Requisitos fisicos de qualidade dos grdaos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 78,70 75,65 81,35
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,41 0,00 1,18
Gréos danificados por insetos (%) 0,10 0,00 0,72
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13 0,00 0,60
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,44 2,44
Total de defeitos dos grdos (%) 1,28 0,68 3,26
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos graos de trigo
Umidade (%) 12,1 11,6 12,5
Peso de mil grdos (g) 32,3 28,8 36,6
Indice de dureza do grdo 78 71 88
Proteihas totais (%, base seca) 14,34 12,75 16,48
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,97 42,61 52,86
Numero de queda (segundos)’ 378 311 485
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'’
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)' 285 215 386
Tenacidade - P (mm) 109 88 131
Extensibilidade - L (mm) 74 40 132
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,68 0,68 3,31
Indice de intumescimento - G (mL) 18,9 14,1 25,5
Indice de elasticidade - le (%) 58,1 49,2 64,7

continua...



Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safra 2015

Tabela 11. Continuacéo.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério Média

Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 58,7 58,0 60,3
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 12,6 2,3 20,7
Estabilidade - EST (minutos)’ 22,2 9,4 33,0
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 12 3 34
Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,71 91,60 93,32
2;(\;/):::;2;/0 = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a 0,19 0,57 0.24
::U(I:msmvo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor 9.84 8.74 1151
Teor de gliten
Indice de gldten - IG 98 93 100
Gldten umido — GU (%) 27,63 23,15 32,15
Gluten seco — GS (%) 9,70 8,11 11,10

# Mesorregiao 4103 — Norte Central Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 12.

Tabela 12. Nimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41006 (Astorga), 41008 (Floralj,
41010 (Apucarana), 41011 (Londrina), 41012 (Faxinal), 41013 (lvaipora), da mesorregiao 41003 - Norte Central
Paranaense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras

Namero de amostras analisadas na microrregido 41011 - Londrina

) Cruzmaltina
41012 - Faxinal ]
Faxinal

Microrregido Municipio .
analisadas
41006 - Astorga Jaguapita 1
Namero de amostras analisadas na microrregido 41006 - Astorga 1
41008 - Florar Séao Jorge do lvar 2
Numero de amostras analisadas na microrregido 41008 - Florai 2
Apucarana 3
41010 - Apucarana
Arapongas 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 41010 - Apucarana 4
Cambé 1
Londrina 1
41011 - Londrina .
Rolandia 1
Tamarana 1
4
3
1
4

Namero de amostras analisadas na microrregido 41012 - Faxinal

continua...



22

Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safra 2015

Tabela 12. Continuacéo.
Namero de amostras

Microrregiao Municipio

analisadas
Arapua 3
Céndido de Abreu 1
41013 - lvaipora Ivaipora 1
Jardim Alegre 2
Manoel Ribas 3
Numero de amostras analisadas na microrregido 41013 - Ivaipora 70
Total de amostras analisadas na mesorregidao 4103 - Norte Central Paranaense 25

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 13.

Tabela 13. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa
n° 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda  Estabilidade e nimero de queda

Melhorador’ 12 12
P&o 84 76
Doméstico 4 4
Bésico 0 4
Outros usos 0 4

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gliten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 14.

Tabela 14. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 76
2 20
3 4

Fora de Tipo 0
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Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacoes complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 15.

Tabela 15. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 79,93 77,70 82,65
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,33 0,00 1,15
Grdos danificados por insetos (%) 0,05 0,00 0,30
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,07 0,00 0,18
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,12 4,93
Total de defeitos dos graos (%) 1,15 0,13 4,99
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos graos de trigo
Umidade (%) 12,5 11,3 14,4
Peso de mil grdos (g) 33,3 29,8 37,1
Indice de dureza do grdo 77 68 90
Proteihas totais (%, base seca) 13,77 12,98 14,91
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 47,77 42,54 53,03
Numero de queda (segundos)’ 382 263 497
Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'’
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 280 211 358
Tenacidade - P (mm) 96 68 129
Extensibilidade - L (mm) 86 53 118
Relacao entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,19 0,62 2,44
Indice de intumescimento - G (mL) 20,5 16,2 24,2
Indice de elasticidade - le (%) 57,2 53,3 61,3
Farinografia
Absorcdo de dgua - AA (%) 58,6 56,0 61,9
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 8,2 1,9 14,3
Estabilidade - EST (minutos)’ 17,7 2,8 36,2
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 17 3 47

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,82 91,26 93,81
% PN . Iha: L .
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,46 0,76 0,24
a cor verde)
N e . . L .
b* (positivo tendéncia para a cor amarela; negativo tendéncia para 10,25 787 11,52
a cor azul)
Teor de gliten
Indice de gluten - IG 97 100 83
Gldten imido — GU (%) 26,91 32,69 20,00

Gldaten seco — GS (%) 9,41 11,00 7,30
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# Mesorregiao 4104 — Norte Pioneiro Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 16

Tabela 16. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41014 (Assai), 41015 (Cornélio
Procépio), 41016 (Jacarezinho) e 41018 (Wenceslau Braz), da mesorregido 4104 - Norte Pioneiro Paranaense,
safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras

Microrregido Municipio analisadas
Assal’ 1
41014 - Assar’ Santa Cecllia do Pavéo
Urar’
Namero de amostras analisadas na microrregido 41014 - Assai
Andira

Bandeirantes
Congonhinhas
Cornélio Procdpio
41015 - Cornélio Procépio Itambaraca
Ribeirdo do Pinhal
Santa Amélia
Santa Mariana
Santo Anténio do Paraiso
Numero de amostras analisadas na microrregido 41015 - Cornélio Procopio
Barra do Jacaré
41016 - Jacarezinho Cambard

Jacarezinho

Numero de amostras analisadas na microrregido 41016 - Jacarezinho
41018 - Wenceslau Braz Wenceslau Braz

Numero de amostras analisadas na microrregido 41018 - Wenceslau Braz

= L .
(2]

Total de amostras analisadas na mesorregidao 4104 - Norte Pioneiro Paranaense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 17.
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Tabela 17. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4104 (Norte Pioneiro Paranaense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrugcdo Normativa
n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda
Melhorador! 19 19
Péao 75 69
Domeéstico 6 6
Basico 0 0
Outros usos 0 6

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 18.

Tabela 18. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4104 (Norte Pioneiro Paranaense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrugcdo Normativa n°38, de 30 de novembro de
2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 81
2 19
3 0
Fora de Tipo 0

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacées complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 19.
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Tabela 19. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4104 (Norte Pioneiro Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratério

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacédo de Tipo
80,11

Peso do hectolitro (kg/hL)

Matérias estranhas e impurezas (%)

Gréos danificados por insetos (%)

Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%)
Grédos chochos, triguilhos e quebrados (%)

Total de defeitos dos grdos (%)

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos grdaos de trigo

Umidade (%)

Peso de mil grdos (g)

Ihdice de dureza do grdo

Proteihas totais (%, base seca)

Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade)

Numero de queda (segundos)’

Média

0,14
0,06
0,06
0,97
1,09

12,7
35,3
70

13,06
51,65

350

Valor

minimo

78,35
0,04
0,00
0,00
0,15
0,40

13,3
37,9
82
13,61
54,58
449

Valor

maximo

82,40
0,34
0,22
0,21
2,01
2,10

11,7
30,7
64
11,93
48,03
246

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'

Alveografia
Forca de gluten - W (10* Joules)'
Tenacidade - P (mm)
Extensibilidade - L (mm)
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L
Ihdice de intumescimento - G (mL)
Indice de elasticidade - le (%)

Farinografia
Absorcdo de dgua - AA (%)
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)
Estabilidade - EST (minutos)’
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas)

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto)

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para
a cor verde)

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para
a cor azul)

Teor de gliten
Ihdice de gldten - IG
Gldten dumido — GU (%)
Gldten seco — GS (%)

272
86
95

0,99

21,6

58,0

56,6
9,2
20,4
14

93,48

-0,49

9,63

98

25,98

9,19

171
72
39

0,65

13,9

53,0

54,1
1,7
2,1

92,53

-0,82

8,66

95
22,96
7,95

312
103
123
2,64
24,6
61,4

59,0

18,7

35,4
69

94,06

-0,18

10,47

100
28,87
10,09
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Mesorregiao 4105 — Centro Oriental Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 20.

Tabela 20. Nimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41019 (Telémaco Borba), 41020
(Jaguaridva) e 41021 (Ponta Grossa), da mesorregido 4105 - Centro Oriental Paranaense, safra 2015. Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras

Microrregiao Municipio

analisadas

Imbau 6
41019 - Telémaco Borba o

Tibagi 7
Numero de amostras analisadas na microrregido 41019 - Telémaco Borba 13
41020 - Jaguarialva Arapoti 1
Namero de amostras analisadas na microrregido 41020 - Jaguaritva 1

Carambel’ 4
41021 - Ponta Grossa

Ponta Grossa 7
Namero de amostras analisadas na microrregido 41021 - Ponta Grossa 11
Total de amostras analisadas na mesorregidao 4105 - Centro Oriental Paranaense 25

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 21.

Tabela 21. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Ill da Instrugcdo Normativa
n° 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e numero de queda Estabilidade e nimero de queda
Melhorador' 0 0
Péo 16 28
Domeéstico 48 4
Bdsico 24 8
Outros usos 12 60

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 22.
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Tabela 22. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro de
2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 40
2 44
3 16
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 23.

Tabela 23. Resultados de anélises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela
3) e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010,
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo
das amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor

Analise de laboratdrio

minimo maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,40 72,50 81,50
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,42 0,06 1,00
Gréos danificados por insetos (%) 0,03 0,00 0,11
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,06 0,00 0,31
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,75 0,16 2,05
Total de defeitos dos grdos (%) 0,85 0,28 2,17
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo
Umidade (%) 12,0 9,3 14,4
Peso de mil grdos (g) 31,5 26,4 36,0
Indice de dureza do grdo 66 23 81
Proteihas totais (%, base seca) 13,43 12,06 15,41
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,43 42,75 53,567
Numero de queda (segundos)’ 286 110 409
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'’
Alveografia
Forca de gliten - W (10 Joules)' 190 76 293
Tenacidade - P (mm) 68 41 114
Extensibilidade - L (mm) 79 29 121
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,03 0,39 2,71
Ihdice de intumescimento - G (mL) 20,0 12,0 24,5
Indice de elasticidade - le (%) 58,9 51,2 66,8

continua...
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Tabela 23. Continuacéo.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Farinografia

Absorcéo de dgua - AA (%) 55,5 53,3 61,0
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 5,6 1,4 35,7
Estabilidade - EST (minutos)’ 8.6 1,4 54,4
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 61 3 118

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,83 84,55 95,31
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,59 0,78 0,35
a cor verde)
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 9,25 594 10,34
a cor azul)
Teor de gliten
Indice de gluten - IG 98 94 100
Gluten umido — GU (%) 23,71 16,00 31,72
Gldten seco — GS (%) 8,28 5,68 10,90

# Mesorregido 4106 — Oeste Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 24.

Tabela 24. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41022 (Toledo) e 41023 (Cascavel),
da mesorregidao 4106 - Oeste Paranaense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras
analisadas

Microrregiao Municipio

—_

Assis Chateaubriand
Maripa
41022 - Toledo Nova Santa Rosa
Palotina
Terra Roxa
Numero de amostras analisadas na microrregido 41022 - Toledo
Campo Bonito
Capitdo Lebnidas Marques
41023 - Cascavel Cascavel
Catanduvas
Corbélia

Numero de amostras analisadas na microrregido 41023 - Cascavel

U'l—‘—‘—‘—‘—‘\]l\)—‘—‘l\)

Y
N

Total de amostras analisadas na mesorregido 4106 - Oeste Paranaense
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Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 25.

Tabela 25. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense) enquadradas nas Classes
Melhorador, Pao, Doméstico, Bdsico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Il da Instrucdo Normativa n° 38,
de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa Trigo,
Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador! 8 8
Pao 51 67
Doméstico 33 17
Bésico 8 8
Outros usos 0 0

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gliten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 26.

Tabela 26. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense) enquadradas nos Tipos 1,
2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 17
2 66
3 17
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 27.
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Tabela 27. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo Ill da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
Analise de laboratério

minimo maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,74 75,90 79,70
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,37 0,15 0,74
Grdos danificados por insetos (%) 0,17 0,00 0,85
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,34 0,00 1,80
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,38 0,39 2,64
Total de defeitos dos grédos (%) 1,89 0,75 3,86
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos graos de trigo
Umidade (%) 13,2 11,0 14,2
Peso de mil graos (g) 30,5 28,3 33,1
Indice de dureza do grdo 78 62 89
Proteinas totais (%, base seca) 15,01 13,84 17,52
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,87 39,49 54,50
Numero de queda (segundos)’ 366 203 510
Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 244 168 352
Tenacidade - P (mm) 89 51 117
Extensibilidade - L (mm) 77 32 120
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,46 0,43 3,68
Indice de intumescimento - G (mL) 19,2 12,6 24,3
Indice de elasticidade - le (%) 62,0 56,7 67,1
Farinografia
Absorcéo de dgua - AA (%) 58,4 55,0 61,2
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 11,7 1,8 31,8
Estabilidade - EST (minutos)’ 18,7 1,9 42,7
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 20 6 84
Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,04 90,00 93,70
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para
a(F::or verde) ’ ? P 0,31 -0,83 0,98
b*a(zc;flz;/:”: tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 9.62 7,69 10,82
Teor de gliten
Indice de gluten - IG 93 32 99
Gluten umido — GU (%) 25,05 10,86 30,06

Gluten seco — GS (%) 8,72 2,21 10,99
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# Mesorregido 4107 — Sudoeste Paranaense

Locais de coleta das amostras
Vide Tabela 28.
Tabela 28. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41025 (Capanema), 41026

(Francisco Beltrdo) e 41027 (Pato Branco), da mesorregido 4107 - Sudoeste Paranaense, safra 2015. Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Nimero de amostras

Numero de amostras analisadas na microrregido 41027 - Pato Branco

Microrregiao Municipio .
analisadas

41025 - Capanema Realeza 1
Santa Izabel do Oeste 1

Ndmero de amostras analisadas na microrregido 41025 - Capanema 2
41026 - Francisco Beltrao Renascenca 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 41026 - Francisco Beltrao 1
Coronel Vivida 1

41027 - Pato Branco Pato Branco 3
Vitorino 1

5

8

Total de amostras analisadas na mesorregido 4107 - Sudoeste Paranaense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 29.

Tabela 29. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense) enquadradas nas Classes
Melhorador, Pdo, Doméstico, Bdsico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Il da Instrucdo Normativa n° 38,
de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa Trigo,
Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador! 0 0
Pao 62 25
Doméstico 25 13
Bésico 13 25
Outros usos 0 37

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacdo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 30.
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Tabela 30. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense) enquadradas nos Tipos
1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010,
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 25
2 38
3 12
Fora de Tipo 25

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnologica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 31.

Tabela 31. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratoério Média

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,93 75,90 80,80
Matérias estranhas e impurezas (%) 1,13 0,32 2,80
Gréos danificados por insetos (%) 0,10 0,00 0,25
Grdos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,33 0,00 0,93
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,22 0,40 2,40
Total de defeitos dos graos (%) 1,65 0,40 3,51
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos graos de trigo
Umidade (%) 13,3 12,2 14,1
Peso de mil graos (g) 33,0 28,8 35,9
Ihdice de dureza do grdo 65 50 76
Proteinas totais (%, base seca) 13,93 12,86 14,56
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,89 38,38 54,16
Numero de queda (segundos)’ 298 219 434
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gliten - W (10* Joules)’ 246 200 291
Tenacidade - P (mm) 84 73 103
Extensibilidade - L (mm) 79 60 103
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,13 0,74 1,68
Indice de intumescimento - G (mL) 19,7 17,2 22,6
Indice de elasticidade - le (%) 61,6 55,4 66,1
Farinografia
Absorcdo de dgua - AA (%) 56,9 54,8 59,3
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 6,9 1,7 32,0
Estabilidade - EST (minutos)’ 10,6 2,2 38,2
Ihdice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 34 15 62

continua...
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Tabela 31. Continuacéo.

. .. Valor Valor
Analise de laboratério

minimo maximo

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,17 90,79 94,53

N s . . — .
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,19 0,52 0,43

a cor verde)

% . _ . ] . _ N
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 9,86 8,09 11,21

a cor azul)

Teor de glaten

Indice de glidten - IG 97 95 98
Gldten umido — GU (%) 26,15 23,37 27,30
Gluten seco — GS (%) 9,05 8,12 9,86

# Mesorregido 4108 — Centro-Sul Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 32.

Tabela 32. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41028 (Pitanga), 41029 (Guarapuava)
e 41030 (Palmas,) da mesorregido 4108 - Centro-Sul Paranaense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Nudmero de amostras

Microrregiao Municipio .
analisadas
. Boa Ventura de Sdo Roque 1
41028 - Pitanga )
Pitanga 2
Numero de amostras analisadas na microrregido 41028 - Pitanga 3
41029 - Guarapuava Guarapuava 12
Ndmero de amostras analisadas na microrregido 41029 - Guarapuava 12
Clevelandia 1
Hondrio Serpa 1
41030 - Palmas .
Mangueirinha 2
Palmas 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 471030 - Palmas 5

Total de amostras analisadas na mesorregiao 4108 - Centro-sul Paranaense 20

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 33.
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Tabela 33. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrugcdo Normativa
n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda
Melhorador! 5 5
Péao 25 50
Doméstico 25 5
Basico 35 15
Outros usos 10 25

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 34.

Tabela 34. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense) enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora
de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrugdo Normativa n2 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 20
2 55
3 15
Fora de Tipo 10

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacées complementares de qualidade
tecnologica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 35.
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Tabela 35. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em grdos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Anélise de laboratoério Valor Valor

minimo maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,98 69,60 80,00
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,44 0,14 1,12
Gréos danificados por insetos (%) 0,17 0,00 1,95
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13 0,00 0,30
Grdos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,36 0,45 4,00
Total de defeitos dos grdos (%) 1,66 0,45 4,51
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos graos de trigo
Umidade (%) 12,3 11,3 13,4
Peso de mil graos (g) 30,7 27,7 36,1
Indice de dureza do grdo 70 34 83
Protelhas totais (%, base seca) 15,02 13,34 16,98
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 44,60 37,40 52,04
Numero de queda, em segundos’ 275 193 464
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)' 205 88 363
Tenacidade - P (mm) 63 33 98
Extensibilidade - L (mm) 89 49 128
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,77 0,44 2,23
Indice de intumescimento - G (mL) 20,8 15,4 25,2
Indice de elasticidade - le (%) 62,5 53,3 67,8
Farinografia
Absorcédo de dgua - AA (%) 56,3 51,2 61,2
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 5,5 1,3 21,5
Estabilidade - EST (minutos)’ 10,3 2,3 19,3
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 38 10 80

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,43 91,51 95,06
* itivo = tendénci Iha; tivo = tendénci
a* (positivo endéncia para a cor vermelha; negativo endéncia para 0,38 0,84 0.13
a cor verde)
. L . la: L .
b* (positivo tendéncia para a cor amarela; negativo tendéncia para 8.94 6.06 11.66
a cor azul)
Teor de gliten
Indice de gldten - IG 97 87 100
Gldten imido — GU (%) 29,19 25,47 37,00

Gldten seco — GS (%) 10,01 8,60 12,64
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# Mesorregiao 4109 - Sudeste Paranaense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 36.

Tabela 36. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41031 (Prudentdpolis) e 41032
(Irati), da mesorregido 4109 - Sudeste Paranaense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras

Microrregiao Municipio .
ERENEELET

) Imbituva 2

41031 - Prudentdpolis o
Teixeira Soares 2
Namero de amostras analisadas na microrregido 41031 - Prudentdpolis 4
41032 - Irati Reboucas 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 41032 - Irati 7
Total de amostras analisadas na mesorregido 4109 - Sudeste Paranaense 5

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 37.

Tabela 37. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4109 (Sudeste Paranaense) enquadradas nas Classes
Melhorador, Pao, Doméstico, Bdsico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrugdo Normativa n°® 38,
de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa Trigo,
Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador! 0 0
Pao 20 40
Doméstico 40 0
Basico 0 0
Outros usos 40 60

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gliten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 38.
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Tabela 38. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4109 (Sudeste Paranaense) enquadradas nos Tipos
1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010,
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 0

2 60
3 20
Fora de Tipo 20

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacées complementares de qualidade
tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 39.

Tabela 39. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4109 (Sudeste Paranaense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor

Analise de laboratdrio Média

minimo maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos grdaos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,58 71,40 77,70
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,62 0,21 1,66
Graos danificados por insetos (%) 0,01 0,00 0,03
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,05 0,00 0,14
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,15 0,35 1,67
Total de defeitos dos grdos (%) 1,21 0,35 1,84
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo
Umidade (%) 12,0 11,5 12,5
Peso de mil grdos (g) 30,0 28,2 32,8
Indice de dureza do grdo 61 36 76
Proteihas totais (%, base seca) 14,11 13,13 15,60
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,99 46,76 53,61
Numero de queda (segundos)’ 207 76 319
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)' 184 132 234
Tenacidade - P (mm) 62 40 86
Extensibilidade - L (mm) 88 52 119
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,84 0,36 1,68
Indice de intumescimento - G (mL) 20,6 16,0 241
Indice de elasticidade - le (%) 59,1 51,8 65,5

continua...
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Tabela 39. Continuacao.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 54,5 53,1 55,9
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 5,7 1,4 13,4
Estabilidade - EST (minutos)’ 9,0 1,6 23,4
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 59 10 122

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,563 92,60 94,53
% e . ) L N
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,68 0,83 0,58
a cor verde)
N e . . L .
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 8,98 7,06 10,11
a cor azul)
Teor de gliten
Ihdice de gldten - IG 96 100 85
Gldten umido — GU (%) 26,07 27,78 23,51
Gluten seco — GS (%) 9,05 9,83 8,30

# Mesorregiao 4110 — Metropolitana de Curitiba

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Lapa, pertencente a microrregidao 41036 (Lapa), da mesorregiao
4110 - Metropolitana de Curitiba, no estado do Parana.

Resultados das anadlises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 40.
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Tabela 40. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em grdos
e farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregido 4110 (Metropolitana de Curitiba). Embrapa Trigo, Passo
Fundo, 2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 76,80
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,47
Grdaos danificados por insetos (%) 0,02
Grdaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,31

Total de defeitos dos grdos (%) 1,46
Enquadramento em Tipo Tipo 2

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos graos de trigo

Umidade (%) 1,7
Peso de mil graos (g) 29,9
Indice de dureza do gréo 68

Proteinas totais (%, base seca) 13,84
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 48,33
Numero de queda (segundos)’ 109

Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe’

Resultados de analises de Alveografia

Forca de gluten - W (10 Joules)’ 143
Tenacidade - P (mm) 40
Extensibilidade - L (mm) 113
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,36
Indice de intumescimento - G (mL) 23,6
Indice de elasticidade - le (%) 56,8

* Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Niimero de Queda

Resultados de anélises de Farinografia

Trigo Outros usos

Absorcéo de agua - AA (%) 55,7
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,6
Estabilidade - EST (minutos)’ 1,8
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 100

* Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Nimero de queda
Resultados de anélises de Cor da farinha

Trigo Outros usos

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,24

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,62

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 9,38
Resultados de anélises de Teor de gliten

Indice de gldten - IG 99

Gldten imido — GU (%) 26,10

Gluten seco — GS (%)

8,95
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 do Rio Grande do Sul

# Mesorregido 4301 — Noroeste Rio-Grandense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 41.

Tabela 41. Nimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 43001 (Santa Rosa), 43002 (Trés
Passos), 43003 (Frederico Westphalen), 43004 (Erechim), 43005 (Sananduva), 43006 (Cerro Largo), 43007
(Santo Angelo), 43008 (ljui}, 43009 (Carazinho), 43010 (Passo Fundo), 43011 (Cruz Alta) e 43012 (N&o-Me-
Toque), da mesorregidao 4301 - Noroeste Rio-Grandense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras
analisadas

Microrregido Municipio

—_

Santa Rosa
Trés de Maio
43001 - Santa Rosa
Tucunduva
Tuparendi
Numero de amostras analisadas na microrregido 43001 - Santa Rosa
Braga
Redentora
43002 - Trés Passos
Tenente Portela
Trés Passos
Numero de amostras analisadas na microrregido 43002 - Trés Passos
Alpestre
Frederico Westphalen
43003 - Frederico Westphalen Nonoai
Seberi
Trés Palmeiras
Nuamero de amostras analisadas na microrregido 43003 - Frederico Westphalen
. Campinas do Sul
43004 - Erechim ]
Erechim
Numero de amostras analisadas na microrregido 43004 - Erechim
43005 - Sananduva Séao Jodao da Urtiga

Numero de amostras analisadas na microrregido 43005 - Sananduva

43006 - Cerro Largo Salvador das Missées
Namero de amostras analisadas na microrregido 43006 - Cerro Largo
Catuipe
Entre-ljuis
43007 - Santo Angelo Girua

Santo Angelo
Sao Miguel das MissGes

Nimero de amostras analisadas na microrregido 43007 - Santo Angelo

continua...
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Tabela 41. Continuacao.
Nidmero de amostras
analisadas

Microrregiao Municipio

—_

Ajuricaba
Coronel Bicaco
43008 - ljur liu .
Panambi
Pejucara
Santo Augusto
Numero de amostras analisadas na microrregido 43008 - ljui
Almirante Tamandaré do Sul
Carazinho
Chapada
43009 - Carazinho Novo Barreiro
Palmeira das MissGes
Santo Anténio do Planalto
Sarandi
Numero de amostras analisadas na microrregido 43009 - Carazinho
Agua Santa
Ernestina
Ibiraiaras
Marau

43010 - Passo Fundo
Passo Fundo

Sertéo
Tapejara
Vila Maria
Numero de amostras analisadas na microrregidgo 43010 - Passo Fundo
Espumoso
43011 - Cruz Alta Ibiruba

Santa Bérbara do Sul
Numero de amostras analisadas na microrregido 43011 - Cruz Alta
Colorado
. NaoMeToque
43012 - Ndo-Me-Toque
Tapera
Tio Hugo

Numero de amostras analisadas na microrregido 43012 - Ndo-Me-Toque

ol
2

Total de amostras analisadas na mesorregido 4301 - Noroeste Rio-Grandense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 42.
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Tabela 42. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4301 (Noroeste Rio-Grandense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da Instrugcdo Normativa
n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador' 0 0
Péo 4 2
Doméstico 17 9
Basico 13 9
Outros usos 66 80

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador séo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 43.

Tabela 43. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4301 (Noroeste Rio-Grandense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrugcdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 19
2 37
3 24
Fora de Tipo 20

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacées complementares de qualidade
tecnologica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 44.
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Tabela 44. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4301 (Noroeste Rio-Grandense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratdrio Valor minimo Valor maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,11 66,45 81,70
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,45 0,06 2,36
Gréos danificados por insetos (%) 0,34 0,00 11,20
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,30 0,00 2,23
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,05 3,67
Total de defeitos dos grdos (%) 1,68 0,22 12,85
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos graos de trigo
Umidade (%) 13,3 11,7 15,1
Peso de mil graos (g) 30,8 26,0 35,2
Indice de dureza do grdo 71 40 81
Proteinas totais (%, base seca) 13,70 11,85 15,65
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,77 35,42 60,42
Numero de queda (segundos)’ 191 62 406
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10* Joules)' 156 79 247
Tenacidade - P (mm) 60 38 114
Extensibilidade - L (mm) 84 25 144
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,93 0,26 3,47
Indice de intumescimento - G (mL) 19,9 11,2 26,7
Indice de elasticidade - le (%) 53,8 30,3 64,7
Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 57,1 52,4 61,1
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 2,0 1,3 9,4
Estabilidade - EST (minutos)’ 3,2 1.1 18,9
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 73 22 127

Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,48 90,15 95,18
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = ten-

. -0,25 -0,76 0,68

déncia para a cor verde)

* g — a~ H . 1 — -
b (E)OS.I'[IVO tendéncia para a cor amarela; negativo ten 9.41 7.90 11.21

déncia para a cor azul)

Teor de gliten

Indice de gldten - IG 94 75 100
Gluten umido — GU (%) 25,35 18,39 34,14

Gluten seco — GS (%) 8,568 6,35 12,09
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# Mesorregido 4302 — Nordeste Rio-Grandense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 45.

Tabela 45. NUimero de amostras analisadas por municipios das microrregides 43014 (Guaporé) e 43015 (Vacaria),
da mesorregido 4302 - Nordeste Rio-Grandense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Nimero de amostras

Namero de amostras analisadas na microrregido 43015 - Vacaria

Microrregiao Municipio !
analisadas

43014 - Guaporé André da Rocha 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 43014 - Guaporé 7
Esmeralda 1

43015 - Vacaria Pinhal da Serra 1
Vacaria 1
3
4

Total de amostras analisadas na mesorregidao 4302 - Nordeste Rio-Grandense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 46.

Tabela 46. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Ill da Instrugdo Normativa
n° 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador’ 0 0
Pao 0 0
Doméstico 0 25
Bésico 100 25
Outros usos 0 50

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 47.
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Tabela 47. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa (IN) n°® 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Embrapa Trigo (Tabela 3), Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 25
2 50
3 0
Fora de Tipo 25

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 48.

Tabela 48. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério Média

Requisitos fisicos de qualidade dos grdaos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 73,38 67,15 76,35
Matérias estranhas e impurezas (%) 1,12 0,19 2,51
Gréos danificados por insetos (%) 0,07 0,04 0,09
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,24 0,10 0,42
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,66 0,46 0,87
Total de defeitos dos grdos (%) 0,96 0,61 1,30
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo
Umidade (%) 12,9 11,3 13,9
Peso de mil grdos (g) 30,6 29,6 32,0
Indice de dureza do grdo 59 25 73
Proteihas totais (%, base seca) 14,44 13,46 16,31
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 37,67 27,12 43,36
Numero de queda (segundos)’ 264 230 290
Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as anélises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 125 110 155
Tenacidade - P (mm) 44 34 62
Extensibilidade - L (mm) 75 58 93
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,65 0,37 0,97
Indice de intumescimento - G (mL) 19,1 16,8 21,4
Indice de elasticidade - le (%) 62,3 58,7 67,6

continua...
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Tabela 48. Continuacao.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Farinografia

Absorcdo de dgua - AA (%) 54,7 52,4 56,0
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,8 1,7 1,8
Estabilidade - EST (minutos)’ 3.4 2,1 6,3
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 54 24 84

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,58 92,82 94,79
N PN . ) L . .
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,44 0,63 0,32
a cor verde)
b* itivo = tendénci la; tivo = dénci
(positivo endéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 8.73 7.00 10,13
a cor azul)
Teor de gluten
Indice de gluten - IG 79 24 100
Glaten imido — GU (%) 18,70 8,08 23,79
Gluten seco — GS (%) 5,70 0,21 7,88

# Mesorregiao 4303 - Centro Ocidental Rio-Grandense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 49.

Tabela 49. NUimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 43017 (Santiago) e 43018 (Santa
Maria), da mesorregidao 4303 - Centro-Ocidental Rio-Grandense, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Nuamero de amostras
analisadas

Microrregido Municipio

Julio de Castilhos 1
Pinhal Grande
Namero de amostras analisadas na microrregido 43017 - Santiago
43018 - Santa Maria Santa Maria
Numero de amostras analisadas na microrregido 43018 - Santa Maria

43017 - Santiago

W= --N -

Total de amostras analisadas na mesorregidao 4303 - Centro Ocidental Rio-Grandense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 50.
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Tabela 50. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense) enquadradas
nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Ill da Instrucdo Normativa
n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador! 0 0
Pao 0 0
Domeéstico 0 0
Bésico 0 0
Outros usos 100 100

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltiten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 51.

Tabela 51. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense) enquadradas nos Tipos
1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrugdo Normativa n2 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 0
2 67
3 33
Fora de Tipo 0

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacées complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 52.

Tabela 52. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor

Analise de laboratério

minimo maximo
Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,52 74,55 76,10
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,63 0,54 0,70
Gréos danificados por insetos (%) 0,03 0,00 0,05
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,32 0,10 0,50
Gréos chochos, triguilnos e quebrados (%) 1,08 0,80 1,45
Total de defeitos dos grdos (%) 1,43 1,10 1,86

continua..
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Tabela 52. Continuacao.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos grdos de trigo

Umidade (%) 14,1 12,9 16,2
Peso de mil grdos (g) 31,0 30,6 31,4
Indice de dureza do grdo 73 73 74
Proteihas totais (%, base seca) 13,68 13,60 13,84
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 42,37 38,70 47,70
Numero de queda (segundos)’ 184 172 193
Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 149 112 201
Tenacidade - P (mm) 48 38 59
Extensibilidade - L (mm) 96 81 120
Relacao entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,51 0,44 0,61
Indice de intumescimento - G (mL) 21,7 20,0 24,4
Indice de elasticidade - le (%) 54,0 51,8 56,1
Farinografia
Absorcédo de dgua - AA (%) 56,8 56,2 57,2
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,7 1,5 1,9
Estabilidade - EST (minutos)’ 2,2 2,1 2,4
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 62 60 65

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,05 92,67 93,29
. . _ . Iha: . _ .
a* (positivo tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 0,35 0,40 0,25
a cor verde)
b* it = tendénci la; ti = tendénci
(positivo endéncia para a cor amarela; negativo endéncia para 9.39 9.37 9.41
a cor azul)
Teor de gluten
Ihdice de gluten - IG 92 89 95
Gluten umido - GU (%) 26,40 26,19 26,78
Gluten seco — GS (%) 8,82 8,59 9,17

# Mesorregiao 4306 — Sudoeste Rio-Grandense

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 53.
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Tabela 53. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 43029 (Campanha Ocidental),
43030 (Campanha Central) e 43031 (Campanha Meridional), da mesorregido 4306 - Sudoeste Rio-Grandense,
safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Numero de amostras
analisadas

43029 - Campanha Ocidental Séao Borja 1
Namero de amostras analisadas na microrregido 43029 - Campanha Ocidental
43030 - Campanha Central Santa Margarida do Sul

Numero de amostras analisadas na microrregido 43030 - Campanha Central
43031 - Campanha Meridional Bagé

Numero de amostras analisadas na microrregido 43031 - Campanha Meridional

Microrregido Municipio

W N =N =N

Total de amostras analisadas na mesorregiéo 4306 - Sudoeste Rio-Grandense

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 54.

Tabela 54. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense) enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Ill da Instrucdo Normativa
n® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda
Melhorador! 0 0
Pao 0 0
Doméstico 33 0
Bésico 67 33
Outros usos 0 67

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto

na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 55.

Tabela 55. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense) enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrugcdo Normativa n® 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 33
2 67
3 0

Fora de Tipo 0
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Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacoes complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 56.

Tabela 56. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Anélise de laboratério Valor Valor
minimo maximo
Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo
Peso do hectolitro (kg/hL) 77,75 75,65 80,35
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,51 0,16 0,90
Gréos danificados por insetos (%) 0,09 0,00 0,15
Grdos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,58 0,00 0,91
Gréos chochos, triguilhnos e quebrados (%) 0,70 0,52 0,94
Total de defeitos dos grdos (%) 1,36 0,52 1,88
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos graos de trigo
Umidade (%) 14,2 14,1 14,4
Peso de mil grdos (g) 30,4 27,5 32,3
Indice de dureza do grdo 71 66 80
Proteinas totais (%, base seca) 13,03 12,26 14,29
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,58 37,11 62,04
Numero de queda (segundos)’ 298 209 417
Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 172 137 200
Tenacidade - P (mm) 63 58 69
Extensibilidade - L (mm) 75 72 78
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,84 0,78 0,90
Ihdice de intumescimento - G (mL) 19,3 18,8 19,7
Indice de elasticidade - le (%) 57,8 49,8 61,9
Farinografia
Absorcédo de dgua, em % 56,0 54,6 57,6
Tempo de desenvolvimento da massa, em minutos 3,3 1,5 6,8
Estabilidade, em minutos’ 5,0 1,6 11,0
Ihdice de tolerdncia a mistura, em Unidades Farinograficas 59 26 87

Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 92,49 91,89 92,87

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para

-0,62 -0,87 -0,23

a cor verde)
N e o ) L .
b* (positivo tendéncia para a cor amarela; negativo tendéncia para 10,12 9.13 11,67
a cor azul)
Teor de gliten

Ihdice de gludten - IG 98 98 99
Gldten imido — GU (%) 22,81 17,86 26,81

Gldaten seco — GS (%) 9,97 7,95 13,11
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# Mesorregidao 4307 — Sudeste Rio-Grandense

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Cacapava do Sul, pertencente a microrregido 43032 (Serras
de Sudeste), da mesorregido 4307 - Sudeste do Rio Grande do Sul.

Resultados das analises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 57.

Tabela 57. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em graos e
farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregido 4307 (Sudeste Rio-Grandense). Embrapa Trigo, Passo Fundo,
2015.

Analise de laboratorio Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,00
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,98
Gréos danificados por insetos (%) 0,12
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,34
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,80
Total de defeitos dos grdos (%) 1,26
Enquadramento em Tipo Tipo 2

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos graos de trigo

Umidade (%) 13,3
Peso de mil graos (g) 38,0
Indice de dureza do grédo 76
Proteihas totais (%, base seca) 12,11
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 47,36
Numero de queda (segundos)’ 62

Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'

Resultados de analises de Alveografia

Forca de gluten - W (10 Joules)’ 59
Tenacidade - P (mm) 36
Extensibilidade - L (mm) 69
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,52
Indice de intumescimento - G (mL) 18,4
Indice de elasticidade - le (%) 26,5

' Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Outros usos

continua...
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Tabela 57. Continuacao.

Analise de laboratério

Valor obtido

Resultados de anélises de Farinografia
Absorcdo de dgua - AA (%)
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)
Estabilidade - EST (minutos)’
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas)
T Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Niimero de queda
Resultados de anélises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto)

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde)

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul)
Resultados de anélises de Teor de gliten

Indice de gluten - IG

Gldten imido — GU (%)

Gldaten seco — GS (%)

55,6
1,2
0,9
188

Trigo Outros usos

93,03
-0,12
9,88

85
19,34
6,42
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 de Santa Catarina

# Mesorregido 4203 — Serrana

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 58.

Tabela 58. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 42009 (Curitibanos) e 42010
(Campos de Lages), da mesorregido 4203 - Serrana de Santa Catarina, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2015.

Numero de amostras

Microrregiao Municipio analisadas
Campos Novos 2
42009 - Curitibanos Curitibanos 1
Zortéa 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 42009 - Curitibanos 4
42010 - Campos de Lages Campo Belo do Sul 1
Numero de amostras analisadas na microrregidgo 42010 - Campos de Lages 1/
Nimero de amostras analisadas na mesorregidao 4203 - Serrana 5

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 59.

Tabela 59. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4203 (Serrana) de Santa Catarina enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos, de acordo com o Anexo Ill da Instrucdo Normativa
n® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 2). Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gliten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador' 0 0
Péo 0 0
Doméstico 20 20
Bésico 40 20
Outros usos 40 60

'Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Nimero de queda, a forca de gltten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.
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Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 60.

Tabela 60. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 4203 (Serrana) de Santa Catarina enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro
de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 0
2 20
3 20
Fora de Tipo 60

Resultados das analises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldgica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 61.

Tabela 61. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em gréos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregiao 4203 (Serrana) de Santa Catarina. Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Valor Valor
minimo maximo

Analise de laboratério

Requisitos fisicos de qualidade dos grdos de trigo usados na determinacdo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 72,66 69,60 77,25
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,93 0,35 1,51
Gréos danificados por insetos (%) 0,25 0,05 0,62
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 1,69 0,23 6,52
Grédos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,31 0,60 2,43
Total de defeitos dos grdos (%) 3,25 0,94 8,31
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica dos grdaos de trigo
Umidade (%) 12,2 10,6 13,4
Peso de mil grdos (g) 29,0 28,1 31,4
Indice de dureza do grdo 74 67 78
Proteinas totais (%, base seca) 14,25 13,64 14,66
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 38,22 36,58 41,19
Numero de queda (segundos)’ 192 62 278
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)’ 152 116 167
Tenacidade - P (mm) 54 50 59
Extensibilidade - L (mm) 76 53 90
Relacao entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,75 0,56 1,10
Ihdice de intumescimento - G (mL) 19,3 16,2 21,1
Indice de elasticidade - le (%) 58,0 47,2 62,7

continua...
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Tabela 61. Continuacao.

Analise de laboratério

Absorcédo de dgua - AA (%)

Farinografia

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)

Estabilidade - EST (minutos)’

Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas)

Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto)

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para

a cor verde)

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para

a cor azul)

Indice de gluten - IG
Gluten umido — GU (%)
Gluten seco — GS (%)

Teor de gliten

57,6
1.8
3,6
70

91,65

0,05

10,85

96
25,94
8,78

Valor
minimo

56,6
1,5
1.3
37

90,22

-0,24

9,95

88
21,52
7,28

Valor
maximo

58,8
2,4
6,2
117

92,46

0,40

11,71

99
29,80
9,93
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnolégica da safra
de trigo de 2015 de Sao Paulo

# Mesorregido 3510 — Assis

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Candido Mota, pertencente a microrregidao 35039 (Assis), da
mesorregido 3510 - Assis, no estado de Sao Paulo.

Resultados das anélises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliacoes complementares de qualidade
tecnologica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 62.

Tabela 62. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Anexos IV e lll, respectivamente), e andlises complementares em graos e
farinha de trigo da amostra de trigo da mesorregido 3510 (Assis). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratério Valor obtido

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 82,15
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,23
Gréos danificados por insetos (%) 0,00
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,00
Gréos chochos, triguilnos e quebrados (%) 0,80
Total de defeitos dos grdos (%) 0,80
Enquadramento em Tipo Tipo 1
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos graos de trigo

Umidade (%) 12,4
Peso de mil gréaos (g) 31,7
Ihdice de dureza do grdo 79

Proteinas totais (%, base seca) 13,25
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 54,14
Numero de queda (segundos)’ 404

Caracteristicas de qualidade tecnolégica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Resultados de analises de Alveografia

Forca de gluten - W (10 Joules)’ 165
Tenacidade - P (mm) 64
Extensibilidade - L (mm) 86
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,75
Indice de intumescimento - G (mL) 20,6
Indice de elasticidade - le (%) 48,2

" Enquadramento em Classe, de acordo com a Forca de Gliten e Nimero de Queda Trigo Doméstico

continua...
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Tabela 62. Continuacao.

Analise de laboratdrio Valor obtido

Resultados de anélises de Farinografia

Absorcéo de dgua - AA (%) 57,1
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 4,8
Estabilidade - EST (minutos)’ 7.2
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinogréficas) 36
1 Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Niimero de queda Trigo Doméstico

Resultados de analises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,83

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,96

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 11,46
Resultados de anélises de Teor de gluten

Indice de gludten - IG 87

Gluten umido — GU (%) 26,20

Gluten seco — GS (%) 8,88

# Mesorregiao 3511 - Itapetininga

Locais de coleta das amostras

Vide Tabela 63.

Tabela 63. Nuimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 35041 (ltapeva) e 35044 (Capéo
Bonito), da mesorregido 3511 - Itapetininga, Sdo Paulo, safra 2015. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

Nuamero de amostras
analisadas

Microrregiao Municipio

ltararé 1
35041 - Itapeva o )

Taquarivai/Taquarituba
Numero de amostras analisadas na microrregido 35041 - Itapeva
35044 - Capéo Bonito Capao Bonito

Numero de amostras analisadas na microrregido 35044 - Capao Bonito

AN QN

Ndmero de amostras analisadas na mesorregido 3511 - Itapetininga

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 64.
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Tabela 64. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 3511 (Itapetininga), do estado de Sdo Paulo,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Bdsico e Outros Usos, de acordo com o Anexo lll da
Instrucdo Normativa n°® 38, de 30 de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(Tabela 2). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e nimero de queda Estabilidade e nimero de queda

Melhorador' 0 0
Pao 0 0
Doméstico 75 0
Bésico 0 0
Outros usos 25 100

"Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a forca de gluten e a Estabilidade, conforme previsto
na legislacéo.

Percentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 65.

Tabela 65. Percentual de amostras de trigo da mesorregido 3511 (ltapetininga), do estado de Sdo Paulo,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo, de acordo com o Anexo IV da Instrucdo Normativa n° 38, de 30
de novembro de 2010, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 3). Embrapa Trigo, Passo
Fundo, RS, 2015.

Tipo % de amostras por Tipo

1 75
2 25
3 0
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinacdo do Tipo e da Classe e avaliac6es complementares de qualidade
tecnoldégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 66.
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Tabela 66. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo (Tabela 3)
e Classe (Tabela 2) de acordo com o Anexo lll da Instrucdo Normativa n® 38, de 30 de novembro de 2010, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, e andlises complementares em graos e farinha de trigo das
amostras de trigo da mesorregido 3511 (ltapetininga). Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2015.

Analise de laboratdrio Média Valor minimo Valor maximo

Requisitos fisicos de qualidade dos graos de trigo usados na determinacédo de Tipo

Peso do hectolitro (kg/hL) 79,59 78,35 80,85
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,12 0,08 0,18
Gréos danificados por insetos (%) 0,09 0,04 0,17
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,10 0,09 0,11
Gréos chochos, triguilnos e quebrados (%) 0,67 0,14 2,11
Total de defeitos dos gréaos (%) 0,85 0,30 2,26
Caracteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos de trigo
Umidade (%) 12,8 12,6 13,0
Peso de mil grdos (g) 33,8 32,1 34,8
Indice de dureza do grdo 71 68 76
Proteinas totais (%, base seca) 12,67 12,11 14,27
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 53,47 52,14 55,14
Numero de queda (segundos)’ 303 153 370
Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo incluindo as analises determinantes da Classe'
Alveografia
Forca de gluten - W (10 Joules)' 182 166 199
Tenacidade - P (mm) 98 71 110
Extensibilidade - L (mm) 51 34 89
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 2,31 0,80 3,24
Ihdice de intumescimento - G (mL) 15,6 13,0 21,0
Indice de elasticidade - le (%) 54,5 51,8 57,2
Farinografia
Absorcao de dgua - AA (%) 57,8 56,6 59,7
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,8 1,7 1,9
Estabilidade - EST (minutos)’ 2,2 1,9 2,9
Indice de tolerdncia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 67 52 72

Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e O = preto) 93,28 93,16 93,35

a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = ten-

N -0,73 -1,09 -0,59

déncia para a cor verde)

* H™H — A i . i = -
b (ApOS‘ItIVO tendéncia para a cor amarela; negativo ten 9.76 8.87 12.27

déncia para a cor azul)

Teor de glaten

Indice de gldten - IG 99 97 100
Gldten imido — GU (%) 23,21 21,74 26,39

Gldten seco — GS (%) 8,16 7,82 8,99
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Resultados da avaliacao de micotoxinas na safra de trigo
de 2015

Na Tabela 67 estdo discriminados os resultados dos niveis de micotoxinas deoxinivalenol e zearalenona em
amostras de trigo moido, provenientes de 13 mesorregiGes brasileiras que registraram producdo de trigo em
2015.

A micotoxina deoxinivalenol (DON) foi detectada em 55% das amostras, com niveis variando de 200 até 2.743
ppb (partes por bilhdo). A média da concentracdo de DON foi de 795,2 ppb, nas amostras positivas. A ocorréncia
de amostras positivas para DON foi de 32 em 34 amostras no RS (94% das amostras), de 22 em 61 amostras
do PR (36% das amostras) e de 1 em 5 amostras de SP (20% das amostras). Em 15 amostras, sendo 5 do RS e
10 do PR, os niveis de DON foram superiores a 1.000 ppb. Considerando o nivel maximo tolerado de DON pela
legislacdo brasileira (1.750 ppb para farinha de trigo) 4 amostras, sendo 2 do PR e 2 do RS foram superiores ao
LMT (BRASIL, 2011).

A micotoxina zearalenona (ZEA) foi detectada em 39% das amostras, com média de 79,8 ppb, nas amostras
positivas. A ocorréncia de amostras positivas para ZEA foi de 24 em 34 no RS (71% das amostras) e de 15 em
61 amostras do PR (25% das amostras). No estado de SP nenhuma amostra apresentou niveis detectdveis de
ZEA. Apenas em trés amostras (2 do PR e 1 do RS), os niveis de ZEA foram superiores a 200 ppb, que & o limite
maximo tolerado para farinha de trigo no Brasil (BRASIL, 2011).

A micotoxina Ocratoxina A (OCRA) nédo foi detectada em nenhuma amostra comercial analisada. A ocratoxina
A é uma micotoxina que pode ser produzida no armazenamento, especialmente em condicées de altos niveis de
umidade e temperatura.
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Tabela 67. Valor médio, mihimo e maximo das micotoxinas deoxinivalenol (DON) e zearalenona (ZEA), em ppb (partes por bilhdo), em amostras de trigo, produzidas
em diferentes mesorregiées. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2015.

. DON ZEA
N° da Nome da d':ua':a;:_ média DON DON ZEA média ZEA ZEA
Mesorregiao Mesorregiao tras amostras minimo maximo média amostras minimo maximo
positivas positivas

3510 Assis 1 ND* ND * ND ND ND ND ND ND
3511 Itapetininga 4 61,6 246,4 ND 246,4 ND ND ND ND
Séo Paulo 5 49,3 246.,4 ND 246.,4 ND ND ND ND
4102 Centro Ocidental Paranaense 3 ND ND ND ND ND ND ND ND
4103 Norte Central Paranaense 10 163,7 1636,5 ND 1636,5 ND ND ND ND
4104 Norte Pioneiro Paranaense 16 22,9 365,6 ND 365,6 ND ND ND ND
4105 Centro Oriental Paranaense 18 648 897,2 ND 2270,2 54,5 122,6 ND 427,8
4106 Oeste Paranaense 5 203 1015,1 ND 1015,1 26,9 134,4 ND 134,4
4107 Sudoeste Paranaense 2 ND ND ND ND ND ND ND ND
4108 Centro-Sul Paranaense 1 ND ND ND ND ND ND ND ND
4109 Sudeste Paranaense 5 1071,6 1071,6 456,3 1711,6 93 93 20 215,5
4110 Metropolitana de Curitiba 1 1855,9 1855,9 1855,9 1855,9 141,6 141,6 141,6 141,6
Parana 61 358,9 995,2 ND 2270,2 28,2 114.,8 ND ND
4301 Noroeste Rio-Grandense 33 638,9 829,6 ND 27431 40,7 59,5 ND 294.,8
4306 Sudoeste Rio-Grandense 1 225,7 225,7 225,7 225,7 20 20 20 20
Rio Grande do Sul 34 635,2 674,85 ND 27431 40,9 57,9 ND 254.,8

*ND: ndo detectado considerando os limites de quantificacdo: 200 ppb para deoxinivalenol (DON) e 20 ppb para zearalenona (ZEA).
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Andlise agrometeoroldgica da safra de trigo de 2015

Os avancos alcancados em melhoramento genético vegetal (novas cultivares) e em tecnologia de producéo
(praticas de manejo de cultivo e de protecdo de plantas) colocaram a triticultura brasileira em um nivel de
competitividade nunca antes observados na histdria desse cereal no Pais, tanto em rendimento de lavoura (kg/ha)
quanto em qualidade tecnoldgica (uso tecnoldgico e outros fins) do produto colhido. Ndo obstante esse fato, a
triticultura brasileira, tal qual a praticada em qualquer regido do mundo, ndo estd isenta de riscos, especialmente
os de natureza climatica.

A producaéo brasileira de trigo, apesar do crescimento havido nos ultimos anos na regido ndo-tradicional de cultivo
desse cereal, no centro do Pais, com destaque para a elevacdo na area cultivada e em producdo na Regido
Sudeste (Minas Gerais, principalmente), ainda esta concentrada na Regido Sul (Parand e Rio Grande do Sul, em
destaque); quer seja pela expertise dos agricultores, pelos sistemas de producdo de grdos em voga (sucessao
trigo-soja, safras inverno-verdo) ou pela melhor aptiddo do ambiente (clima temperado) em comparacdo com as
demais areas agricolas ora em uso no Brasil (clima tropical, predominantemente).

Isso posto, hd que se entender que as anomalias climaticas extremas, estando, nesse ano de 2015, especialmente
associadas ao fenémeno El Nifio — Oscilacdo Sul (ENOS), que, como é sobejamente conhecido, exerce maior
influéncia no regime hidrico de primavera/comeco do verdo, na Regido Sul, e na estacdo chuvosa (fevereiro-
marco-abril e maio) do semiarido da Regido Nordeste, foram responsadveis pela frustracdo de expectativas de
muitos agricultores, que pode ser diagnosticada pelo nimero elevado de notificacdo de perdas e de pedidos de
cobertura de seguro rural e Proagro, pelos baixos rendimentos e pelo menor padrdo em qualidade tecnoldgica
dos graos colhidos, conforme atestado pelos boletins dos 6rgdos de acompanhamento conjuntural das safras de
graos no Brasil, tanto em ambito nacional (CONAB), quanto no Rio Grande do Sul (EMATER/RS-ASCAR) e no
Parand (SEAB-DERAL).

Houve toda sorte de registros climaticos extremos no periodo da safra de trigo 2015: desde o excesso de chuva
no plantio e no periodo de enchimento de grdos (apds o espigamento) até a ocorréncia de geadas tardias no sul
do Pais (em setembro, dias 12 e 13), em que, cada qual, em maior ou menor grau, contribuiram para causar
prejuizos no desempenho produtivo do trigo.

No Rio Grande do Sul, os danos foram maiores em lavouras semeadas “no tarde”, que acabaram sendo atingidas
mais intensamente pelos excessos de chuva na primavera, sendo que, em muitos casos, houve tempestades
associando chuvas intensas, ventos fortes e quedas de granizo. Avultou, nessa safra, além dos prejuizos fisicos
a producdo, a elevada incidéncia de doencas de espiga, que se caracterizam como de dificil controle, como é
exemplo a giberela, causando perdas de produtividade e em qualidade tecnoldgica do produto colhido, além da
contaminacdo dos grdos com micotoxinas, conforme dados que foram apresentados na Tabela 67.

No Parand, pelo boletim SEAB DERAL, de 8 de dezembro de 2015, foi dado destaque, com base em levantamento
do més de novembro, de uma producdo de trigo, em 2015, de 3,4 milhées de toneladas. A quantia € 15%
abaixo do potencial estimado, que era, inicialmente, de quatro milhdées de toneladas. O impacto da variabilidade
climatica extrema, embora aparentemente menor do que no Rio Grande do Sul, também causou prejuizo de vulto
ao trigo paranaense, tanto em quantidade produzida quanto em qualidade tecnoldgica dos graos colhidos.

Em Santa Catarina, o segundo levantamento da safra brasileira de graos 2015, realizado pela Companhia Nacional
de Abastecimento — CONAB, v.3 - safra 2015/16 — n.2, de novembro de 2015, resumiu assim a situacao da
producao catarinense de trigo em 2015:

Em Santa Catarina, a cultura do trigo ndo tem sido beneficiada pelo clima na safra atual. Excesso de
chuva durante a semeadura prejudicou a implantacdo da cultura em quase todas as regides. Chuvas
mal distribuidas durante parte do desenvolvimento vegetativo dificultaram a aplicacédo de adubacéo de
cobertura e defensivos, atividades importantes para a expressao do potencial produtivo. Por Gltimo,
constantes chuvas ocorridas durante boa parte de outubro resultaram na reducdo da qualidade das
lavouras e dos primeiros grdos colhidos, alguns dos quais ja afetados pelas geadas tardias ocorridas
em setembro, em algumas regiées produtoras. O resultado desta instabilidade climatica é mostrado
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na reducdo da produtividade, a qual esta projetada, até o momento, em torno de 2.600 kg/ha.
Aproximadamente 7% das lavouras estao colhidas e a qualidade do produto, no geral, esta aquém do
esperado, resultado da ocorréncia de grdos chochos, brotados e atacados por fungos devido ao clima
instavel ocorrido durante o desenvolvimento da cultura. Contudo, ainda restam em torno de 50% das
lavouras em estadio final de formacédo de grdo, as quais foram semeadas mais tarde e podem manter
um bom potencial produtivo e de qualidade caso as condices climaticas se estabilizem.

Sobre a producdo nacional de trigo, na safra 2015/2016, no ja referido levantamento, assim se expressou a
Companhia Nacional de Abastecimento — CONAB:

A producdo de trigo estimada pela Conab passou de 7.070,3 mil toneladas na primeira avaliacdo de
agosto de 2015, para 6.230 mil toneladas em novembro, ou seja, reducdo de 11,8%, mostrando,
assim, os reflexos dos danos causados pelo clima nas culturas de trigo nas zonas de producéo da
Regido Sul do Brasil, principalmente no Rio Grande do Sul. Ndo obstante, os danos causados na
safra, da ordem de 840,3 mil toneladas, as estimativas de importacdo foram mantidas em 5,35
milhées de toneladas, tendo em vista o fraco desempenho da atividade econémica, com reflexos no
consumo doméstico. Entretanto, esse volume de importacdo podera superar tal quantitativo, até o
fechamento do ano safra, em julho de 2016.

Por fim, cabe assinalar que, mesmo para o trigo produzido na regido de clima tropical (norte do PR, SP, MG, MS,
MT, GO e DF) houve problemas com excesso de chuvas em marco, abril e julho, causando elevada incidéncia
de brusone em lavouras desse cereal e, consequentemente, causando queda de produtividade das lavouras e
impacto negativo na qualidade tecnoldgica dos grdos colhidos.

Consideracodes finais

Diante do que foi exposto, € importante frisar, que a safra brasileira de trigo de 2015, majoritariamente concentrada
no Sul do Brasil, foi, pelos indicios apontados, negativamente prejudicada por anomalias climdticas extremas,
associadas com o fenémeno El Nifio — Oscilacdo Sul. Adicionalmente, acrescente-se que, independentemente da
tecnologia de producdo empregada (cultivar e insumos), em muitos casos, a situacdo escapou do controle dos
produtores rurais; com destaque para:

1. Geadas tardias em setembro no sul do Pais (dias 12 e 13) atingindo algumas lavouras no estadio critico do
espigamento/florescimento.

2. Granizadas e vendavais tipicos de primavera, responsdveis por danos fisicos as lavouras.

3. Excesso de chuva na primavera, predispondo as plantas a uma condicdo extremamente favordvel a ocorréncia
de doencas de espiga de dificil controle, notoriamente a giberela.

4. Excessos de chuva no periodo de colheita, causando, em certos casos, perda de qualidade tecnoldgica
diagnosticada por valores baixos de peso do hectolitro e nimero de queda.

5. Excesso de umidade na regido de clima tropical causando epidemias de brusone em lavouras de trigo.

6. Os niveis de micotoxinas registrados em 2015 atenderam, de forma geral, aos limites maximos tolerados pela
legislacdo brasileira, para deoxinivalenol e zearalenona.

Com relacdo a qualidade tecnoldégica, merecem destaques as seguintes observacoées:

No Parand, predominou amostras da Classe Pdo em 50% das mesorregides analisadas, seguidas de Trigo
Doméstico e Trigo para Outros Usos (ambas com 20%) e Trigo Béasico (10%), segundo o Numero de queda
e a Forca de gldten. Quando o enquadramento das amostras foi realizado conforme o Numero de queda e a
Estabilidade, as Classes Pdo e Outros usos, representaram, cada uma, 44,4% das mesorregiées avaliadas, e
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a Classe Béasico com 11,2%. Com relacdo ao Tipo, em 67% das mesorregiées predominou o Tipo 2, e, nas
restantes 33%, o Tipo 1.

No Rio Grande do Sul, observou-se predomihio de amostras da Classe Outros Usos em 60% das mesorregiGes
estudadas, seguida de Trigo Bésico (40%), conforme Numero de queda e Forca de gliuten. Todavia, quando o
enquadramento das amostras foi realizado utilizando-se o NUumero de queda e a Estabilidade, a Classes Outros

usos, representou, 100% das mesorregides avaliadas. Quanto a classificacdo relativa ao Tipo, em 100% das
mesorregides predominou o Tipo 2.

Em Santa Catarina, na mesorregido Serrana, Unica amostrada, 40% das amostras foram classificadas com Trigo
Basico e Trigo Outros Usos, e as 20% restantes foram enquadradas na Classe Doméstico, considerando os
valores de nimero de queda e forca de gldten. No enquadramento em Classe por nimero de queda e estabilidade,
60% das amostras foram classificadas como Trigo Outros usos, 20%, Trigo Doméstico e, 20%, Trigo Basico.
Com relacao ao Tipo, 60% foram consideradas como Fora de Tipo e as demais amostras foram enquadradas em
Tipos 2 (20%) e Tipo 3 (20%).

A ocorréncia elevada de percentual das Classes Trigo Outros Usos, Bdsico e Doméstico pode ser atribuida,
conforme descrito no item que tratou da andlise agrometeoroldgica da safra 2015, principalmente, as anomalias
climaticas extremas que envolveram excessos de umidade em periodos criticos, desde o espigamento/antese
até a maturacao fisiolégica e no periodo de colheita. Este tipo de condicdo climdtica propiciou a ocorréncia de
doencas de dificil controle, caso da giberela e da brusone, além de promover a germinacao pré-colheita dos grdos,
com consequente reducao no nimero de queda (NQ) e no valor de peso do hectolitro (PH). Na safra 2015, néo
raro, os valores de NQ, iguais ou inferiores a 220 s, determinaram o enquadramento de amostras nas Classes
Basico e Outros Usos. Além disto, a reducdo dos valores de forca de gliten e estabilidade, como ocorreu,
principalmente, no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, esteve associada com condicées ambientais que ndo
favoreceram a expressao positiva destas caracteristicas nos gendtipos cultivados em 2015.

O requisito fisico que mais influenciou no enquadramento nos Tipos 2, 3 e Fora de Tipo foi o peso do hectolitro
(PH), cujos resultados foram negativamente afetados por excessos de chuva no periodo de colheita, especialmente
no sul do Brasil.

Das mesorregi6es de clima tropical localizadas no Distrito Federal, Goids, Minas Gerais e em Sao Paulo, avaliadas
neste trabalho, 50% das amostras da safra 2015 foram categorizadas na Classe Pao e 50% como classe
Doméstico; segundo o enquadramento pelo nimero de queda e pela forca de gldten. De acordo com o ndmero
de queda e estabilidade, 50 % das amostras das mesorregiées de clima tropical foram agrupadas na Classe Trigo
Pdo, 33% na Classe Trigo Doméstico e 17% como Trigo Outros Usos. Por sua vez, na classificacdo quanto
ao Tipo, 83% das amostras por mesorregiées foram enquadradas em trigo do Tipo 1 e, 17%, trigo Tipo 2. A
ocorréncia do trigo Tipo 2 foi devida a presenca de graos danificados por insetos acima do limite de tolerdncia
para o Tipo 1. Também, ndo se pode desconsiderar o efeito negativo sobre esse atributo de qualidade tecnoldgica
do trigo que pode ter causado a elevada incidéncia de brusone na safra 2015 na drea mais tropical do Pais,
conforme previamente reportada.
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