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Apresentacao

O trigo € um dos cereais mais abundantes do globo, responsavel por ocupar um sexto do total das
terras cultivadas. Sdo milhées de hectares de trigais alimentando pessoas de cinco continentes.
Isso se deve a versatilidade da cultura, do campo ao produto final, a farinha, capaz de render um
numero infinito de paes, biscoitos, massas e doces, proporcionando suplementagao consideravel
de nossas necessidades alimentares.

Entre as nagdes reconhecidamente produtoras e exportadoras de trigo no mundo, ndo ha nenhuma
que nao tenha os padrdes de identidade e qualidade do seu produto publicamente conhecidos
e plenamente aceitos pelo mercado. Portanto, se o Brasil quiser construir um negocio agricola
competitivo e sustentavel para o trigo brasileiro, focado no mercado interno, no comércio mundial ou
em ambos, precisa conhecer e dar publicidade a qualidade tecnoldgica do cereal que € produzido
e armazenado no Pais.

E a partir do conhecimento da qualidade do trigo produzido e armazenado no Brasil que, efetivamente,
poderemos intervir de forma orientada nos diversos segmentos do complexo agroindustrial desse
cereal. Nao ha, sem essa informacéo, como melhorar a qualidade e agregar valor ao nosso produto.
Aconstrugao de uma identidade para o trigo brasileiro, reconhecida e prestigiada pelo mercado, tanto
localmente quanto além das fronteiras nacionais, exige que os atributos de qualidade tecnoldgica
sejam bem conhecidos.

A publicagdo que esta sendo disponibilizada reune as informacdes de qualidade tecnoldgica das
safras de trigo de 2015 e de 2016. Os dados sao apresentados por unidades da federagao e por
mesorregides do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Também, sdo detalhados os
niveis de micotoxinas, além das condi¢des climaticas que influenciaram os resultados da qualidade
tecnoldgica e sanitaria do trigo cultivado em cada safra.

A Embrapa considera que as informacdes fornecidas contribuirdo para o conhecimento da qualidade
tecnolégica do produto ofertado no mercado, constituindo-se em dados estratégicos para a cultura,
no Brasil.

Osvaldo Vasconcellos Vieira
Chefe-Geral da Embrapa Trigo
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Introducao

Desde o fim da intervengao estatal no complexo agroindustrial do trigo no Brasil, em novembro de
1990, a qualidade tecnoldgica do trigo nacional tem sido apontada como um dos motivos para a
desvalorizagédo deste cereal pela industria moageira, comparativamente ao trigo importado, nao
obstante os avangos alcangados nos ultimos anos. Acrescenta-se, em tempos mais recentes, a
preocupacgao com a qualidade sanitaria, especialmente pela presenca de micotoxinas em graos. As
regras estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), em 2011, tém causado
preocupacao nos diversos segmentos do complexo agroindustrial triticola, em especial quanto ao
destino de lotes de trigo que ndo atendam aos limites maximos tolerados de micotoxinas, pela nova
legislacao brasileira.

Destaca-se que, no Brasil, ndo existe base de dados com informacdes sistematizadas da
qualidade da safra de trigo, tanto do ponto de vista tecnoldgico quanto sanitario. Desta forma, o
projeto “Caracterizagado da qualidade tecnoldgica dos gréos de arroz, milho, soja e trigo colhidos e
armazenados no Brasil” tem, no plano de agéo “Qualidade tecnolégica dos gréos de trigo colhidos
e armazenados”, o objetivo de determinar a qualidade tecnoldgica de graos de trigo colhidos,
armazenados e disponibilizados no mercado brasileiro, anualmente. O cumprimento deste objetivo
auxilia na definicao de aptidao de uso e na proposicao de solugdes aos entraves a competitividade
e a sustentabilidade do negdcio agricola brasileiro.

A presente publicagao inclui os resultados das avaliagdes dos dois primeiros anos do projeto, com
informacdes das safras de trigo de 2015/2016 e de 2016/2017, por Unidades da Federagao e
mesorregides do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), nas quais houve registros de
cultivo de trigo. Também sao detalhadas as condi¢des climaticas que influiram nos resultados das
qualidades tecnoldgica e sanitaria do trigo cultivado nessas safras.

A expectativa da Embrapa Trigo é que, efetivamente, este projeto possa colaborar com o
conhecimento detalhado da qualidade dos graos de trigo, colhidos e armazenados nas safras
brasileiras de 2015/2016 a 2018/2019 e, assim, auxiliar na proposi¢cao de solugcbdes para melhoria
no complexo agroindustrial triticola do pais, objetivando reduzir ou evitar perdas consideraveis para
0 negocio agricola brasileiro, que, especialmente no caso do trigo, tém desestimulado os diferentes
segmentos que compdem este complexo.

Material e métodos

Calculo do numero, localizagao e coleta de amostras

O plano amostral utilizado foi do tipo “Amostragem estratificada em dois estagios com alocagéo
ponderada”, sendo o primeiro estagio composto por Unidades da Federagéo (UF) que apresentaram
produgao de trigo entre 2008 e 2012. No segundo estagio, as microrregides produtoras, conforme
definidas pelo IBGE, que compdem cada UF, foram selecionadas com probabilidade proporcional a
producao da UF. Os dados da producao foram obtidos do Levantamento Sistematico da Producao
Agricola (LSPA), coletado anualmente pelo IBGE.

Na definicdo do plano amostral, o periodo de 2008 a 2012 foi usado como referéncia por
apresentar sobreposicdo aos dados de qualidade tecnoldgica do trigo disponiveis na base de
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dados de qualidade (DBQuali) da Embrapa Trigo. No processamento dos dados, foram utilizadas
nove variaveis de interesse econdmico e relacionadas ao padrao de qualidade da farinha (forca
de gluten, extensibilidade, numero de queda, peso do hectolitro, relacdo entre a tenacidade e a
extensibilidade, teor de proteina, teor de gluten umido e paradmetros de coloracéo de farinhas —L* e
b*). O numero de amostras foi calculado com base na variagdo observada (desvio-padrao amostral)
dessas variaveis de qualidade tecnoldgica e, apds a definicdo do niumero minimo (com erro de 10%
e intervalo de confianga de 90%), foi realizada a selegao probabilistica com alocagao proporcional
a producao média de trigo, conforme o LSPA do periodo de cinco anos previamente definido (2008-
2012), calculada com erro estimado de 3% e intervalo de confianga de 95%, em cada microrregido.

A microrregido de Brasilia foi definida como autorrepresentativa (probabilidade de seleg¢ao igual
a 1) por fazer parte da regido de interesse estratégico de monitoramento e/ou expanséo da area
produtora de trigo no Brasil.

Na Tabela 1 é apresentada a sintese, por Unidade Federativa, do numero de amostras de trigo
previstas e do nimero de amostras que foram efetivamente coletadas e, posteriormente, analisadas
pelo Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa Trigo, em 2015 e em 2016. Salienta-
se que houve evolugao na safra 2016/2017, em termos de aproximar a amostragem realizada com
o planejamento inicialmente idealizado.

Tabela 1. Numero de amostras de trigo previstas por Unidade Federativa, nas safras de 2015/2016 e 2016/2017, e nu-
mero de amostras recebidas e analisadas pelo Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos. Embrapa Trigo, Passo
Fundo, RS, 2017.

N° de amostras N° amostras recebidas e analisadas
Snidade Federativa previstsa:fream cada Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Distrito Federal 1 1 0
Goias 3 1 0
Minas Gerais 5 2 6"
Mato Grosso do Sul 2 0 2
Parana 207 131 119
Rio Grande do Sul 197 65 203
Santa Catarina 18 5 16*
Sé&o Paulo 13 5 0
Total 446 210 346

*Amostras de locais ndo previstos ou excedentes do numero previsto: Minas Gerais (2), Rio Grande do Sul (7) e Santa Catarina (2).

A coleta de amostras foi realizada sob a responsabilidade da Camara Setorial da Cadeia Produtiva
de Culturas de Inverno — Trigo e orientada por plano de amostragem fornecido pela Embrapa
Trigo, que continha, além de dados sobre o numero de amostras de trigo a ser coletadas em cada
microrregidao do IBGE, informagbes sobre o procedimento de coleta, tais como: quem deveria
executar a coleta (empresa com credenciamento e registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento - Mapa), de cada estado amostrado; de que forma deveria ser realizada a coleta,
obedecendo aos critérios estabelecidos no Regulamento Técnico do Trigo - Instrugdo Normativa
n° 38, de 30 de novembro de 2010, do Mapa (Brasil, 2010); o tamanho da amostra coletada (10 kg);
instrugdes sobre 0 acondicionamento (em embalagens resistentes e atdxicas), a identificacao e os
dados para envio ao Laboratério de Qualidade
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Tratamento das amostras no Laboratoério

As amostras de trigo encaminhadas ao Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Gréaos da Embrapa
Trigo foram protocoladas, homogeneizadas e separadas em subamostras para a determinacao
da Classe, do Tipo e para as demais avaliagbes de qualidade tecnolégica apresentadas nessa
publicacéo.

Da safra 2015/2016, foram selecionadas, aleatoriamente, 100 amostras de trigo, sendo 61,0%
do Parana, 34,0% do Rio Grande do Sul e 5,0% de Sao Paulo, envolvendo 78 municipios e 13
mesorregides do IBGE, para a avaliacdo das micotoxinas deoxinivalenol (DON) e zearalenona
(ZEA). Na safra 2016/2017, foram selecionadas, também aleatoriamente, 36 amostras provenientes
das principais regides triticolas no Brasil, sendo 41,7% do Parana, 41,7% do Rio Grande do Sul,
13,8% de Santa Catarina e 2,8% de Minas Gerais, envolvendo 15 mesorregides. Nesta ultima
safra, o numero de amostras para analise de micotoxinas foi reduzido e, apesar desse fato, a
representatividade da descricdo nao foi comprometida devido ao menor risco de contaminagao dos
graos por micotoxinas nas lavouras. Isto ocorreu pelas condigdes meteoroldgicas nao favoraveis a
infeccao pelo fungo Fusarium graminearum, principal causador da doenga giberela no Brasil e que
produz micotoxina durante o processo de infeccao.

Determinagao de Classe do trigo

Para a determinacao da Classe de trigo, foram realizadas analises de qualidade tecnoldgica
conforme estabelecido no Anexo Ill da Instrucdo Normativa n° 38, de 30 de novembro de 2010, do
Mapa (Brasil, 2010), como consta na Tabela 2, utilizando-se os seguintes métodos:

a) Alveografia — método de analise da AACCI n° 54-30A (American Association of Cereal
Chemists, 2000), realizada em alvedgrafo marca Chopin. Foram considerados os seguintes
parametros: forga de gluten (W), tenacidade (P), extensibilidade (L), relagédo entre a tenacidade
e a extensibilidade (P/L), indice de intumescimento (G) e indice de elasticidade (le);

b) Farinografia — método de analise da AACCI n° 54-21 (American Association of Cereal
Chemists, 2000), realizada em farinégrafo marca Brabender, na Granolab do Brasil e no
Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos da Embrapa Trigo. Foram considerados os
seguintes parametros: absorg&o de agua, tempo de desenvolvimento da massa, estabilidade
e indice de tolerancia a mistura; e

¢) Numero de queda — método de analise da AACCI n° 56-81B (American Association of Cereal
Chemists, 2000), realizada em aparelho falling number marca Perten.

Tabela 2. Classes de trigo do Grupo Il (destinado a moagem e a outras finalidades), conforme testes de qualidade tec-
noldgica de graos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

Forca de gluten Estabilidade Numero de queda
(valor minimo, em 10#J) (tempo minimo, em minutos) (valor minimo, em segundos)
Melhorador 300 14 250
Pao 220 10 220
Doméstico 160 6 220
Basico 100 3 200

Outros Usos Qualquer Qualquer Qualquer
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Determinacgao de Tipo do trigo

As analises para determinacgéao de Tipo foram realizadas pelo Servigo de Classificagado e Certificacao
da Emater/RS - Ascar, para trigo do Grupo Il (destinado a moagem e a outras finalidades), conforme
estabelecido no Anexo IV da Instrucao Normativa n® 38 de 30 de novembro de 2010, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2010), conforme mostrado na Tabela 3.

Tabela 3. Tipos do trigo do Grupo ll, conforme requisitos fisicos de qualidade de gréos, estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Defeito (% maxima)

Peso do Matéria estranha Danificado Total de
hectolitro e impureza Danificado  por calor, Chocho, defeito
(valor minimo) (% maxima) porinseto  mofado e triguilho e (o/ maxima)
. quebrado
ardido
1 78 1,00 0,50 0,50 1,50 2,00
2 75 1,50 1,00 1,00 2,50 3,50
8 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

Determinacgao da qualidade tecnolégica de trigo — analises complementares

As amostras de trigo em gréo, trigo moido ou de farinha de trigo foram analisadas de acordo com
0s seguintes testes e respectivos métodos:

a) Umidade do grao — por medidor portatil de umidade MultiGrain marca Dickey John, modelo
46233-1429, seguindo as instru¢des do fabricante;

b) Peso de mil grdaos — descrito em “Regras de Analises de Sementes” (Brasil, 2009);

c) Dureza do grdao — método de analise AACCI n° 55-31 (American Association of Cereal
Chemists, 2000);

d) Teor de proteina total do grao — método de analise AACCI n° 39-10 (American Association
of Cereal Chemists, 2000);

e) Extracao experimental de farinha (moagem experimental) — método de analise AACCI
n® 26-10A (American Association of Cereal Chemists, 2000), realizada em moinho marca
Brabender, modelo Quadrumat Senior;

f) Cor de farinha — com colorimetro marca Minolta, modelo CR-410 (usando o sistema CIEL*a*b*,
com angulo de leitura de 10° e iluminante D65), seguindo as instru¢des do fabricante; e

g) Teor de gluten — método de analise da AACCI n° 38-12 (American Association of Cereal
Chemists, 2000), realizado no Sistema Glutomatic, da marca Perten.

Analise de micotoxinas

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

Analise estatistica dos dados

As amostras foram agrupadas por Unidade Federativa e por mesorregiao do IBGE de onde foram
coletadas e, para cada uma destas, posteriormente, foi calculada a média e os valores maximo e
minimo de cada grupo.
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Resultados da avaliagdo da qualidade tecnoldgica da
safra de trigo de 2015/2016 do Distrito Federal

* Mesorregiao 5301 — Distrito Federal

Local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Brasilia, pertencente a microrregido 53001
(Brasilia), da mesorregiao 5301 (Distrito Federal), safra 2015/2016.

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 4.

Tabela 4. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréaos e farinha de amostra de trigo da mesorregido 5301 (Distrito Federal), safra 2015/2016.
Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2017.

Anadlise de laboratério Resultado

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,55
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,13
Gréaos 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 gréos (%) 0,90
Enquadramento em Tipo Tipo 1

Umidade (%) 11,6
Peso de mil gréos (g) 45,3
indice de dureza do grédo 71
Proteinas totais (%, base seca) 12,04
Extracéo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 50,28

Numero de queda (segundos)’ 379
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de gluten - W (10 Joules)' 251
Tenacidade - P (mm) 95
Extensibilidade - L (mm) 72
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,32
indice de intumescimento - G 18,9
indice de elasticidade - le (%) 57,3
Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gluten e Numero de queda Trigo Pao

continua...
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Tabela 4. Continuagéo.

15

Analise de laboratério

Resultados de andlises de Farinografia

Absorgao de agua - AA (%)

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)

Estabilidade - EST (minutos)'

indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas)

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

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 andlises de Teor de gliten

indice de gluten - I1G

Gluten umido — GU (%)

Gluten seco — GS (%)

Resultado

58,5

6,9

12,0

20

Trigo Pao

93,53
-0,18
10,29

100
23,10
8,37

"Analise determinante da Classe.



16 DOCUMENTOS 178

Resultados da avaliacdo da qualidade tecnoldgica da safra
de trigo de 2015/2016 de Goias

* Mesorregidao 5204 — Leste Goiano

Local de coleta da amostra:

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Cristalina, pertencente a microrregiao 52012
(Entorno de Brasilia), da mesorregidao 5204 (Leste Goiano), no estado de Goias, safra 2015/2016.

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 5.
Tabela 5. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e analises

complementares em graos e farinha da amostra de trigo da mesorregido 5204 (Leste Goiano), safra 2015/2016. Embrapa
Trigo, Passo Fundo, 2017.

Analise de laboratério Resultado

Peso do hectolitro (kg/hL) 84,05
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,00
Gréaos danificados por insetos (%) 0,48
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,06
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,00
Total de defeitos dos gréaos (%) 0,54
Enquadramento em Tipo Tipo 1
~ Caracteristicas doqualidade fecnolbgicados graos detrigo.
Umidade (%) 12,2
Peso de mil graos (g) 449
indice de dureza do grao 65
Proteinas totais (%, base seca) 13,18
Extracéo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 57,13
~ Caractoriticas de qualidade tecnologicada frinhaderigo.
Numero de queda (segundos)’ 464

continua...
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Analise de laboratério

Resultados de andlises de Alveografia

Forga de gluten - W (10 Joules)'

Tenacidade - P (mm)

Extensibilidade - L (mm)

Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L
indice de intumescimento - G

indice de elasticidade - le (%)

Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gluten e Numero de queda

Resultados de andlises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%)

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)

Estabilidade - EST (minutos)’

indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas)

Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Numero de queda
Resultados de andlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 anadlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG

Gluten umido — GU (%)

Gluten seco — GS (%)

Resultado

168
53
86

0,62
20,6
60,7

Trigo Doméstico

55,0
8,3
10,6
49

Trigo Pao

94,65
-0,65
9,23

98
26,19
8,92

" Andlise determinante da Classe.
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnologica das safras
de trigo 2015/2016 e 2016/2017 de Minas Gerais

* Mesorregiao 3101 — Noroeste de Minas

Identificagcao do local de coleta das amostras:

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Guarda-Mor, pertencente a microrregiao 31002
(Paracatu), da mesorregiao 3101 (Noroeste de Minas), no estado de Minas Gerais, safra 2015/2016.

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 6.
Tabela 6. Resultados de analises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e analises

complementares em gréos e farinha da amostra de trigo da mesorregido 3101 (Noroeste de Minas), safra 2015/2016.
Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2017.

Analise de laboratério Resultado

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,10
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,22
Graos 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 gréos (%) 2,27
Enquadramento em Tipo Tipo 2

Umidade (%) 10,3
Peso de mil gréos (g) 34,9
indice de dureza do grao 68
Proteinas totais (%, base seca) 13,39
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 60,87

Numero de queda (segundos)’ 484
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)' 279
Tenacidade - P (mm) 72
Extensibilidade - L (mm) 117
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,63
indice de intumescimento - G 241
indice de elasticidade - le (%) 60,5
Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gliuten e Numero de queda Trigo Pao

continua...
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Tabela 6. Continuagao.
Analise de laboratdrio Resultado

Resultados de analises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 53,6
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,9
Estabilidade - EST (minutos)’ 11,8
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 8
Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Numero de queda Trigo Pao

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 97
Gluten umido — GU (%) 27,75
Gluten seco — GS (%) 9,39

"Andlise determinante da Classe.

* Mesorregidao 3105 — Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba

Identificagdo do local de coleta das amostras
Vide Tabela 7.
Tabela 7. Nimero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 31019 (Patrocinio), 31020 (Patos de Minas)

e 31023 (Araxa), da mesorregiao 3105 (Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo,
Passo Fundo, RS, 2017.

NiUmero de amostras
analisadas

Microrregiao Municipio

Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Araguari 1 0
31019 - Patrocinio

Patrocinio 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 31019 — Patrocinio 1 1
31020 - Patos de Minas Sé&o Gotardo 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 31020 - Patos de Minas 0 1
31023 - Araxa Santa Juliana 0 2
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 31023 — Araxa 0 2
Numero de amostras analisadas na mesorregido 3105 - Triangulo Mineiro/Alto 1 4

Paranaiba
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 8.
Tabela 8. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 3105 (Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba), safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificada por

Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 0 0 0
Pao 100 75 100 75
Domeéstico 0 25 0 25
Basico 0 0 0 0
Outros usos 0 0 0 0

'Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador, sdo considerados o Nimero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagdo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 9.

Tabela 9. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 3105 (Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostra por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 0 75
2 100 25
3 0 0
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 10.
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Tabela 10. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 3105 (Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba),
safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra
Analise de laboratério 2015/2016

Safra 2016/2017

Média Média

Peso do hectolitro (kg/hL) 83,35 81,32 79,00 83,08
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,05 0,15 0,13 0,20
Gréos danificados por insetos (%) 0,00 0,28 0,00 0,60
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,05 0,12 0,02 0,23
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,05 0,64 0,25 1,30
Total de defeitos dos graos (%) 0,10 1,19 0,60 1,67
. Caractoristicas de qualidade tecnoldgica dos graos detrigo
Umidade (%) 11,4 10,8 8,3 12,6
Peso de mil graos (g) 40,1 37,1 29,7 42,9
indice de dureza do grao 68 65 60 76
Proteinas totais (%, base seca) 12,94 13,96 12,39 15,70
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 60,30 48,76 45,02 54,05
~ Ccaracteristicas de qualidade tecnologica da farinhade trigo

Numero de queda (segundos)? 456 429 357 482
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)® 249 255 198 321
Tenacidade - P (mm) 62 67 45 82
Extensibilidade - L (mm) 109 105 79 123
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,57 0,67 0,40 1,04
indice de intumescimento - G 23,2 22,8 19,8 24,7
indice de elasticidade - le (%) 66,2 63,7 55,7 71,0
Resultados de andlises de Farinografia

Absorcao de agua - AA (%) 54,0 56,4 53,6 59,4
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 55 6,9 4,8 8,7
Estabilidade - EST (minutos)? 9,4 1,7 9,3 13,2
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 29 19 17 25

Resultados de anadlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,73 93,79 93,55 93,95

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

o -0,31 -0,35 -0,52 -0,27
déncia para a cor verde)
b_ (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendén- 10,29 10,05 9.69 10,99
cia para a cor azul)
Resultados de analises de Teor de gliten
indice de gluten - IG 98 89 81 929
Gluten umido — GU (%) 28,06 30,93 28,46 35,40
Gluten seco — GS (%) 9,59 10,46 9,44 11,98

Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; *Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 3110 — Sul e Sudoeste de Minas Gerais

Identificagdo do local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Trés Coracgdes, pertencente a microrregido
31050 (Varginha), da mesorregidao 3110 (Sul e Sudoeste de Minas Gerais), safra 2016/2017.

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 11.
Tabela 11. Resultados de analises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-

ses complementares em graos e farinha da amostra de trigo da mesorregido 3110 (Sul e Sudoeste de Minas Gerais), safra
2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Analise de laboratoério Resultado

Peso do hectolitro (kg/hL) 80,80
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,25
Gréaos danificados por insetos (%) 0,25
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,21
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,56
Total de defeitos dos gréos (%) 1,27
Enquadramento em Tipo Tipo 1
.~ Caracterisicas do qualidade tecnoldgicados grdos detrigo
Umidade (%) 11,8
Peso de mil gréos (g) 35,5
indice de dureza do grao 59
Proteinas totais (%, base seca) 12,64
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 51,20
~ caracterisicas de qualidade tecroldgica da farinhadetrigo
Numero de queda (segundos)’ 327

Resultados de anadlises de Alveografia

Forca de glaten - W (10+ Joules)' 76
Tenacidade - P (mm) 39
Extensibilidade - L (mm) 53
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,74
indice de intumescimento - G 16,2
indice de elasticidade - le (%) 51,1
Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gluten e Numero de queda Trigo Outros usos

continua...
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Tabela 11. Continuagéo.

Analise de laboratério

23

Resultado

Resultados de analises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%)

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)

Estabilidade - EST (minutos)’

indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas)

Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Numero de queda
Resultados de andlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG

Gluten umido — GU (%)

Gluten seco — GS (%)

51,6

20,8

31,3

7

Trigo Pao

93,83
-0,45
10,51

100
21,43
7,79

"Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 3111 — Campo das Vertentes

Identificagdo do local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Lagoa Dourada, pertencente a microrregiao
31058 (Sao Joao del-Rei), da mesorregiao 3111 (Campo das Vertentes), no estado de Minas Gerais,
safra 2016/2017.

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliagoes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 12.
Tabela 12. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e

analises complementares em graos e farinha da amostra de trigo da mesorregido 3111 (Campos das Vertentes), safra
2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Andlise de laboratério Resultado

Peso do hectolitro (kg/hL) 82,00
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,12
Gréaos danificados por insetos (%) 0,05
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,25
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,45
Total de defeitos dos gréos (%) 0,87
Enquadramento em Tipo Tipo 1
.~ Caracteristioas de qualidade fecnoldgica dos grdos detrigo
Umidade (%) 12,3
Peso de mil graos (g) 35,5
indice de dureza do grao 58
Proteinas totais (%, base seca) 12,35
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 50,65
.~ Caracteristicas de qualidade tecnologica da farinhadetrigo.
Numero de queda (segundos)' 346

Resultados de andlises de Alveografia

Forga de gluten - W (10 Joules)' 127
Tenacidade - P (mm) 51
Extensibilidade - L (mm) 70
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,73
indice de intumescimento - G 18,6
indice de elasticidade - le (%) 53,9
Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gliten e Numero de queda Trigo Basico

continua...
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Tabela 12. Continuagéo.

Analise de laboratorio
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Resultado

Resultados de andlises de Farinografia

Absorcao de agua - AA (%)

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)

Estabilidade - EST (minutos)'

indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas)

Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Numero de queda
Resultados de anadlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG

Glaten umido — GU (%)

Gluten seco — GS (%)

52,5

21,5

32,7

7

Trigo Pao

94,04
-0,62
10,55

99
21,83
7,52

"Andlises determinantes da Classe.
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnoldgica da safra
de trigo de 2016/2017 do Mato Grosso do Sul

* Mesorregiao 5004 - Sudoeste de Mato Grosso do Sul

Identificagdo do local de coleta da amostra

Foram coletadas duas amostras de trigo no municipio de Amambai, pertencente a microrregiao
50010 (Dourados), da mesorregiao 5004 (Sudoeste do Mato Grosso do Sul), safra 2016/2017.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 13.

Tabela 13. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 5004 (Sudoeste de Mato Grosso do Sul), safra 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostra classificada por
Classe

Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Melhorador’ 50 50
Pao 50 50
Doméstico 0 0
Basico 0 0
Outros usos 0 0

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 14.

Tabela 14. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 5004 (Sudoeste de Mato Grosso do Sul), safra 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

1 100
2 0
3 0

Fora de Tipo 0
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Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares

da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 15.

Tabela 15. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 5004 (Sudoeste de Mato Grosso do Sul).

Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Analise de laboratério

Peso do hectolitro (kg/hL)

Matérias estranhas e impurezas (%)

Gréos danificados por insetos (%)

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

Total de defeitos dos gréaos (%)

80,38

0,14
0,04
0,07
0,53
0,77

Resultado

79,70
0,08
0,00
0,05
0,30
0,43

81,05
0,20
0,08
0,08
0,75
1,11

Umidade (%)

Peso de mil graos (g)

indice de dureza do grao
Proteinas totais (%, base seca)

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

11,6
33,2

13,92
53,28

11,2
32,9

13,19
52,78

11,9
33,5

14,65
53,78

Numero de queda (segundos)?

Resultados de andlises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)?

Tenacidade - P (mm)

Extensibilidade - L (mm)

Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L
indice de intumescimento - G

indice de elasticidade - le (%)

Resultados de andlises de Farinografia

Absorcao de agua - AA (%)

Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos)
Estabilidade - EST (minutos)?

indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas)
Resultados de anadlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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)

436

282

100
0,79
22,2
62,8

59,3
7,3
251

92,84
-0,05

10,76

356

57,2
25
24,5

92,27
-0,08

9,86

515

316

104
0,95
22,7
63,3

61,4
12,0
25,7

18

93,40
-0,01

11,66

continua...
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Tabela 15. Continuagao.

Resultado

Andlise de laboratério

Resultados de anélises de Teor de gliten

indice de gluten - 1G 97 94
Gluten umido — GU (%) 27,44 24,59
Gluten seco — GS (%) 9,43 8,53

99
30,30
10,34

"Valor minimo da variavel; 2 Valor maximo da variavel; ® Analise determinante da Classe.



Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safras 2015/2016 e 2016/2017 29

Resultados da avaliacdo da qualidade tecnologica das safras
de trigo de 2015/2016 e 2016/2017 do Parana

* Mesorregiao 4102 — Centro Ocidental Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 16.
Tabela 16. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41004 (Goioeré) e 41005 (Campo Mouréo),

da mesorregido 4102 (Centro Ocidental Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2017.

Numero de amostras

Microrregiao Municipio analisadas
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Boa Esperanca 1 1
R Janiépolis 1 1
41004 - Goioeré
Juranda 2 2
Moreira Sales 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41004 - Goioeré 5 5
Araruna 1 2
Barbosa Ferraz 1 1
Campo Mouréo 2 1
Engenheiro Beltrao 0 1
41005 - Campo Mourao Iretama 0 2
Luiziana 3 2
Mamboré 1 2
Peabiru 1 1
Roncador 5 2
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41005 - Campo Mourao 14 14
Total de amostras analisadas na mesorregido 4102 - Centro Ocidental Paranaense 19 19

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 17.
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Tabela 17. Porcentual de amostras de trigo da mesorregiao 4102 (Centro Ocidental Paranaense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostra classificada por

Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 42 32 42 32
Pao 53 53 53 68
Doméstico 5 15 5 0
Basico 0 0 0 0
Outros usos 0 0 0 0

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 18.

Tabela 18. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4102 (Centro Ocidental Paranaense), safra 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 53 69
2 47 26
3
Fora de Tipo

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica 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 e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4102 (Centro Ocidental Paranaense),
safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Anadlise de laboratério

Média Min' Max? Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 78,70 75,65 81,35 78,75 76,00 80,80
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,41 0,00 1,18 0,33 0,10 1,20
Gréaos danificados por insetos (%) 0,170 0,00 0,72 0,11 0,00 0,38
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13 0,00 0,60 0,18 0,00 0,70
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,44 2,44 0,82 0,28 2,20
Total de defeitos dos graos (%) 1,28 0,44 3,76 1,44 0,41 4,00
~ Caractoristicas doqualidade tecnologica dos graos detrigo.
Umidade (%) 12,1 11,6 125 11,0 10,0 121
Peso de mil graos (g) 32,3 28,8 36,6 34,4 26,3 39,2
indice de dureza do grao 78 71 88 76 66 82
Proteinas totais (%, base seca) 14,34 12,75 16,48 12,29 10,96 14,41
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 4597 42,61 52,86 53,78 42,74 63,51
.~ Caractoristicas do qualidade tecnologica da farinhadetrigo.
Numero de queda (segundos)? 378 31 485 426 334 515
Resultados de andlises de Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)® 285 215 386 289 181 428
Tenacidade - P (mm) 109 88 131 94 60 119
Extensibilidade - L (mm) 74 40 132 84 38 151
Relacéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,68 0,68 3,31 1,28 0,52 2,84
indice de intumescimento - G 18,9 14,1 25,5 20,2 13,7 274
indice de elasticidade - le (%) 58,1 49,2 64,7 63,1 56,8 68,4
Resultados de andlises de Farinografia
Absorgéo de agua - AA (%) 58,7 58,0 60,3 59,7 57,2 61,8
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 12,6 2,3 20,7 12,2 6,7 20,8
Estabilidade - EST (minutos)? 22,2 9,4 33,0 211 10,2 30,2
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 12 3 34 10 0 23

Resultados de andlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,71 9160 93,32 92,44 90,64 93,44

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

. -0,19 -0,57 0,24 -0,17 -0,65 0,77
déncia para a cor verde)
b.* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendén- 9.84 874 1151 1140 1036 13,22
cia para a cor azul)
Resultados de andlises de Teor de gliten
indice de gluten - IG 98 93 100 96 89 100
Gluten umido — GU (%) 27,63 23,15 32,15 27,93 21,15 34,22
Gluten seco — GS (%) 9,70 8,11 11,10 9,59 7,49 11,69

"Valor minimo da variavel; 2 Valor maximo da variavel; ®Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4103 — Norte Central Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 20.
Tabela 20. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41006 (Astorga), 41008 (Florai), 41010

(Apucarana), 41011 (Londrina), 41012 (Faxinal) e 41013 (Ivaipora), da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense),
safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de amostras

EQEUCELED
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
41006 - Astorga Jaguapita 1 0
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41006 - Astorga 1 0
41008 - Florai Sé&o Jorge do Ivai 2 0
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41008 - Florai 2 0
Apucarana 3 1
41010 - Apucarana
Arapongas 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregidao 41010 - Apucarana 4 2
Cambé 1 1
. Londrina 1 1
41011 - Londrina
Rolandia 1 0
Tamarana 1 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41011 - Londrina 4 3
. Cruzmaltina 3 2
41012 - Faxinal
Faxinal 1 2
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41012 - Faxinal 4 4
Arapua 3 2
Candido de Abreu 1 1
L Ivaipora 1 2
41013 - lvaipora
Jardim Alegre 2 3
Manoel Ribas 3 1
Sao Joao do Ivai 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41013 - Ivaipora 10 10
Total de amostras analisadas na mesorregidao 4103 - Norte Central Paranaense 25 19
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe
Vide Tabela 21.
Tabela 21. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense), safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
Melhorador’ 12 16 12 16
Pao 84 47 76 84
Doméstico 4 11 4 0
Basico 0 26 4 0
Outros usos 0 0 4 0

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Esta-
bilidade, conforme previsto na legislagéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 22.

Tabela 22. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017

2 20 5
3 4 0
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 23.
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Tabela 23. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4103 (Norte Central Paranaense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Anadlise de laboratério

Média Min' Max? Média Min Max

Peso do hectolitro (kg/hL) 79,93 77,70 82,65 79,87 78,04 81,56
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,33 0,00 1,15 0,42 0,18 1,50
Gréos danificados por insetos (%) 0,05 0,00 0,30 0,14 0,00 0,48
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,07 0,00 0,18 0,13 0,00 0,44
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,12 4,93 0,76 0,13 1,45
Total de defeitos dos graos (%) 1,15 0,12 5,41 1,44 0,46 2,72
~ Camcteristicas de qualidade tecnolégica dos grdos detrige
Umidade (%) 12,5 11,3 14,4 1,1 10,3 11,9
Peso de mil gréos (g) 33,3 29,8 37,1 349 30,8 38,9
indice de dureza do grao 77 68 90 73 69 79
Proteinas totais (%, base seca) 13,77 12,98 14,91 11,95 11,07 13,73
Extracao experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 47,77 42,54 53,03 54,09 45,12 63,82
.~ Caracteristicas de qualidade fecnoldgica da farinhade tigo.
Numero de queda (segundos)? 382 263 497 396 307 472
Resultados de andlises de Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)® 280 211 358 239 122 386
Tenacidade - P (mm) 96 68 129 95 70 116
Extensibilidade - L (mm) 86 53 118 63 26 105
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,19 0,62 2,44 1,81 0,85 4,00
indice de intumescimento - G 20,5 16,2 24,2 17,3 1,4 22,8
indice de elasticidade - le (%) 57,2 53,3 61,3 63,8 56,8 684
Resultados de andlises de Farinografia
Absorcdo de agua - AA (%) 58,6 56,0 61,9 584 57,0 61,1
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 8,2 1,9 14,3 14,4 6,9 24.8
Estabilidade - EST (minutos)® 17,7 2,8 36,2 24,7 12,9 40,7
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 17 3 47 8 3 17

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,82 91,26 93,81 92,76 92,16 93,24
a‘i (ppsitivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = ten- 046 -0,76 0,24 037 062 -007
déncia para a cor verde)

b’: (ppsitivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = ten- 1025 7.87 11,52 1,24 1019 13,00
déncia para a cor azul)

Resultados de analises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 97 100 83 98 88 100
Gluten imido — GU (%) 26,91 32,69 20,00 25,53 20,83 30,63
Gluten seco — GS (%) 9,41 11,00 7,30 8,87 754 11,29

"Valor minimo da variavel; 2 Valor maximo da variavel; > Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregidao 4104 — Norte Pioneiro Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 24
Tabela 24. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41014 (Assai), 41015 (Cornélio Procépio),

41016 (Jacarezinho) e 41018 (Wenceslau Braz), da mesorregido 4104 (Norte Pioneiro Paranaense), safras 2015/2016 e
2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras

Microrregiao Municipio analiSadas
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Assai 1 1
41014 - Assai Santa Cecilia do Pavéo 1 1
Urai 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41014 — Assai 3 3
Andira 1 1
Bandeirantes 1 1
Congonhinhas 1 1
Cornélio Procépio 1 1
41015 - Cornélio Procépio ltambaraca 1 1
Ribeirdo do Pinhal 1 1
Santa Amélia 1 1
Santa Mariana 1 1
Santo Antdnio do Paraiso 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41015 - Cornélio Procopio 9 9
Barra do Jacaré 1 1
41016 - Jacarezinho Cambara 1 1
Jacarezinho 1 0
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41016 - Jacarezinho 3 2
41018 - Wenceslau Braz Wenceslau Braz 1 0
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41018 - Wenceslau Braz 1 0
Total de amostras analisadas na mesorregidao 4104 - Norte Pioneiro Paranaense 16 14

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 25.
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Tabela 25. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4104 (Norte Pioneiro Paranaense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
Melhorador’ 19 14 19 14
Pao 75 65 69 72
Doméstico 6 7 6 0
Bésico 0 7 0 7
Outros usos 0 7 6 7

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador s&o considerados o Numero de queda, a Forga de gliten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagao.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 26.

Tabela 26. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4104 (Norte Pioneiro Paranaense), safra 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 81 64
2 19 36
3 0 0
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 27.



Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safras 2015/2016 e 2016/2017 37

Tabela 27. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregiao 4104 (Norte Pioneiro Paranaense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Anadlise de laboratério

Média Min’ Max? Média  Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 80,11 78,35 82,40 80,13 76,40 81,50
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,14 0,04 0,34 0,35 0,15 1,44
Gréos danificados por insetos (%) 0,06 0,00 0,22 0,20 0,00 0,47
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,06 0,00 0,21 0,20 0,09 0,36
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,97 0,15 2,01 0,91 0,20 2,10
Total de defeitos dos graos (%) 1,09 0,15 2,44 1,67 0,54 3,87
~ Camacteristicas de qualidade tecnologicados gréos detrigo
Umidade (%) 12,7 13,3 11,7 11,5 10,9 12,2
Peso de mil gréos (g) 35,3 37,9 30,7 33,1 30,2 35,8
indice de dureza do grao 70 82 64 70 60 74
Proteinas totais (%, base seca) 13,06 13,61 11,93 12,70 12,18 13,54
Extracado experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 51,65 54,58 48,03 4593 42,89 48,34
.~ Coracteristicas do qualidade tecnologica da farinhadetrigo.
Numero de queda (segundos)? 350 449 246 294 184 397
Resultados de andlises de Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)® 272 171 312 244 140 336
Tenacidade - P (mm) 86 72 103 84 45 113
Extensibilidade - L (mm) 95 39 123 79 47 107
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,99 0,65 2,64 1,14 0,54 2,32
indice de intumescimento - G 21,6 13,9 24,6 19,6 15,3 23,0
indice de elasticidade - le (%) 58,0 53,0 61,4 61,4 57,9 66,5
Resultados de analises de Farinografia
Absorcdo de agua - AA (%) 56,6 54,1 59,0 55,7 52,0 57,3
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 9,2 1,7 18,7 11,3 1,7 20,2
Estabilidade - EST (minutos)? 20,4 2,1 35,4 22,2 2,1 31,1
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 14 4 69 15 4 85
Resultados de anadlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,48 92,53 94,06 92,75 91,49 93,21
3*ér(]ré%si;i;‘/;zt§grci\?:r((:ji:)para a cor vermelha; negativo = ten- -0,49 0,82 018 025  -0,81 0.19
z;rgréi(;sgz;z ‘;e()r;daéznuclzi)a para a cor amarela; negativo = ten- 9.53 8,66 1047 10,07 874 12,29
Resultados de anélises de Teor de gliuten
indice de gluten - IG 98 95 100 99 97 100
Gluten umido — GU (%) 2598 22,96 28,87 2456 19,31 27,62
Gluten seco — GS (%) 9,19 7,95 10,09 8,44 6,82 9,31

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; ® Analise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4105 — Centro Oriental Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 28.
Tabela 28. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41019 (Telémaco Borba), 41020 (Jaguari-

uva) e 41021 (Ponta Grossa), da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Em-
brapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Niumero de amostras

analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Imbau 6 12
41019 - Telémaco Borba

Tibagi 7 0
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41019 - Telémaco Borba 13 12
41020 - Jaguariaiva Arapoti 1 2
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41020 - Jaguaritiva 2

Carambei 0
41021 - Ponta Grossa

Ponta Grossa 7 8
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41021 - Ponta Grossa 11 8
Total de amostras analisadas na mesorregidao 4105 - Centro Oriental Paranaense 25 22

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe
Vide Tabela 29.
Tabela 29. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense), safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Nimero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
Melhorador! 0 0 0 0
Pao 16 32 28 32
Doméstico 48 27 4 5
Basico 24 27 8 18
Outros usos 12 14 60 45

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador s&o considerados o NUmero de queda, a Forga de gltten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislacéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 30.
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Tabela 30. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 40 68
2 44 18
3 16 14
Fora de Tipo 0 0

Resultados das anadlises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 31.

Tabela 31. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4105 (Centro Oriental Paranaense), safras
2015 e 2016. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min’ Max? Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,40 72,50 81,50 79,21 74,75 82,00
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,42 0,06 1,00 0,55 0,12 1,74
Gréaos danificados por insetos (%) 0,03 0,00 0,11 0,10 0,00 0,24
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,06 0,00 0,31 0,13 0,00 0,35
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,75 0,16 2,05 0,73 0,08 2,55
Total de defeitos dos graos (%) 0,85 0,16 2,47 1,50 0,52 4,04
.~ Cractoristicas de qualidade tecnologicados grdos detigo
Umidade (%) 12,0 9,3 14,4 12,8 11,4 13,8
Peso de mil graos (g) 31,5 26,4 36,0 35,9 29,2 38,7
indice de dureza do grédo 66 23 81 63 30 75
Proteinas totais (%, base seca) 13,43 12,06 15,41 12,20 11,21 14,03
Extragao experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,43 42,75 53,57 56,52 44,72 61,75
.~ Caracteristicas de qualidade tecnologica da farinha detrigo. |
Numero de queda (segundos)? 286 110 409 389 217 493
Resultados de andlises de Alveografia
Forga de glaten - W (10 Joules)® 190 76 293 179 65 277
Tenacidade - P (mm) 68 41 114 78 33 107
Extensibilidade - L (mm) 79 29 121 59 24 100
Relacéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,03 0,39 2,71 1,56 0,66 3,71
indice de intumescimento - G 19,5 12,0 24,5 16,7 10,9 22,3
indice de elasticidade - le (%) 58,9 51,2 66,8 61,4 54,1 66,8

continua...
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Tabela 31. Continuagao.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratorio

Média  Min' Max?

Resultados de analises de Farinografia

Absorgao de agua - AA (%) 55,48 53,25 60,95 55,50 53,10 59,30
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 5,6 1,4 35,7 4.7 1,3 12,4
Estabilidade - EST (minutos)? 8,5 1,4 54,4 7,7 1,2 227
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 61 3 118 42 9 83

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,83 84,55 95,31 93,43 92,83 95,40
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo

-0,59 -0,78 -0,35 -0,56 -0,75 -0,34
tendéncia para a cor verde)
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo =

9,25 594 10,34 10,37 7,97 10,93
tendéncia para a cor azul)
Resultados de anélises de Teor de gluten
indice de gluten - IG 98 94 100 98 90 100
Gluten umido — GU (%) 23,71 16,00 31,72 23,30 16,90 28,47
Gluten seco — GS (%) 8,28 558 10,90 8,01 6,25 9,59

"Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel; * Andlise determinante da Classe
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* Mesorregiao 4106 — Oeste Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 32.

Tabela 32. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41022 (Toledo) e 41023 (Cascavel), da
mesorregido 4106 (Oeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NiUmero de amostras

. analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Assis Chateaubriand 1 1

Maripa 2 2
41022 - Toledo Nova Santa Rosa 1 1

Palotina 1 1

Terra Roxa 2 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41022 - Toledo 7 6

Braganey 0 1

Campo Bonito 1 1

Capitdo Lebnidas Mar-

ques 0 1
41023 - Cascavel Cascavel 3 1
Catanduvas 1 1
Corbélia 1 1
Santa Tereza do Oeste 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41023 - Cascavel 5 7
Total de amostras analisadas na mesorregiao 4106 - Oeste Paranaense 12 13

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 33.

Tabela 33. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
Melhorador’ 8 46 8 46
Pao 51 39 67 54
Doméstico 33 15 17 0
Basico 8 0 8 0
Outros usos 0 0 0 0

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador s&o considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagao.
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 34.

Tabela 34. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tlpo Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 17 62
2 66 23
3 17 15
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 35.
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Tabela 35. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e
analises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4106 (Oeste Paranaense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Anadlise de laboratério

s o ’ Avw2
Média Min'  Max

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,74 7590 79,70 78,68 74,00 80,20
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,37 0,15 0,74 0,57 0,05 1,68
Gréaos danificados por insetos (%) 0,17 0,00 0,85 0,15 0,00 0,35
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,34 0,00 1,80 0,30 0,08 0,56
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,38 0,39 2,64 1,08 0,15 3,30
Total de defeitos dos gréos (%) 1,89 0,39 5,29 2,11 0,66 4,91
~ Camcteristicasdequalidade tecnologicados grdos detrigo
Umidade (%) 13,2 11,0 14,2 11,4 9,7 12,4
Peso de mil gréos (g) 30,5 28,3 33,1 32,4 28,3 36,6
indice de dureza do grao 78 62 89 76 68 82
Proteinas totais (%, base seca) 15,01 13,84 17,52 14,17 13,05 15,54
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,87 39,49 54,50 48,89 38,48 55,73
~ Caracteristicas de qualidade tecnologica dafarinha detrigo
Numero de queda (segundos)? 366 203 510 387 329 462
Resultados de anélises de Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)® 244 168 352 307 206 374
Tenacidade - P (mm) 89 51 117 101 74 134
Extensibilidade - L (mm) 77 32 120 89 36 120
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,46 0,43 3,68 1,31 0,63 3,72
indice de intumescimento - G 19,2 12,6 24,3 20,8 13,4 24.4
indice de elasticidade - le (%) 62,0 56,7 67,1 60,2 52,6 65,4
Resultados de anélises de Farinografia
Absorcéo de agua - AA (%) 58,4 55,0 61,2 60,3 58,5 61,9
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,7 1,8 31,8 10,4 7.9 17,7
Estabilidade - EST (minutos)? 18,7 1,9 42,7 17,1 9,7 22,4
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 20 6 84 15 7 27

Resultados de andlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,04 90,00 93,70 92,48 9129 9292

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

AN 0,31 -0,83 0,98 -0,15  -0,63 0,47
déncia para a cor verde)
b’i (p_ositivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = ten- 9.62 769 1082 132 1025 13,07
déncia para a cor azul)
Resultados de andlises de Teor de gliuten
indice de gluten - IG 93 32 99 95 86 100
Gluten umido — GU (%) 25,05 10,86 30,06 28,94 2320 33,94
Gluten seco — GS (%) 8,72 2,21 10,99 9,78 7,88 11,56

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; * Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregidao 4107 — Sudoeste Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 36.
Tabela 36. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregioes 41025 (Capanema), 41026 (Francisco

Beltrdo) e 41027 (Pato Branco), da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de amostras

. = L analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Realeza 1 1
41025 - Capanema

Santa Izabel do Oeste 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41025 - Capanema 2 2
41026 - Francisco Beltrédo Renascenca 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41026 - Francisco Beltrao 1 1

Coronel Vivida 1 3
41027 - Pato Branco Pato Branco 3 2

Vitorino 1 2
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41027 - Pato Branco 5 7
Total de amostras analisadas na mesorregido 4107 - Sudoeste Paranaense 8 10

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 37.

Tabela 37. Porcentual de amostras de trigo da mesorregiao 4107 (Sudoeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de glaten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 20 0 20
Pao 62 10 25 70
Domeéstico 25 60 13 0
Basico 13 0 25 0
Outros usos 0 10 37 10

' Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Nimero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 38.
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Tabela 38. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 25 80
2 38 10
3 12 10
Fora de Tipo 25 0

Resultados das anadlises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 39.
Tabela 39. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4107 (Sudoeste Paranaense), safras

2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min' Max? Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,93 7590 80,80 78,94 76,80 80,80
Matérias estranhas e impurezas (%) 1,13 0,32 2,80 0,48 0,00 1,20
Gréaos danificados por insetos (%) 0,10 0,00 0,25 0,25 0,10 0,60
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,33 0,00 0,93 0,22 0,11 0,61
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,22 0,40 2,40 0,88 0,25 3,10
Total de defeitos dos gréos (%) 1,65 0,40 3,58 1,84 1,1 5,14
.~ Cacteristicas de qualidade tecnologica dos grdos detigo
Umidade (%) 13,3 12,2 14,1 13,9 11,9 16,0
Peso de mil grdos (g) 33,0 28,8 35,9 36,2 33,3 39,2
indice de dureza do grao 65 50 76 70 47 77
Proteinas totais (%, base seca) 13,93 12,86 14,56 12,39 10,91 13,97
Extragdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,89 38,38 54,16 52,85 41,88 58,08
.~ Cacteristicas de qualidade tecnolégicada farinha detrigo
Numero de queda (segundos)? 298 219 434 376 317 423
Resultados de anélises de Alveografia
Forga de glaten - W (10 Joules)® 246 200 291 217 88 335
Tenacidade - P (mm) 84 73 103 74 53 99
Extensibilidade - L (mm) 79 60 103 82 26 114
Relagado entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,13 0,74 1,68 1,06 0,48 2,88
indice de intumescimento - G 19,7 17,2 22,6 19,9 11,4 23,8
indice de elasticidade - le (%) 61,6 55,4 66,1 60,5 56,2 64,6

continua...
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Tabela 39. Continuagao.
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Média Min' Max?2

Analise de laboratério

Resultados de analises de Farinografia

Absorgao de agua - AA (%) 56,9 54,8 59,3 56,8 54,6 59,6
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 6,9 1,7 32,0 8,4 1,7 12,3
Estabilidade - EST (minutos)® 10,6 2,2 38,2 17,1 2,2 29,9
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 34 15 62 17 3 70
Resultados de anélises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,17 90,79 94,53 93,14 92,53 93,86
3;rgzgsg2/;zt§grcifgr(;i:)para a cor vermelha; negativo = ten- 019 0,52 043 047 0,66 0,14
(tj);rgggsgg/&;:;r;daéznuﬁi)a para a cor amarela; negativo = ten- 9.86 8,09 11,21 10,63 873 11,47
Resultados de andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 97 95 98 98 91 100
Gluten umido — GU (%) 26,15 23,37 27,30 2290 1594 29,32
Gluten seco — GS (%) 9,05 8,12 9,86 7,88 5,66 9,52

"Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel; * Analise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4108 — Centro-Sul Paranaense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 40.
Tabela 40. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41028 (Pitanga), 41029 (Guarapuava) e

41030 (Palmas) da mesorregiao 4108 (Centro-Sul Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo
Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras

. analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Boa Ventura de Sao Roque 1 0
41028 - Pitanga Pitanga 2 2

Santa Maria do Oeste 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41028 - Pitanga 3 3

Guarapuava 12 9
41029 - Guarapuava

Pinhéo 0 3
Numero de amostras analisadas na microrregido 41029 - Guarapuava 12 12

Clevelandia 1 0

Honério Serpa 1 1
41030 - Palmas

Mangueirinha 2 1

Palmas 1 0
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41030 - Palmas 5 2

Total de amostras analisadas na mesorregido 4108 - Centro-sul Paranaense 20 17

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 41.

Tabela 41. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 5 18 5 18
Pao 25 35 50 47
Doméstico 25 18 5 11
Basico 35 23 15 24
Outros usos 10 6 25 0

"Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagdo.
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 42.

Tabela 42. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 20 88
2 55 12
3 15 0
Fora de Tipo 10 0

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliagoes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 43.



Qualidade tecnoldgica de trigo colhido e armazenado no Brasil — safras 2015/2016 e 2016/2017 49

Tabela 43. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4108 (Centro-Sul Paranaense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra/2017
Anadlise de laboratério

y g8 , Av2
Média Min' Max

Peso do hectolitro (kg/hL) 76,00 69,60 80,00 80,16 76,35 82,65
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,44 0,14 1,12 0,40 0,12 0,98
Gréos danificados por insetos (%) 0,17 0,00 1,95 0,09 0,00 0,23
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13 0,00 0,30 0,14 0,00 0,65
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,36 0,45 4,00 0,60 0,11 1,40
Total de defeitos dos graos (%) 1,66 0,45 6,25 1,24 0,41 2,05
~ Camacteristicas de qualidade tecnologicados gréos detrigo
Umidade (%) 12,3 11,3 13,4 11,9 10,3 15,3
Peso de mil gréos (g) 30,7 27,7 36,1 35,6 31,9 38,8
indice de dureza do grao 70 34 83 58 22 74
Proteinas totais (%, base seca) 15,02 13,34 16,98 12,21 10,71 13,70
Extracado experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 44,60 37,40 52,04 55,65 47,67 63,85
.~ Coracteristicas do qualidade tecnologica da farinhadetrigo.
Numero de queda (segundos)? 275 193 464 399 342 451
Resultados de andlises de Alveografia
Forca de glaten - W (10 Joules)® 205 88 363 221 40 344
Tenacidade - P (mm) 63 33 98 73 22 119
Extensibilidade - L (mm) 89 49 128 83 38 123
Relacdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,77 0,44 2,23 1,01 0,28 3,13
indice de intumescimento - G 20,8 15,4 25,2 20,1 13,7 247
indice de elasticidade - le (%) 62,5 53,3 67,8 61,0 43,7 67,5
Resultados de andlises de Farinografia
Absorgéo de agua - AA (%) 56,2 51,2 61,2 56,3 51,5 60,5
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 55 1,3 21,5 141 2,0 40,8
Estabilidade - EST (minutos)? 10,3 2,3 19,3 22,0 3,2 58,8
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 38 10 80 17 2 47
Resultados de andlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,43 91,561 95,06 93,82 92,18 9547
3*érgpc>:ic;sirt)i;‘/;=at:grd\<;aggz)para a cor vermelha; negativo = ten- -0,38 0,84 013 0,51 -0,68 -0,31
z*érsgioasgi;/;:] tcir:daéznuclti)a para a cor amarela; negativo = ten- 8.94 606 11,66 10,09 664 12,40
Resultados de andlises de Teor de gliuten
indice de gluten - IG 97 87 100 98 92 100
Glaten umido — GU (%) 29,19 2547 37,00 25,01 21,77 29,08
Gluten seco — GS (%) 10,01 8,60 12,64 8,73 7,58 10,21

"Valor minimo da varidvel; ?Valor maximo da variavel; * Analise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4109 — Sudeste Paranaense

Identificagcdo do local de coleta das amostras

Vide Tabela 44.

Tabela 44. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregiées 41031 (Prudentépolis) e 41032 (Irati), da
mesorregido 4109 (Sudeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras
analisadas

Microrregiao Municipio

Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Imbituva 2 1

41031 - Prudentépolis .
Teixeira Soares

Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 41031 - Prudentépolis
41032 - Irati Reboucgas
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41032 - Irati

G 2 = AN
w.‘_\N_\

Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4109 - Sudeste Paranaense

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 45.

Tabela 45. Porcentual de amostras de trigo da mesorregiao 4109 (Sudeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Classe Forca de gliuten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017

Melhorador’ 0 0 0 0

Pao 20 0 40 100

Doméstico 40 67 0 0

Basico 0 33 0 0

Outros usos 40 0 60 0

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 46.
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Tabela 46. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4109 (Sudeste Paranaense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

L Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 0 67
2 60 33
3 20 0
Fora de Tipo 20 0

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 47.

Tabela 47. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4109 (Sudeste Paranaense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min' Max? Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 7568 71,40 77,70 79,27 76,40 81,40
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,62 0,21 1,66 0,22 0,10 0,42
Graos danificados por insetos (%) 0,01 0,00 0,03 0,24 0,18 0,34
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,05 0,00 0,14 0,13 0,08 0,18
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,15 0,35 1,67 0,38 0,31 0,47
Total de defeitos dos gréos (%) 1,21 0,35 1,84 0,96 0,76 1,35
~Caracteristicasde qualidade tecnoldgicados grdos detrig.
Umidade (%) 12,0 11,5 12,5 11,6 11,3 12,2
Peso de mil grdos (g) 30,0 28,2 32,8 38,5 36,9 40,4
indice de dureza do gréo 61 36 76 52 43 68
Proteinas totais (%, base seca) 14,11 13,13 15,60 12,62 12,59 12,66
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,99 46,76 53,61 56,74 53,46 59,23
~Caracteristicasde qualidade tecnologicada farinhadetrigo
Numero de queda (segundos)? 207 76 319 383 350 414
Resultados de andlises de Alveografia
Forga de glaten - W (10 Joules)® 184 132 234 157 105 189
Tenacidade - P (mm) 62 40 86 58 49 68
Extensibilidade - L (mm) 88 52 119 65 40 87
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,84 0,36 1,68 1,01 0,56 1,45
indice de intumescimento - G 20,6 16,0 24 1 17,7 14,1 20,8
indice de elasticidade - le (%) 59,1 51,8 65,5 65,9 62,4 70,3

continua...
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Tabela 47. Continuagao.
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Média Min’ Max? Média

Analise de laboratério

Resultados de andlises de Farinografia

Absorgao de agua - AA (%) 54,5 53,1 55,9 54,6 53,6 56,1
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 57 1,4 13,4 11,0 7,9 14,3
Estabilidade - EST (minutos)? 9,0 1,5 23,4 25,2 17,4 30,6
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 59 10 122 8 4 16
Resultados de anélises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,53 9260 94,53 94,21 93,41 94,83
3;rgggsg2/;zt§grci\?grcczji:)para a cor vermelha; negativo = ten- 0,68 -0.,83 0,58 0,61 074 0,51
zgrgggsgglfazir;daéznuﬁi)a para a cor amarela; negativo = ten- 8.08 7.06 10,11 9.32 8,55 10,56
Resultados de andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 96 100 85 99 98 99
Gluten umido — GU (%) 26,07 27,78 23,51 22,05 19,46 23,44
Gluten seco — GS (%) 9,05 9,83 8,30 7,66 6,73 8,35

Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel; ® Andlise determinante da Classe.

* Mesorregiao 4110 — Metropolitana de Curitiba

Identificacao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 48.

Tabela 48. Nimero de amostras analisadas por municipios das microrregides 41036 (Lapa) e 41039 (Rio Negro), da
mesorregido 4110 (Metropolitana de Curitiba), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de amostras

. o - analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

41036 - Lapa Lapa 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 41036 — Lapa 1 1
41039 - Rio Negro Quitandinha 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregidao 41039 - Rio Negro 0 1
Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4110 — Metropolitana de Curitiba 1 2

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 49.
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Tabela 49. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4110 (Metropolitana de Curitiba), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 0 0 0
Pao 0 0 0 0
Doméstico 0 100 0 50
Basico 0 0 0 0
Outros usos 100 0 100 50

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 50.

Tabela 50. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4110 (Metropolitana de Curitiba), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

L Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 0 100
2 100 0
3 0 0
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 51.
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Tabela 51. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregiao 4110 (Metropolitana de Curitiba), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra
Analise de laboratério 2015/2016

Safra 2016/2017

Média Média Min' Max?

Peso do hectolitro (kg/hL) 76,80 79,50 78,00 81,00
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,47 0,39 0,23 0,55
Gréos danificados por insetos (%) 0,02 0,19 0,14 0,23
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,13 0,15 0,00 0,30
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,31 1,07 0,74 1,39
Total de defeitos dos gréaos (%) 1,46 1,79 1,41 2,17
.~ Caracteristioas de qualidade tecnoldgica dos grdos detrigo |
Umidade (%) 11,7 11,6 11,5 11,6
Peso de mil gréos (g) 29,9 34,4 33,3 35,4
indice de dureza do grao 68 65 62 67
Proteinas totais (%, base seca) 13,84 11,86 11,79 11,92
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 48,33 57,33 56,18 58,48
~ Caracteristicas de qualidade tecnologica da farinha detrigo

Numero de queda (segundos)? 109 332 294 370
Resultados de anélises de Alveografia

Forga de gluten - W (10 Joules)? 143 208 202 213
Tenacidade - P (mm) 40 65 59 71
Extensibilidade - L (mm) 113 86 73 98
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,36 0,79 0,60 0,97
indice de intumescimento - G 23,6 20,5 19,0 22,0
indice de elasticidade - le (%) 56,8 62,8 62,7 62,8
Resultados de analises de Farinografia

Absorcéo de agua - AA (%) 55,7 56,0 54,8 571
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,6 1,6 1,5 1,7
Estabilidade - EST (minutos)® 1,8 2,7 1,7 3,7
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 100 59 44 73

Resultados de analises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,24 93,37 93,02 93,72

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

-0,62 -0,57 -0,57 -0,56
a cor verde)
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a 9.38 10,16 977 1055
cor azul)
Resultados de anélises de Teor de gliten
indice de gluten - IG 99 99 99 99
Gluten umido — GU (%) 26,10 22,53 22,08 22,97
Gluten seco — GS (%) 8,95 6,77 5,95 7,60

Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel; * Analise determinante da Classe.
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnologica das safras
de trigo de 2015/2016 e 2016/2017 do Rio Grande do Sul

* Mesorregiao 4301 — Noroeste Rio-Grandense

Identificagao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 52.

Tabela 52. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregidées 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 (Nao-Me-Toque), da mesorregiao 4301 (Noro-
este Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras

Microrregiao Municipio analisadas
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Independéncia 0 2
Santa Rosa 1 1
43001 - Santa Rosa Santo Cristo 0 !
Trés de Maio 1 1
Tucunduva 1 3
Tuparendi 2
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43001 - Santa Rosa 4 10
Braga 1 0
Campo Novo 0 4
Crissiumal 0 1
Horizontina 0 2
43002 - Trés Passos Redentora 1 2
Sao Martinho 0 1
Sede Nova 0 1
Tenente Portela 1 0
Trés Passos 1 0
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43002 - Trés Passos 4 11
Alpestre 1 0
Constantina 0 2
Frederico Westphalen 1 0
43003 - Frederico Westphalen Nonoai 2 2
Seberi 1 1
Trés Palmeiras 1 1
Trindade do Sul 2
Numero de amostras analisadas na microrregidao 430003 - Frederico Westphalen 6 8

continua...
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Tabela 52. Continuagao.

NuUmero de amostras
analisadas

Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Microrregiao Municipio

N
o

Campinas do Sul
43004 - Erechim Erebango
Erechim
Gaurama
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43004 — Erechim
Sananduva
Sao Jodo da Urtiga
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43005 — Sananduva
Caibaté

43006 - Cerro Largo Guarani das Missbes

43005 - Sananduva

Salvador das Missbes
Numero de amostras analisadas na microrregido 43006 - Cerro Largo
Bossoroca
Catuipe
Entre-ljuis
Eugénio de Castro
Girua

43007 - Santo Angelo
Rolador

-_—
W =2 0N =2 W W WO =2 A 2~ =2 DNMDa = P> NN -~

Santo Angelo

Sao Luiz Gonzaga

Sao Miguel das Missées

Senador Salgado Filho
Nimero de amostras analisadas na microrregido 43007 - Santo Angelo

W
(3]

Ajuricaba
Condor
Coronel Barros
Coronel Bicaco
43008 - ljui ljui

Inhacora
Panambi
Pejucara

N OO N = B W =2 W =

Santo Augusto
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43008 — ljui

N
N

Almirante Tamandaré do Sul
Barra Funda

Boa Vista das Missdes
Carazinho

Chapada

Novo Barreiro

43009 - Carazinho

Palmeira das Missdes
Santo Anténio do Planalto
Sao José das Missoes

_a A A W A NN R Ao

Sarandi
Numero de amostras analisadas na microrregido 43009 — Carazinho

N 2 O 2 A A A A 00 AN -2 2 2 0N~ 00 -~ U0 O A0 A0 A0 - 2 O™ 2 00 = 0 NO -~ O

Y
@

continua...
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Tabela 52. Continuagéo.

Numero de amostras
analisadas

Safra Safra
2015/2016 2016/2017

Microrregiao Municipio

-
o

Agua Santa
Camargo
Caseiros
Ernestina
Gentil
Ibiraiaras
43010 - Passo Fundo Marau
Mato Castelhano
Passo Fundo
Pontéo
Sertao

Tapejara

O O O N NN -~ W -~ O N -

Vila Maria
1

EN

Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 43010 - Passo Fundo
Boa Vista do Incra
Cruz Alta
Espumoso
Fortaleza dos Valos
43011 - Cruz Alta Ibiruba
Quinze de Novembro
Saldanha Marinho
Salto do Jacui

N NN =~ N =~ WONDN

Santa Barbara do Sul

N
N

Nuamero de amostras analisadas na microrregidao 43011 - Cruz Alta
Colorado
43012 - Nao-Me-Toque Néo-Me-Toque
Tapera
Tio Hugo
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43012 - Nao-Me-Toque
Mormacgo
Soledade

Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 43013 — Soledade

43013 - Soledade

©Q O O A = =~ A4 A A A OO ONO ~ OO © »~ n O 2~ 0~ O —~ 0O

N - =2 o A 2O O

Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4301 - Noroeste Rio-Grandense

n
»

158

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 53.
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Tabela 53. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4301 (Noroeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 2 0 2
Pao 4 32 2 41
Doméstico 17 41 9 5
Basico 13 22 9 6
Outros usos 66 3 80 46

"Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Nimero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagao.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 54.

Tabela 54. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4301 (Noroeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 19 53
2 37 41
3 24 3
Fora de Tipo 20 3

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 55.
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Tabela 55. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4301 (Noroeste Rio-Grandense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min' Max? Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 7511 66,45 81,70 78,34 72,30 82,90
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,45 0,06 2,36 0,67 0,03 2,90
Gréaos danificados por insetos (%) 0,34 0,00 11,20 0,14 0,00 0,80
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,30 0,00 2,23 0,17 0,00 2,61
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,04 0,05 3,67 1,04 0,10 4,35
Total de defeitos dos gréos (%) 1,68 0,05 17,10 2,02 0,57 7,32
~Caracteristicasdo qualidade fecnoldgicados grdos detigo.
Umidade (%) 13,3 1,7 15,1 13,4 12,0 15,2
Peso de mil grdos (g) 30,8 26,0 35,2 34,4 30,1 421
indice de dureza do grao 71 40 81 64 22 80
Proteinas totais (%, base seca) 13,70 11,85 15,55 12,53 11,02 15,48
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 45,77 3542 60,42 55,33 34,76 68,80
~ Caracteristicasdo qualidade fecnoldgica da farinhadetrig.
Numero de queda (segundos)® 191 62 406 409 256 583
Resultados de andlises de Alveografia
Forga de glaten - W (10 Joules)® 156 79 247 195 58 326
Tenacidade - P (mm) 60 38 114 70 34 112
Extensibilidade - L (mm) 84 25 144 73 29 133
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,93 0,26 3,47 1,07 0,36 3,22
indice de intumescimento - G 19,9 11,2 26,7 18,8 12,0 25,7
indice de elasticidade - le (%) 53,8 30,3 64,7 62,0 44.8 72,4
Resultados de anélises de Farinografia
Absorcao de agua - AA (%) 57,1 52,4 61,1 56,3 51,5 61,9
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 2,0 1,3 9,4 6,1 1,2 28,2
Estabilidade - EST (minutos)? 3,2 1.1 18,9 10,6 1,5 41,2
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 73 22 127 35 1 72
Resultados de analises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,48 90,15 95,18 93,63 92,14 96,04
Z;rgz%sg:;ztsg:ifgg:)para a cor vermelha; negativo = ten- 0,25 0,76 0,68 0,46 1,02 -0,03
g*érszic;sgglgz Z(i)r:daéznuﬁi)a para a cor amarela; negativo = ten- 9.41 7.90 11,21 10,40 7.03 13,02
Resultados de analises de Teor de gliten
indice de gluten - IG 94 75 100 98 82 100
Glaten umido — GU (%) 2535 18,39 34,14 23,71 18,00 30,69
Glaten seco — GS (%) 8,58 6,35 12,09 8,12 6,25 10,37

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; * Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4302 — Nordeste Rio-Grandense

Identificagao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 56.

Tabela 56. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 43014 (Guaporé) e 43015 (Vacaria), da
mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de amostras

analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

André da Rocha 1 0
43014 - Guaporé

Guabiju 0 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 43014 — Guaporé 1 1

Esmeralda 1 0

Lagoa Vermelha 0 6
43015 - Vacaria Muitos Capdes 0 1

Pinhal da Serra 1 0

Vacaria 1 6
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43015 — Vacaria 3 13
Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4302 - Nordeste Rio-Grandense 4 14

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe
Vide Tabela 57.
Tabela 57. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4302 (Nordeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Niumero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 0 0 0
Pao 0 50 0 71
Domeéstico 0 21 25 29
Basico 100 29 25 0
Outros usos 0 0 50 0

'Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Nimero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na legis-
lagéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo
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Vide Tabela 58.

Tabela 58. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017 enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

U Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 25 72

2 50 21

3 0

Fora de Tipo 25

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 59.

Tabela 59. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréaos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4302 (Nordeste Rio-Grandense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratoério -
Média Min' Max? Média  Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 73,38 67,15 76,35 79,66 76,55 81,95
Matérias estranhas e impurezas (%) 1,12 0,19 2,51 0,58 0,14 2,47
Gréaos danificados por insetos (%) 0,07 0,04 0,09 0,06 0,00 0,50
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,24 0,10 0,42 0,10 0,00 0,23
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,66 0,46 0,87 0,59 0,24 1,28
Total de defeitos dos graos (%) 0,96 0,60 1,38 1,32 0,42 3,07
~ Camcteristicasde qualidade tecnoldgica dos grdos detrigo
Umidade (%) 12,9 11,3 13,9 13,4 12,4 14,2
Peso de mil graos (g) 30,6 29,6 32,0 35,4 33,1 38,6
indice de dureza do grao 59 25 73 46 17 70
Proteinas totais (%, base seca) 14,44 13,46 16,31 13,89 12,73 15,51
Extragao experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 37,67 27,12 43,36 52,66 41,16 60,31
~ Carcteristicas de qualidade tecnoldgica dafarinha de trigo
Numero de queda (segundos)® 264 230 290 445 381 492
Resultados de anélises de Alveografia

Forca de glaten - W (10 Joules)® 125 110 155 210 106 289
Tenacidade - P (mm) 44 34 62 53 37 72
Extensibilidade - L (mm) 75 58 93 103 72 124
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,65 0,37 0,97 0,53 0,33 0,84
indice de intumescimento - G 19,1 16,8 21,4 22,5 18,9 24.8
indice de elasticidade - le (%) 62,3 58,7 67,6 65,4 58,1 71,9

continua...
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Tabela 59. Continuagao.
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Média Min' Max? Média

Analise de laboratorio

Resultados de anélises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 54,7 52,4 56,0 56,0 51,9 57,0
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,8 1,7 1,8 12,5 2,3 30,9
Estabilidade - EST (minutos)? 34 2,1 6,3 18,4 7,8 39,6
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 54 24 84 22 5 41
Resultados de anélises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,58 92,82 94,79 94,46 93,25 95,83

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

e -044 -0,63 -0,32 -0,51 -0,70  -0,23
déncia para a cor verde)
bh (ppsntlvo = tendéncia para a cor amarela; negativo = ten- 873 700 1013 9,11 673 1163
déncia para a cor azul)
Resultados de anélises de Teor de gluten
indice de gluten - IG 79 24 100 96 80 100
Gluten umido — GU (%) 18,70 8,08 23,79 27,15 19,93 31,62
Gluten seco — GS (%) 5,70 0,21 7,88 9,15 6,86 10,45

"Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel; * Analise determinante da Classe.

* Mesorregiao 4303 — Centro Ocidental Rio-Grandense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 60
Tabela 60. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 43017 (Santiago) e 43018 (Santa Maria),

da mesorregido 4303 (Centro-Ocidental Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

Numero de amostras

analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Capéo do Cipo 0 2
Julio de Castilhos 1 3
. Pinhal Grande 1 2
43017 - Santiago
Santiago 0 3
Tupancireta 0 3
Unistalda 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43017 - Santiago 2 14
Santa Maria 1 1
43018 - Santa Maria Sao Sepé 0 1
Vila Nova do Sul 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregidao 43018 - Santa Maria 1 3
Numero de amostras analisadas na mesorregido 4303 - Centro Ocidental Rio- 3 17

Grandense
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe
Vide Tabela 61.
Tabela 61. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense), safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de glaten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Melhorador’ 0 6 0 6
Pao 0 35 0 41
Doméstico 0 41 0 0
Basico 0 18 0 6
Outros usos 100 0 100 47

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 62.

Tabela 62. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

i Safra 2015/2016  Safra 2016/2017
1 0 53
2 67 29
3 33 0
Fora de Tipo 0 18

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagdes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 63.
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Tabela 63. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4303 (Centro Ocidental Rio-Grandense),
safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min' Max2 Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 7552 74,55 76,10 7749 68,95 81,25
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,63 0,54 0,70 0,85 0,17 2,94
Graos danificados por insetos (%) 0,03 0,00 0,05 0,20 0,00 0,54
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,32 0,10 0,50 0,14 0,00 0,50
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,08 0,64 1,25 1,26 0,32 6,32
Total de defeitos dos gréos (%) 1,43 0,74 1,80 2,44 0,65 8,82
.~ Caracteristicasde qualidade tecnoldgicados grdos detrigo.
Umidade (%) 14,1 12,9 16,2 13,6 12,3 14,3
Peso de mil grdos (g) 31,0 30,6 31,4 34,4 31,5 37,5
indice de dureza do grédo 73 73 74 64 35 74
Proteinas totais (%, base seca) 13,68 13,60 13,84 14,30 13,50 14,80
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 42,37 38,70 47,70 57,37 51,67 63,13
~Caracteristicasdo qualidade fecnoldgica da farinhadetrig.
Numero de queda (segundos)? 184 172 193 381 271 454
Resultados de analises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)® 149 112 201 203 127 301
Tenacidade - P (mm) 48 38 59 67 38 114
Extensibilidade - L (mm) 96 81 120 81 63 109
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,51 0,44 0,61 0,86 0,41 1,73
indice de intumescimento - G 21,7 20,0 244 20,0 17,7 23,2
indice de elasticidade - le (%) 54,0 51,8 56,1 60,8 54,2 65,7
Resultados de anélises de Farinografia

Absorcéo de agua - AA (%) 56,8 56,2 57,2 57,3 54,3 62,5
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,7 1,5 1,9 8,5 1,5 42,3
Estabilidade - EST (minutos)® 2,2 2,1 2,4 12,8 1,5 49,8
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 62 60 65 32 5 69
Resultados de andlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,05 92,67 93,29 93,50 9247 95,32
3*ér(]zioasi;i;/;=at:ggfggz)para a cor vermelha; negativo = ten- -0.35 -0.40 -0.25 -0.,31 -0,48 -0,04
z*érﬁzic;sgglgz ’::eor:daéznuﬁi)a para a cor amarela; negativo = ten- 9.39 9,37 9.41 9.60 820 10,80
Resultados de andlises de Teor de gliuten

indice de gluten - IG 92 89 95 99 99 100
Glaten umido — GU (%) 26,40 26,19 26,78 23,61 17,78 34,78
Glaten seco — GS (%) 8,82 8,59 9,17 8,18 6,03 11,95

Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; 3 Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4304 — Centro Oriental Rio-Grandense

Identificagao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 64.

Tabela 64. Numero de amostras analisadas por municipios da microrregido 43022 (Cachoeira do Sul), da mesorregiéo
4304 (Centro Oriental Rio-Grandense), safra 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de

Microrregiao Municipio amostras
analisadas

Pantano Grande

43022 - Cachoeira do Sul
Rio Pardo

Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 43022 — Cachoeira do Sul

NN

Numero de amostras analisadas na mesorregidao 4304 - Centro Oriental Rio-Grandense

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 65.

Tabela 65. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4304 (Centro Oriental Rio-grandense), safra 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda  Estabilidade e Nimero de queda

Melhorador’ 0 0
P&o 0 0
Domeéstico 0 0
Basico 50 0

Outros usos 50 100
'Para enquadramento na Classe ?rigo Melhorador s&o considerados o Nimero de queda, a Forca de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na legis-
lagdo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 66.

Tabela 66. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4304 (Centro Oriental Rio-Grandense), safra 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Tipo % de amostras por Tipo

1 50
2
3

50

Fora de Tipo
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Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 67.

Tabela 67. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4304 (Centro Oriental Rio-Grandense),
safra 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Resultados

Analise de laboratério

Peso do hectolitro (kg/hL) 78,80 78,15 79,45
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,40 0,14 0,65
Graos danificados por insetos (%) 0,43 0,05 0,80
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 5,55 0,50 10,60
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,42 0,24 0,60
Total de defeitos dos graos (%) 6,79 1,80 11,78
~ Camctoristicas de qualidade tecnolégica dos grdos detrigo
Umidade (%) 13,2 13,0 13,3
Peso de mil gréos (g) 34,8 33,5 36,1
indice de dureza do grao 67 66 68
Proteinas totais (%, base seca) 12,62 12,14 13,09
Extracéo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 56,10 55,81 56,38
. Caracteristicas de qualidade fecnoldgica da farinhadetrigo

Numero de queda (segundos)? 283 196 369
Resultados de anélises de Alveografia

Forca de glaten - W (10 Joules)? 131 109 152
Tenacidade - P (mm) 64 49 78
Extensibilidade - L (mm) 53 48 58
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 1,24 0,84 1,63
indice de intumescimento - G 16,2 15,4 17,0
indice de elasticidade - le (%) 55,2 54,0 56,3
Resultados de analises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 61,4 60,0 62,7
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 2,0 1,9 2,0
Estabilidade - EST (minutos)? 1,7 1,6 1,8
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 64 58 70

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,24 92,55 93,92
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a 0,32 -0,56 -0,07
cor verde)

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor 9.98 9.97 9.99

azul)

continua...
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Tabela 67. Continuagéo.

Resultados

Analise de laboratdrio

Resultados de andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 99 99 99
Glaten umido — GU (%) 22,09 21,31 22,87
Gluten seco — GS (%) 7,61 7,39 7,83

Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel;  Analise determinante da Classe.

* Mesorregiao 4306 — Sudoeste Rio-Grandense

Identificagdo do local de coleta das amostras
Vide Tabela 68.
Tabela 68. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 43029 (Campanha Ocidental), 43030 (Cam-

panha Central) e 43031 (Campanha Meridional), da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras

. analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Garruchos 0 1
. Itaqui 0

43029 - Campanha Ocidental

Manoel Viana 0 1

Séo Borja 1 3
Numero de amostras analisadas na microrregidao 43029 - Campanha Ocidental 1 7

Santa Margarida do Sul 1 1
43030 - Campanha Central

Sao Gabriel 0 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 43030 - Campanha Central 1 2
43031 - Campanha Meridional Bagé 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 43031 - Campanha Meridional 1 1
Numero de amostras analisadas na mesorregidao 4306 - Sudoeste Rio-Grandense 3 10

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 69.
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Tabela 69. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4306 (Sudoeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Classe Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017

Melhorador’ 0 0 0 0

Pao 0 10 0 40

Domeéstico 33 50 0 0

Basico 67 20 33 20

Outros usos 0 20 67 40

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

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 70.

Tabela 70. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 33 70
2 67 20
3 0 10
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 71.
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Tabela 71. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4306 (Sudoeste Rio-Grandense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
Analise de laboratério

Média Min’ Max? Média  Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 77,75 75,65 80,35 78,79 72,95 83,10
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,51 0,16 0,90 0,61 0,15 1,80
Gréaos danificados por insetos (%) 0,09 0,00 0,15 0,11 0,00 0,38
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,58 0,00 0,91 0,17 0,00 0,50
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,70 0,52 0,94 0,78 0,25 1,97
Total de defeitos dos gréos (%) 1,36 0,52 2,00 1,67 0,90 2,93
~Caracteristicasde qualidade tecnoldgicados grdos detrig
Umidade (%) 14,2 14,1 14,4 13,8 12,7 14,5
Peso de mil grdos (g) 30,4 27,5 32,3 35,3 31,2 38,1
indice de dureza do grao 7 66 80 68 57 82
Proteinas totais (%, base seca) 13,03 12,26 14,29 11,95 9,36 13,72
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 49,58 37,11 62,04 57,47 53,89 61,46
~Caracteristicasdo qualidade tecnologica da farinhadetrigo
Numero de queda (segundos)® 298 209 417 380 250 442
Resultados de andlises de Alveografia
Forga de glaten - W (10 Joules)® 172 137 200 159 57 248
Tenacidade - P (mm) 63 58 69 64 46 89
Extensibilidade - L (mm) 75 72 78 67 30 105
Relagao entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,84 0,78 0,90 1,10 0,49 1,82
indice de intumescimento - G 19,3 18,8 19,7 17,9 12,2 22,8
indice de elasticidade - le (%) 57,8 49,8 61,9 58,3 49,5 65,8
Resultados de anélises de Farinografia
Absorcao de agua - AA (%) 56,0 54,6 57,6 57,4 54,4 66,3
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 3,3 1,5 6,8 5,1 1,3 12,0
Estabilidade - EST (minutos)? 5,0 1,6 11,0 8,8 1,1 21,2
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinogréficas) 59 26 87 44 10 98
Resultados de analises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 92,49 9189 9287 93,50 93,13 94,19
Z;rgzic;ng;zt:g:ifgg:)para a cor vermelha; negativo = ten- 0,52 0,87 0,23 0,45 0,82 0,15
g*érgzic;sgglgz zi)r:daéznu?i)a para a cor amarela; negativo = ten- 10,12 9.13 11,67 952 774 10,14
Resultados de analises de Teor de gliten
indice de gluten - IG 98 98 99 99 99 100
Glaten umido — GU (%) 22,81 17,86 26,81 20,91 10,48 26,80
Glaten seco — GS (%) 9,97 795 13,11 7,20 3,71 9,06

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; * Andlise determinante da Classe
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* Mesorregiao 4307 — Sudeste Rio-Grandense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 72.
Tabela 72. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 43032 (Serras de Sudeste) e 43034 (Ja-

guardo), da mesorregiao 4307 (Sudeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

Numero de amostras

analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017

43032 - Serras de Sudeste Cacapava do Sul 1 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregidao 43032 - Serras de Sudeste 1 1
43034 - Jaguaréo Arroio Grande 0 1
Numero de amostras analisadas na microrregido 43034 - Jaguardo 1 1
Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4307 - Sudeste Rio-Grandense 2 2

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 73.

Tabela 73. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4307 (Sudeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Classe Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Numero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016 Safra 2016/2017

Melhorador’ 0 0 0 0

Péo 0 50 0 50

Domeéstico 0 0 0

Basico 0 50 0

Outros usos 100 0 100 50

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Esta-
bilidade, conforme previsto na legislagéao.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 74.
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Tabela 74. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4307 (Sudeste Rio-Grandense), safras 2015/2016 e 2016/2017,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 0 50
2 100 50
3 0 0
Fora de Tipo 0 0

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 75.

Tabela 75. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4307 (Sudeste Rio-Grandense), safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra

2015/2016 Safra 2016/2017

Analise de laboratério

Média Média Min’ Max2

Peso do hectolitro (kg/hL) 75,00 79,15 76,80 81,50
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,98 0,76 0,40 1,11
Graos danificados por insetos (%) 0,12 0,27 0,10 0,44
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,34 0,15 0,10 0,20
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,80 0,44 0,30 0,58
Total de defeitos dos graos (%) 1,26 1,62 0,90 2,33
.~ Caracteristicasde qualidade fecnoldgicados grdos detigo.
Umidade (%) 13,3 13,7 13,0 14,3
Peso de mil gréos (g) 38 35,1 33,5 36,7
indice de dureza do grao 76 67 55 78
Proteinas totais (%, base seca) 12,11 11,67 11,07 12,28
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 47,36 55,45 53,48 57,42
.~ Caracteristicasdo qualidade tecnoldgica da farinhadetrigo.

Numero de queda (segundos)? 62 399 337 461
Resultados de analises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)® 59 197 132 261
Tenacidade - P (mm) 36 74 59 88
Extensibilidade - L (mm) 69 70 58 82
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,52 1,05 1,02 1,07
indice de intumescimento - G 18,4 18,6 17,0 20,2
indice de elasticidade - le (%) 26,5 57,6 55,7 59,5

continua...
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Tabela 75. Continuacao.

Safra
Analise de laboratério 2015/2016

Safra 2016/2017

Média Min' Max?

Resultados de analises de Farinografia

Absorcdo de agua - AA (%) 55,6 56,1 55,9 56,2
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,2 6,0 1,5 10,4
Estabilidade - EST (minutos)? 0,9 10,5 1,4 19,6
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 188 44 8 79

Resultados de anadlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,03 93,58 9297 94,19
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para 012 038  -056 019
a cor verde)

b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para 988 10,22 9.81 10,66
a cor azul)

Resultados de anélises de Teor de gluten

indice de gluten - IG 85 929 99 929
Gluten umido — GU (%) 19,34 20,56 19,62 21,51
Gluten seco — GS (%) 6,42 6,87 6,48 7,26

Valor minimo da variavel; ?Valor maximo da variavel;  Analise determinante da Classe.
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnologica das safras
de trigo de 2015/2016 e 2016/2017 de Santa Catarina

* Mesorregiao 4201 - Oeste Catarinense

Identificagao do local de coleta das amostras

Vide Tabela 76.

Tabela 76. Numero de amostras analisadas por municipios da microrregido 42002 (Chapecd), 42003 (Xanxeré) e 42004
(Joagaba), da mesorregido 4201 (Oeste Catarinense), safra 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Numero de amostras

Microrregiao Municipio analisadas
42002 - Chapeco Campo Eré !
Chapecé 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 42002 - Chapecé 2
Coronel Martins 1
42003 - Xanxeré Ipuagu 1
Xanxeré 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 42002 - Chapecé 3
42004 - Joagaba Capinzal 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 42004 - Joagaba 1
Numero de amostras analisadas na mesorregiao 4201 - Oeste Catarinense 6

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 77.

Tabela 77. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4201 (Oeste Catarinense), safra 2016/2017, enquadradas nas
Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forga de gluten e Numero de Estabilidade e Numero de
queda queda
Melhorador’ 0 0
Pao 17 33
Domeéstico 17 50
Basico 33 0
Outros usos 33 17

"Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagéo.
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 78.

Tabela 78. Porcentual de amostras de trigo da mesorregidao 4201 (Oeste Catarinense), safra 2016/2017, enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Tipo % de amostras por Tipo

1 33
2 50
3 17
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliag6es complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 79.

Tabela 79. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e analises
complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4201 (Oeste Catarinense), safra 2016/2017.
Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Resultados
Média Min' Max?

Analise de laboratoério

Peso do hectolitro (kg/hL) 7748 7475 79,45
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,81 0,34 1,64
Graos danificados por insetos (%) 0,12 0,03 0,19
Graos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,09 0,02 0,23
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,36 0,33 3,62
Total de defeitos dos graos (%) 2,38 0,99 5,45
~ Carcteristicas de qualidade tecnolégicados gréos detrigo
Umidade (%) 12,0 11,5 12,6
Peso de mil gréos (g) 34,0 27,3 38,0
indice de dureza do grao 36 16 54
Proteinas totais (%, base seca) 12,59 1,57 13,38
Extracdo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 52,43 40,33 56,89
~ Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinha de trigo

Numero de queda (segundos)? 389 322 462
Resultados de anélises de Alveografia

Forca de glaten - W (10 Joules)® 139 68 228
Tenacidade - P (mm) 51 31 81
Extensibilidade - L (mm) 71 58 81
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,72 0,44 1,14
indice de intumescimento - G 18,7 17,0 20,0
indice de elasticidade - le (%) 59,0 431 64,1

continua...
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Tabela 79. Continuagéo.
Resultados

Min' Max?

Analise de laboratério

Resultados de analises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 53,7 51,6 55,8
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 7,8 1,7 36,8
Estabilidade - EST (minutos)? 13,7 2,3 47,7
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 26 6 45

Resultados de anadlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 94,77 93,85 95,68
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,60 -0,68 -0,53
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 8,86 7,81 10,87

Resultados de andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 98 91 100
Glaten umido — GU (%) 23,18 18,00 27,94
Gluten seco — GS (%) 8,01 6,52 9,54

"Valor minimo da varidvel; ?Valor maximo da variavel; * Analise determinante da Classe.

* Mesorregiao 4202 — Norte Catarinense

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 80.

Tabela 80. Numero de amostras analisadas por municipios da microrregido 42006 (Canoinhas), da mesorregido 4202
(Norte Catarinense), safra 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Niumero de amostras

Microrregiao Municipio

analisadas
Canoinhas 2
) Irinedpolis 1
42006 - Canoinhas
Itaidpolis 1
Mafra 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 42006 - Canoinhas 5

Numero de amostras analisadas na mesorregidao 4202 - Norte Catarinense

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 81.
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Tabela 81. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4202 (Norte Catarinense), safra 2016/2017, enquadradas nas
Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

classe e R AT & G 6 Estabilidade e Numero de queda
queda

Melhorador’ 0 0

Pao 0 60

Doméstico 60 20

Basico 40 0

Outros usos 0 20

'Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador sdo considerados o Numero de queda, a Forga de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 82.

Tabela 82. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4202 (Norte Catarinense), safra 2016/2017, enquadradas nos
Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Tipo % de amostras por Tipo

1 60
2 20
3 20
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinacao do Tipo e da Classe e avaliagoes complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 83.
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Tabela 83. Resultados de andlises de qualidade tecnolégica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4202 (Norte Catarinense), safra 2016/2017.
Embrapa Trigo, Passo Fundo, 2017.

Resultados
Analise de laboratério

Média Min' Max?

Peso do hectolitro (kg/hL) 78,35 76,80 79,70
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,64 0,13 1,95
Gréos danificados por insetos (%) 0,06 0,00 0,17
Gréaos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 0,10 0,05 0,18
Graos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,48 0,25 0,86
Total de defeitos dos gréaos (%) 1,29 0,46 3,04
~ Camcteristicasdequalidade tecnolégicados grdos detigo
Umidade (%) 12,8 11,3 14,2
Peso de mil gréos (g) 37,2 35,8 39,4
indice de dureza do grao 35 22 44
Proteinas totais (%, base seca) 12,89 12,04 13,65
Extracédo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 53,39 52,35 55,23
. Caracteristicas de qualidade tecnoldgica da farinhadetrigo

Numero de queda (segundos)? 376 257 418
Resultados de andlises de Alveografia

Forca de glaten - W (10 Joules)? 167 115 200
Tenacidade - P (mm) 53 35 67
Extensibilidade - L (mm) 80 68 101
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,68 0,35 0,89
indice de intumescimento - G 19,9 18,4 22,4
indice de elasticidade - le (%) 65,1 63,9 66,2
Resultados de andlises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 53,8 53,1 55,0
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 8,9 1,7 22,5
Estabilidade - EST (minutos)? 16,1 2,6 31,7
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 21 7 44

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 94,93 94,74 95,18
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,56 -0,63 -0,41
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 8,10 7,28 8,92

Resultados de anadlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 97 94 100
Glaten umido — GU (%) 22,41 19,93 24,40
Glaten seco — GS (%) 7,61 6,84 8,21

"Valor minimo da varidvel; 2Valor maximo da variavel; * Andlise determinante da Classe.
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* Mesorregiao 4203 — Serrana

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 84.
Tabela 84. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 42009 (Curitibanos) e 42010 (Campos de

Lages), da mesorregiao Serrana de Santa Catarina, safras 2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS,
2017.

Numero de amostras

analisadas
Microrregiao Municipio
Safra Safra
2015/2016 2016/2017
Campos Novos 2 2
42009 - Curitibanos Curitibanos 1 0
Zortéa 1 2
Numero de amostras analisadas na microrregiao 42009 - Curitibanos 4 4
42010 - Campos de Lages Campo Belo do Sul 1 1
Numero de amostras analisadas na microrregiao 42010 - Campos de Lages 1 1
Numero de amostras analisadas na mesorregido 4203 - Serrana 5 5

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe
Vide Tabela 85.
Tabela 85. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4203 (Serrana) de Santa Catarina, safras 2015/2016 e

2016/2017, enquadradas nas Classes Melhorador, Pdo, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo,
RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Classe Forga de gluten e Numero de queda Estabilidade e Niumero de queda
Safra 2015/2016  Safra 2016/2017 Safra 2015/2016  Safra 2016/2017

Melhorador’ 0 20 0 20

Pao 0 80 0 60

Domeéstico 20 0 20 20

Basico 40 0 20 0

Outros usos 40 0 60 0

" Para enquadramento na Classe Trigo Melhorador s&o considerados o Nimero de queda, a Forga de gltten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislagdo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 86.
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Tabela 86. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 4203 (Serrana) de Santa Catarina, safras 2015/2016 e
2016/2017, enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras por Tipo

Tipo
Safra 2015/2016 Safra 2016/2017
1 0 100
2 20 0
3 20 0
Fora de Tipo 60 0

Resultados das analises para determinagao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 87.

Tabela 87. Resultados de analises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e anali-
ses complementares em gréos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 4203 (Serrana) de Santa Catarina, safras
2015/2016 e 2016/2017. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Safra 2015 safra 2016
Analise de laboratério

Média Min’ Max2 Média Min

Peso do hectolitro (kg/hL) 7266 69,60 77,25 80,94 80,35 81,70
Matérias estranhas e impurezas (%) 0,93 0,35 1,51 0,49 0,11 0,99
Graos danificados por insetos (%) 0,25 0,05 0,62 0,09 0,03 0,15
Gréos danificados pelo calor, mofados e ardidos (%) 1,69 0,23 6,52 0,08 0,05 0,15
Gréos chochos, triguilhos e quebrados (%) 1,31 0,60 2,43 0,77 0,44 1,47
Total de defeitos dos gréos (%) 3,25 0,88 9,57 1,44 0,92 1,86
.~ Caracteristicasde qualidade tecnoldgicados grdos detigo.
Umidade (%) 12,2 10,6 13,4 12,4 12,0 13,2
Peso de mil gréos (g) 29,0 28,1 31,4 36,7 34,8 40,3
indice de dureza do grao 74 67 78 69 61 76
Proteinas totais (%, base seca) 14,25 13,64 14,66 13,056 12,09 14,34

Extracao experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 38,22 36,58 41,19 54,17 51,33 57,91

Numero de queda (segundos)? 192 62 278 431 363 476
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)® 152 116 167 315 230 383
Tenacidade - P (mm) 54 50 59 95 77 120
Extensibilidade - L (mm) 76 53 90 90 66 130
Relagdo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,80 0,60 1,10 1,12 0,59 1,45
indice de intumescimento - G 19,3 16,2 21,1 21,0 18,1 25,4
indice de elasticidade - le (%) 58,0 47,2 62,7 64,4 61,7 67,3

continua...
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Tabela 87. Continuagéo.

Safra 2015 safra 2016

Analise de laboratério S .
Média Min’ Min

Resultados de analises de Farinografia

Absorcdo de agua - AA (%) 57,6 56,6 58,8 57,5 56,5 59,6
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 1,8 1,5 2,4 7,4 2,2 10,5
Estabilidade - EST (minutos)? 3,5 1,3 6,2 13,1 6,5 19,3
indice de tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 70 37 117 16 6 24

Resultados de anadlises de Cor da farinha
Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 91,65 90,22 92,46 93,29 92,71 93,87

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

A 0,05 -0,24 0,40 -0,56 -0,72 -0,40
déncia para a cor verde)

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

. 10,85 9,95 11,71 1,16 10,70 11,87
cia para a cor azul)

Resultados de analises de Teor de gluten

indice de gluten - IG 96 88 99 98 97 99
Glaten umido — GU (%) 2594 21,52 29,80 26,39 24,37 29,83
Glaten seco — GS (%) 8,78 7,28 9,93 8,97 8,24 9,90

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel;  Analise determinante da Classe.
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Resultados da avaliacdo da qualidade tecnologica das safras
de trigo de 2015/2016 e 2016/2017 de Sao Paulo

* Mesorregiao 3510 — Assis

Identificagdo do local de coleta da amostra

Foi coletada uma amostra de trigo no municipio de Candido Mota, pertencente a microrregiao 35039
(Assis), da mesorregidao 3510 (Assis), no estado de Sao Paulo, safra 2015/2016.

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 88.

Tabela 88. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em gréos e farinha da amostra de trigo da mesorregido 3510 (Assis), safra 2015/2016. Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Analise de laboratoério Resultados

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

Umidade (%) 12,4
Peso de mil gréos (g) 31,7
indice de dureza do gréao 79
Proteinas totais (%, base seca) 13,25
Extracéo experimental de farinha (%, base 14% de umidade) 54,14

Numero de queda (segundos)' 404
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de gluten - W (10 Joules)' 165
Tenacidade - P (mm) 64
Extensibilidade - L (mm) 86
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 0,75
indice de intumescimento - G 20,6
indice de elasticidade - le (%) 48,2
Enquadramento em Classe, de acordo com a Forga de gluten e Numero de queda Trigo Doméstico

continua...
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Tabela 88. Continuagao.

Analise de laboratoério Resultados

Resultados de anélises de Farinografia

Absorgéo de agua - AA (%) 571
Tempo de desenvolvimento da massa — TDM (minutos) 4.8
Estabilidade - EST (minutos)' 7,2
indice de tolerancia & mistura - ITM (Unidades Farinogréaficas) 36
Enquadramento em Classe, de acordo com a Estabilidade e Numero de queda Trigo Doméstico

Resultados de analises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = 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 andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 87
Gluten umido — GU (%) 26,20
Gluten seco — GS (%) 8,88

" Analise determinante da Classe.

* Mesorregiao 3511 — Itapetininga

Identificagao do local de coleta das amostras
Vide Tabela 89.

Tabela 89. Numero de amostras analisadas por municipios das microrregides 35041 (ltapeva) e 35044 (Cap&o Bonito), da
mesorregido 3511 (ltapetininga), Sdo Paulo, safra 2015/2016. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

NuUmero de amostras

Microrregiao Municipio

analisadas
Itararé 1
35041 - Itapeva o .
Taquarivai/Taquarituba 2
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 35041 - Itapeva 3
35044 - Capao Bonito Capéo Bonito 1
Nuamero de amostras analisadas na microrregiao 35044 - Capao Bonito 1

Numero de amostras analisadas na mesorregiao 3511 - Itapetininga 4
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Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Classe

Vide Tabela 90.

Tabela 90. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 3511 (Itapetininga), safra 2015/2016, do estado de Sao Paulo,
enquadradas nas Classes Melhorador, Pao, Doméstico, Basico e Outros Usos. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

% de amostras classificadas por

Forca de gluten e Numero de queda Estabilidade e Nomero de queda

Melhorador’ 0 0
Pao 0 0
Doméstico 75 0
Basico 0 0
Outros usos 25 100

' Para enquadramento na Classe ?rigo Melhorador s&o considerados o Numero de queda, a Forca de gluten e a Estabilidade, conforme previsto na
legislacéo.

Porcentual de enquadramento das amostras de trigo em Tipo

Vide Tabela 91.

Tabela 91. Porcentual de amostras de trigo da mesorregido 3511 (ltapetininga), safra 2015/2016, do estado de Sdo Paulo,
enquadradas nos Tipos 1, 2, 3 e Fora de Tipo. Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Tipo % de amostras por Tipo

1 75
2 25
3 0
Fora de Tipo 0

Resultados das analises para determinacgao do Tipo e da Classe e avaliagées complementares
da qualidade tecnolégica de trigo e de farinha de trigo

Vide Tabela 92.
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Tabela 92. Resultados de andlises de qualidade tecnoldgica determinantes do enquadramento em Tipo e Classe e ana-
lises complementares em graos e farinha das amostras de trigo da mesorregido 3511 (ltapetininga), safra 2015/2016.
Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Resultados
Analise de laboratoério

Média Min' Max2

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
Gréaos chochos, triguilhos e quebrados (%) 0,67 0,14 2,11
Total de defeitos dos gréaos (%) 0,85 0,27 2,39
.~ Caractoristicas de qualidade tecnoldgica dos graos detrigo
Umidade (%) 12,8 12,6 13,0
Peso de mil gréos (g) 33,8 32,1 34,8
indice de dureza do grao 7 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
~ Caracteristicas de qualidade tecnologica da farinhadetrigo

Numero de queda (segundos)? 303 153 370
Resultados de andlises de Alveografia

Forga de glaten - W (10 Joules)? 182 166 199
Tenacidade - P (mm) 98 71 110
Extensibilidade - L (mm) 51 34 89
Relagéo entre a tenacidade e a extensibilidade - P/L 2,31 0,80 3,24
indice de intumescimento - G 15,6 13,0 21,0
indice de elasticidade - le (%) 54,5 51,8 57,2
Resultados de andlises de Farinografia

Absorcao de agua - 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 tolerancia a mistura - ITM (Unidades Farinograficas) 67 52 72

Resultados de anadlises de Cor da farinha

Luminosidade - L* ( 100 = branco e 0 = preto) 93,28 93,16 93,35
a* (positivo = tendéncia para a cor vermelha; negativo = tendéncia para a cor verde) -0,73 -1,09 -0,59
b* (positivo = tendéncia para a cor amarela; negativo = tendéncia para a cor azul) 9,76 8,87 12,27

Resultados de andlises de Teor de gliten

indice de gluten - IG 99 97 100
Gluten umido — GU (%) 23,21 21,74 26,39
Gluten seco — GS (%) 8,16 7,82 8,99

"Valor minimo da variavel; 2Valor maximo da variavel; 3 Analise determinante da Classe.
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Resultados da avaliacdo de micotoxinas nas safras de trigo de
2015/2016 e 2016/2017

Na safra 2015/2016, a micotoxina deoxinivalenol (DON) foi detectada em 55% das amostras de
trigo, com niveis variando entre 200 ppb (partes por bilhdo) e 2.743 ppb. A média da concentragao
de DON foi de 795,2 ppb nas amostras positivas. A frequéncia de amostras positivas para DON
foi de 32 amostras em 34 amostras do Rio Grande do Sul, de 22 amostras em 61 amostras do
Parana e de 1 amostra em 5 amostras de Sdo Paulo (Tabela 93). A micotoxina zearalenona (ZEA)
foi detectada em 39% das amostras, com média de 79,8 ppb nas amostras positivas. A frequéncia
de amostras positivas para ZEA foi de 24 amostras em 34 amostras do Rio Grande do Sul e de
15 amostras em 61 amostras do Parana. No estado de Sao Paulo, nenhuma amostra apresentou
niveis detectaveis de ZEA.

Na safra 2016/2017, DON foi detectada em 58% das amostras de trigo, com niveis variando entre
200 ppb e 901 ppb. A média da concentracido de DON foi de 380,4 ppb nas amostras positivas.
A frequéncia de amostras positivas para DON foi de 13 amostras em 15 amostras do Rio Grande
do Sul, de 3 amostras em 15 amostras do Parana e em todas as 5 amostras de Santa Catarina. A
micotoxina zearalenona (ZEA) foi detectada em 14% das amostras, com média de 27,8 ppb, nas
amostras positivas, e niveis variando entre 20 ppb e 39 ppb. A frequéncia de amostras positivas
para ZEA foi de 3 amostras em 15 do Rio Grande do Sul e de 2 amostras em 5 amostras de
Santa Catarina. Nos estados do Parana e de Minas Gerais, nenhuma amostra apresentou niveis
detectaveis de ZEA.

Considerando a legislagao brasileira para micotoxinas (Brasil, 2011), na safra 2015/2016, 4 amostras
de trigo, sendo 2 amostras do Parana e 2 amostras do Rio Grande do Sul, foram superiores ao limite
maximo tolerado (LMT) de DON em farinha de trigo (1.750 ppb); na safra 2016/2017, todas as
amostras foram inferiores ao LMT. Na safra 2015/2016, em 3 amostras (2 amostras do Parana e 1
amostra do Rio Grande do Sul), os niveis de ZEA foram superiores a 200 ppb, que € o limite maximo
tolerado para farinha de trigo no Brasil; e, na safra 2016/2017, todas as amostras apresentaram
niveis abaixo do LMT.
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Analise agrometeoroldgica das safras de trigo
2015/2016 e 2016/2017

As safras brasileiras de trigo tém origem, majoritariamente, no sul do pais (Rio Grande do Sul e
Parana). O rendimento das lavouras e os indicadores de qualidade tecnolégica dos graos foram, por
influéncia do clima, marcados por contrastes acentuados, nas safras 2015/2016 e em 2016/2017.

Destaca-se, na safra 2015/2016, a atuagdo do fendbmeno El Nifio — Oscilagao Sul (ENOS), fase
quente (El Nino), que foi responsavel pelas anomalias climaticas extremas relacionadas com o
excesso de chuva na semeadura e, especialmente, no periodo de enchimento de graos (apds o
espigamento). Paralelamente a ocorréncia de geadas tardias (em setembro, dias 12 e 13), no sul do
Brasil, estes fendmenos contribuiram para causar prejuizos no desempenho produtivo das lavouras
de trigo e influenciaram, negativamente, nos atributos de qualidade tecnolégica dos graos.

Por sua vez, na safra 2016/2017, boa parcela da estagcao de crescimento dos cultivos de inverno,
no sul do Brasil, foi influenciada por La Nifa (a fase fria do fendbmeno ENOS), cuja atuagao foi
responsavel por uma condi¢ao ambiental menos umida, comparativamente ao ano anterior, além de
ter proporcionado temperaturas do ar mais adequadas para os cereais de clima temperado.

As particularidades climaticas, quando contrastadas as safras 2015/2016 e 2016/2017, sao
evidenciadas pelo diferente desempenho produtivo das lavouras e por seus reflexos sobre os
atributos de qualidade tecnoldgica dos graos.

Em 2015/2016, conforme levantamento realizado pela Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB, 2016), no Rio Grande do Sul os danos foram maiores em lavouras semeadas mais
tardiamente, que foram atingidas mais intensamente por excessos de chuva na primavera. Em
muitos casos, houve tempestades com chuvas intensas, ventos fortes e quedas de granizo.
Fenbmenos idénticos também ocorreram em Santa Catarina, cujas chuvas registradas durante boa
parte de outubro resultaram na redugado da produtividade das lavouras e da qualidade dos gréos
colhidos. No Parana, o impacto da variabilidade climatica extrema, embora aparentemente menor
do que no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, também causou prejuizos de vulto ao trigo, tanto
em quantidade produzida quanto em qualidade tecnolégica dos graos colhidos.

Destaca-se que, na safra 2015/2016, além dos prejuizos fisicos a producéao de trigo no sul do Brasil,
houve incidéncia elevada de doencgas de espiga de dificil controle, como giberela, causando perdas
de produtividade e em qualidade tecnoldgica do grdo, além da contaminag&o por micotoxinas,
conforme dados apresentados na Tabela 93. Por fim, cabe assinalar que, mesmo para o trigo
produzido na regido de clima tropical (norte do Parana e estados de Sdo Paulo, Minas Gerais, Mato
Grosso do Sul, Mato Grosso, Goias e no Distrito Federal), houve problemas com excesso de chuvas
em marco, abril e julho, causando elevada incidéncia de brusone em lavouras, com consequente
queda de produtividade de lavouras e impacto negativo na qualidade tecnolégica de graos.

Por sua vez, na safra brasileira de trigo 2016/2017, o levantamento realizado pela Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB, 2016) destacou uma situagcado diametralmente oposta a da
safra 2015/2016. Houve recuperacao de produtividade nas lavouras e melhor qualidade tecnoldgica,
mensurada por valores elevados de peso do hectolitro, numero de queda e forga de gluten,
especialmente no Parana. Também ocorreram resultados positivos em qualidade e rendimento de
graos no Rio Grande do Sul. Os resultados da safra 2016/2017, no sul do Pais, foram atribuidos
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ao clima, com registro de chuvas dentro do normal (ou mesmo abaixo), aliado a temperaturas
do ar baixas durante os estadios vegetativo e reprodutivo, culminando com reduzido indice de
precipitacao pluvial durante os estadios de maturacéo e de colheita. O clima também contribuiu
para o bom padrao sanitario das lavouras, produzindo graos bem formados e sadios. O rendimento
de graos das lavouras e a qualidade sanitaria dos graos superaram as expectativas iniciais. Essa
particularidade pode ser atestada pelos dados da Tabela 93, que nao indicam nenhuma amostra
acima dos limites maximos toleraveis para micotoxinas (DON e ZEA). No entanto, no Brasil Central,
especificamente em Minas Gerais, houve menor desempenho produtivo das lavouras na safra
2016/2017, comparativamente a safra anterior, pela falta de chuva.

O desempenho inferior da safra brasileira de trigo 2015/2016, comparativamente a safra 2016/2017,
tanto em rendimento de gréos colhidos nas lavouras quanto em atributos de qualidade tecnoldgica,
pode ser observado nas figuras 1 (rendimento de graos), 2 (peso do hectolitro), 3 (niumero de
queda) e 4 (forga de gluten).
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Figura 1. Rendimento de grédos de trigo (kg/ha) das safras 2015/2016 (a) e 2016/2017 (b).
Fonte: IBGE (2017). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.
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Figura 2. Peso do hectolitro de gréos de trigo (PH) das safras 2015/2016 (a) e 2016/2017 (b).

Fonte: IBGE (2017). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.
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Figura 3. Numero de queda de farinha de trigo (NQ) das safras 2015/2016 (a) e 2016/2017 (b).

Fonte: IBGE (2017). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.
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Figura 4. Forga de gluten de farinha de trigo (W) das safras 2015/2016 (a) e 2016/2017 (b).
Fonte: IBGE (2017). Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, 2017.

Consideracoes finais

Diante dos resultados apresentados, destacam-se, como principais conclusées:

» A safra brasileira de trigo 2015/2016, com a produ¢ao majoritariamente concentrada na Regiao
Sul, foi negativamente afetada, tanto em rendimento de gréos quanto em padréo de qualidade
tecnoldgica, pelas anomalias climaticas extremas causadas pela atuagdo da fase quente (El
Nifio) do fenémeno El Nifio — Oscilagao Sul (ENOS);

* A safra brasileira de trigo 2016/2017, com producdo também concentrada na Regido Sul, foi
beneficiada, tanto em rendimento de grdos quanto em padrao de qualidade tecnoldgica, pelas
condigdes climaticas mais favoraveis associadas com a fase fria (La Nifia) do fenébmeno El
Nifno — Oscilagdo Sul (ENOS);

* No Parana, em 2015/2016, o predominio foi de amostras de trigo da Classe Pao em 50% das
mesorregides analisadas, seguidas de Trigo Doméstico e de Trigo para Outros Usos (ambas
com 20%) e de Trigo Basico (10%), com amostras enquadradas em Classes segundo o Numero
de queda e a Forga de gluten. Por sua vez, realizando-se o enquadramento das amostras com
o Numero de queda e a Estabilidade, as Classes Pao e Outros Usos representaram, cada
uma, 44% das mesorregides avaliadas, e a Classe Basico, 11%. Com relagao ao Tipo, em 67%
das mesorregides predominou o Tipo 2, e, nas restantes 33% das mesorregides, o Tipo 1. Em
2016/2017, o predominio da classificagdo comercial, considerando as mesorregides analisadas,
foi de amostras da Classe Pao (55%), seguidas de Trigo Doméstico (33%) e Melhorador (11%),
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com amostras enquadradas em Classes segundo o Numero de queda e a Forga de gluten.
Quando o enquadramento das amostras foi realizado utilizando-se o Numero de queda e a
Estabilidade, a Classe Pao representou 78% das mesorregides avaliadas, e a Classe Outros
Usos, 11%. Com relagéo ao Tipo, em 100% das mesorregides predominou o Tipo 1.

* No Rio Grande do Sul, em 2015/2016, predominaram amostras da Classe Outros Usos em 60%
das mesorregides estudadas, seguidas de Trigo Basico (40%), com amostras enquadradas em
Classe segundo o Numero de queda e Forca de gluten. Com enquadramento de amostras
utilizando-se o Numero de queda e a Estabilidade, a Classes Outros Usos representou 100%
das mesorregides. Quanto a classificagdo relativa ao Tipo, em 100% das mesorregioes
predominou o Tipo 2. Em 2016/2017, de acordo com enquadramento em Classes segundo
o Numero de queda e Forga de gluten, observou-se predominio de amostras das Classes
Domeéstico (50%) e Pao (17%). As mesorregides 4304 e 4307 apresentaram, respectivamente,
50% Trigo Basico/50% Trigo Outros Usos e 50% Trigo Pao/50% Trigo Basico. Todavia, com
enquadramento das amostras realizado utilizando-se o Numero de queda e a Estabilidade, a
Classes Outros Usos representou 50% das mesorregides avaliadas, e a Classe Pao, 17%. As
mesorregides 4306 e 4307 apresentaram, respectivamente, 40% Trigo P&o/40% Trigo Outros
Usos e 50% Trigo Pao/50% Trigo Outros Usos. Quanto a classificacao relativa ao Tipo, em
67% das mesorregides predominou o Tipo 1. As mesorregides 4304 e 4307 apresentaram,
respectivamente, 50% Tipo 1/50% Fora de Tipo e 50% Tipo 1/50% Tipo 2.

* Em Santa Catarina, em 2015/2016, na mesorregido Serrana (Unica amostrada), 40% das
amostras foram classificadas como Trigo Basico e 40% como Trigo Outros Usos, e as 20%
restantes foram enquadradas na Classe Domeéstico, considerando os valores de Numero
de queda e de Forca de gluten. No enquadramento em Classe por Numero de queda e
Estabilidade, 60% das amostras foram classificadas como Trigo Outros Usos, 20 % como Trigo
Domeéstico e 20%, Trigo Basico. Com relagédo ao Tipo, 60% foram consideradas como Fora de
Tipo e as demais, como Tipo 2 (20%) e Tipo 3 (20%). Em 2016/2017, considerando os valores
de Numero de queda e de Forca de gluten, cada uma das trés mesorregides amostradas
apresentou predominio de diferentes Classes de trigo: na 4201, 33% Trigo Basico e 33% Trigo
Outros Usos; na 4202, Trigo Doméstico; e, na 4203, Trigo Pao. No enquadramento em Classe
por Numero de queda e Estabilidade, 67% das amostras foram classificadas como Trigo Pao
e 33%, como Trigo Doméstico. Com relagéo ao Tipo, em 67% das mesorregides predominou o
Tipo 1 e, em 33%, o Tipo 2.

» A ocorréncia elevada de porcentual das Classes de Trigo Outros Usos, Basico e Domeéstico
pode ser atribuida, conforme descrito no item que tratou da analise agrometeoroldgica da safra
2015/2016, principalmente, as anomalias climaticas extremas que envolveram excessos de
umidade em periodos criticos dos estadios de enchimento de graos, desde o espigamento/antese
até a maturacao fisiologica e a colheita. Este tipo de condigéo climatica propicia a ocorréncia
de doencas de dificil controle, como giberela e brusone, além de promover a germinagao pré-
colheita dos gréaos, com consequente redu¢cado no Numero de queda (NQ) e no valor do Peso
do Hectolitro. Na safra 2015/2016, nao raro, os valores de NQ determinaram o enquadramento
de amostras em Classes de valor do Numero de queda inferior a 220 segundos. Além disto,
a reducao dos valores de Forca de gluten e de Estabilidade, que ocorreu, principalmente,
no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, esta associada a condigcbes ambientais que nao
favoreceram a expressao positiva destas caracteristicas nos genétipos cultivados nessa safra.



92 DOCUMENTOS 178

* Em 2015/2016, o requisito fisico que mais influenciou no enquadramento em Tipos 2, 3 e Fora
de Tipo foi o Peso do Hectolitro (PH), que foi negativamente afetado por excessos de chuva no
periodo de colheita, especialmente no sul do Brasil.

» Das mesorregides de clima tropical localizadas no Distrito Federal e em Goias, Minas Gerais
e Sao Paulo, avaliadas em 2015/2016, 50% das amostras da safra foram categorizadas na
Classe Pao e 50% na classe Doméstico; segundo o enquadramento pelo Numero de queda e
pela Forca de gluten. De acordo com o enquadramento por Numero de queda e Estabilidade,
50% das amostras foram agrupadas na Classe Trigo Pao, 33% na Classe Trigo Doméstico
e 17% como Trigo Outros Usos. Na classificacdo quanto ao Tipo, 83% das amostras foram
enquadradas em trigo do Tipo 1 e 17%, em trigo Tipo 2. As mesorregides de clima tropical
localizadas em Minas Gerais e no Mato Grosso do Sul, avaliadas em 2016/2017, apresentaram
o seguinte predominio no enquadramento em Classes, de acordo com o Nimero de queda e a
Forca de gluten: Mato Grosso do Sul (56004) - 50% Classe Pao/50% Classe Melhorador, Minas
Gerais (3105) - Classe Pao; (3110) - Outros Usos, e (3111) - Classe Basico. De acordo com o
enquadramento por Numero de queda e Estabilidade, 100% das amostras estudadas em 2016
foram majoritariamente da Classe Trigo Pao. Por sua vez, na classificagdo quanto ao Tipo, em
100% das mesorregioes avaliadas predominaram amostras de trigo do Tipo 1. A ocorréncia de
trigo Tipo 2 foi devida a presenca de graos danificados por insetos acima do limite de tolerancia
para o Tipo 1.
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