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ESTUDO TECNOLóGICO DAS PRINCIPAIS VARIEDADES DE TRIGO 
EXPERIMENTAÇAO AVANÇ'ADA 

DO MINISTÉRIO DA AGRICULTURA 1 

EM CULTIVO E LINHAGENS EM 

OUNTRlo:1t PAPE". J08'= CAMOE8 ORLANDO". J08'= EMILIO CAMPOS., 
MARILZA LIMA GUIMARAES, E TANIA BARRETTO SIMOES CORRtA ... 

SINOPSE 

Foram estudadas 46 varit'Cl.ades de trigo em cultivo no Brasil, das qUais foram feitas aná­
Uses fislcas e quirnicas, com ênfas ~' especial à avaliação tecnológica. Por testt>6 de panificação, 
foram comparadas as farinhas deles obtidas com uma farinha prodezida de mistura de trigo 
americano e canadtnse, concluindo-se pela boa qualidade da maioria dos trigos examinados, 
que superaram em muitos casos a farinha testemunha . 

INTRODUÇAO 

Há anos vem o Brasil estudando, através 
dos seus Institutos df.' Pesquisas, um grande 
núm, ro de variedades de trigo, proccrando 
aquelas que melhor se adaptassem às condi­
ções ecológicas regionais, visando em primei­
ra linha produtividade f.' resistência a doenças. 

O Centro de Tecnologia Agrícola e Ali­
mentar tem grande experiência em ensaios de 
farinhas panificáveis e dispõe de aparelhagem 
e equipe dI!! técnicos capazes de proceder a 
avaliação qualitativa de trigo, suplementando 
o julgamento de campo. 

Após E.ntendimentos prévios com os técni­
cos do Instituto de Pesquisas Agropecuárias 
do Sul (lPEAS), aquela instituição de Pelo­
tas Mviou ao CTAA 46 amostras abrangendo 
as variedades em cultivo e as melhores linha­
gens em e~rlmentaç'o, em 1970. 

Constam dos objetivos deste trabalho 
análises físicas e qufrnicas das amostras de 
trigo em gl ão e das obtidas das mes­
mas, com ênfase nos t-estes de panificação, 
j1.:lgados os mais dada a finali­
dadE.' precípua do trigo, que é a fabricação de . 
pão. 

1 - Boletim Técnico n ." 7 d" Centro de Tecnologia 
Acrlcola e Alimentar ICT.4 AI do MinIstério dar 
A.orrlcultura, Rua Jardim BotAnlco. 1. 024. ZC-20, , 
RIo de Janell"), GB. Brasil. 

~ - Qulrnlco do CTAA. Bolalata do Conselho Nac. de 
l'elqulaas. (CNPq, 

3 - Engenheiro AgrOnomo, peaquloador em "crlcultur .. 
do CT,., A. Bolslata do CNPq. 

4 - Encenhe(ro ÂgrÔn<>mo do CTAA. Bolalata do CNPq. 
, - QUlmleo, peaquloador em qulmlca do CT.II A. Boi. 

Ilata do CNPq. 

, - Encenhelro quI mico do CT." 11 , 

MATERIAL E M1:TODOS 

Foram recebidas 46 amostras procedentes 
<io IPEAS (Pelotas) em sacos 
de algodão, rotuladll.S e identificadas, em 
quantidad~s variando de 2 a 5 kg. 

Imediatamente após o recebimento das 
amostras foram iniciados os l!iXames determi­
nando: 
Peso hectolítrico: Usamos uma balança Dalle 

Mollt'. 
Em 100 g de material foram sepa­

rados pelo processo mBI1-ual, com pene.ira 
e pinça, poeira, grãos quebrados, semen­
tes estranhas, palha, grãos mcrchos grãos 
bichados e grãos doentes. 

Umidade dos grãos: O trigo limpo em: grão foi 
moído I!! a wnidade foi detel'luinade sobre 
10 g do produto integral desta moagem, 
em tstufa a 110.·C durante 4 horas. 

Proteína total dos grãos: Detel11linada pelo 
proo,sso Kjeldhal em 2 g do produto inte­
glal da moagem usado para a determina­
ção da wnidade. 

Moagem: A moagem do trigo em grão foi feita 
utilizando 2 kg de cada amostra, a fim de 
obter a farinha para os E.nsaios de panifi­
cação e outras anéliSeS. 

Antes da moagem, o trigo SOfNU uma 
adição de 1,2% ( , sobre .0 da 
amostra a moer) de água, precedido de um 

(acondicionamento> de 18 a 24 ho­
ras. Em st'gUida foi moldo num moinho 
Bühler. pneum.ático, com 3 pares d~ rOlos de 
ruptura (ralados) e 3 pares de rOlos de re­
duçio (lisos), obtendo-se IIm'll extração em 
~Op;1Q ,de. 76,5%. 

farinhaE obtldas foram 
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Umidade: D:terminada em 10 g de farinha, em 
estufa a 1lO"C durante 4 horas. 

&3ta1: Pelo processo Kjeldhal, em 2 g 
de amostra. 

Glú&en molhado: Por lavagE.m manual em 
ág1.:a corrente, sobre uma peneira. usando 
25 g do amostra e 12,5 m.l de água para o 
preparo da -bola". 

G1úten sêco: Obtido pela secagem do glúten 
úmido em estufa a 100 C durantE.' 20 horas. 

lüdralação do clú&en: Calculado pela fórmula 

_O:::o~g~lu~'t~e~I'I~' ~1Í~m~':·d:o:..:-=_o:::o~g~lú~en SECO x 100 

% glúten úmido 

Feitos em farinóglafo Braben­
d : r, com 300 g de farinha, durante o pe­
nodo de 20 minutos· Assim detenninou­
SE.~ absorção de égua, tempo de Chegada, 
tempo de desenvolvim'!nto, tempo de sai­
da, estabilidade, 'Elasticidade e debilita­
mento das farinhas. O farinoglama obtido 
é lido com o auxilio de um valorimetro 
que J>€,1 11lite 111118 sobre o com­
portamento tecnológico da farinha. 

tndice valorimébico: 

até 40 
de40a60 
acima de 60 

farinhas 
farinhas médias 
farinhas fortes 

Os acima p:tIIútem, em li-
nhas gereis, cl8S!!ifjcar o trigo em glão em mo­
le <lndice valorimétrico até 40), semi duro <ln­
dice valorimétrico entre 40 e 60) e duro <lndi­
ce valorimétrico acima de 60L 

Para a felmentação foi usado o 
método direto com d1'as baixadas da mas-
• 

sa, do dl!6C8nso, ,~ 

fomeemento a 22O"C. Todos os foram 
feitos em duplicata e os resultados rE.pre­
sentam a média obtida. Foram feitos so­
mente pães de fÔlllla por serem os rEsulta­
dos assim obtidos mais facilmente repro­
duzfveis E! comparáveis. 

A formula 
foi: 

para o preparo das 

Farinha de trigo ................... . 700 
A.g\1a ............................... . 400 

Durante o processo de panificação foram 
observados e anotados os seguintes itens: h.m­
peratura da massa após mistura, temperatura 
da massa após fern~entação, asp :cto da massa 
misturada, tempo de mistura, I' baixada, 2' 
baixada e divisão, descanso, permanência na 
estufa, p~.'rmanência no fôrno, tEmperatura da 
estufa, quantidade de vapor injetadO no fórno, 
peso das massas mexidas, p , rda por mistura, 
peso do pão cozido, perda por cozimento, volu­
me dos pães, volume especifico dos pães 
(cm:1 /g) E.' rendimento da farinha em pão. 

Os dados mais importantes obtidos na pa­
nificação constam do quadro 4. 

e,IU todos os ensaios d , panificação foram 
usados sempr , os lI.esmos ingredientes com 
exceção das farinhas, provenientes das diversas 
amostras de trigo, a sabE.T: 

Farinha de trigo t ,stemunha: marca "Boa 
Sorte,", pura, proveniente de mistura de trigo 

e trigo americano. 
Agua: proveniente da rME.' de distribuição 

urbana. 
Fefiu,nto: biológico, fresco, r.1:nca Fleisch-

mann. 
Sal: refinado. 
Açúcar: refinado, tipo Pérola· 
Gordura: vegetal hidrogenada. 
As m8S!!as foram preparadas ncrna mistu­

radora uDiosna", de 1 gancho, com 100 batidas 
por minuto. O fOmo usado é da marca "Sen­
kingwerk HildeshE.im" com termorreguIagem 
automática e com admissão de vapor, NguIável. 

Os pães foram fotoglafados a fim de vi­
sualisar os resultados obtidos, 24 horas após a 
saida do fômo, A máquina fotográfica usada 
foi. uma uI.eica 3 M" e o filme Kodak Tri -
X, As fotografias foram tiradas 
com luz natural, no laboratório do CTAA. 

As farinhas forem preparadas moendo o 
trigo, limpo apenas por penelração. 

RESULTADOS E DISCUSSAO 

o presente trabalho consta do exam~, de 46 
amostras de trigo em grão e das farinhas pre.­
paradas dos mesmos. Estas amostras são re­
presentativas de um grande número de wrie­
dad·~s cultivadas no Rio Grande do Sul. Foram 

Perl1*nto . -............................ . 
Sal ...... : . . ........ .. • • • • • • • • •••••• 

Açúcar. . ........................ : .. . 
Gordura ............................. 

21 
14 
21 
14 

g 
g 
g impun"l:as, anaJlsados os grãos e 
g . a farinha, efehlados farinogramas, feitos testes 
g de panificação e os pies feitos foram fotogra­
g fados. Os resultados obtidos estão regIStrados 

Peso da formula • 

•••••••••••••••••• • • 
• 

'. --- nos quadros anexos. Passaremos a comentar o 
f.170 g quadro l. 

-



\'",lrdadt"N 
.. Q 

JlnbaCt"n. 

IAS - 20 
IAS - 50 
IAS - 51 
lAS - 52 
11 · I 0011· 62 

11 · 1001 ·62 
21·4:12·66 
.'1.·68:;·54 

A·506·62 
A·506·54 
A ·146·63 
1:1. ·80·65 
1:U94·65 
14 .9:;:;·64 
22·10·63 
Enl'ruzilhada 
Ci nq uf"ul"llIi ri o 
S - 28 
Mlsslonciro 
Dom Marc? 
CoUporl 
Vila Rica S ·:W 
B-8 
Glrull 
E - 28 
Toropl 
Nobro S - 31 
S. Barlnra 
Ert:>xim 
L. Vermelha 
S 39 
C 25 
S 38 
S35 

21 414/66 
21 424/66 
e 37 
21 382/66 
A - 394-65 
S 40 
S 49 

10 529/63 
13 296/65 
E·11· D 
21 383/66 
13 507/65 

QUADRO I - Com posição das impureus 

Griu" (irA",. ('um 
qUt"bradoa J:t"rm.. da· 

t;'o .. Utradu 'I" 

:UW lI.n5 
:t.24 t.5:t 
4.5" 1.00 
4.H7 I. lU 
4,30 2,:11 
1.89 1.55 
8.21 0.25 
2.17 1.60 
n.94 11, :15 

1.16 0,56 
I.H 
u.71 
I.:C! 
6.11 
:;.41 

0.84 
11.65 
1,64 
2.8:1 
1.61 
3.4:1 

2,58 
1. 1:1 

1.74 
3,14 
2,4:1 

1,86 
0,65 
2.86 
2.62 
2,06 

3,05 

-
2,:16 
1,95 

2,08 
1,96 
2,16 
6,61 
2,43 
0,42 

0,81 
4,72 
2,28 

3,94 

2.96 

I ?· ._0 

11 .97 

4.57 
0,61 
0.60 
9,70 

11 ,20 
4,56 
1,54 

5.1H 
10,05 

3,5:1 
1,:;:1 

2,89 
:;,09 

4,0:1 
1,:16 

0,61 
1,08 
0 .96 
1,20 
0,03 
0,:16 
0,62 

-
-

0,88 

-
-

0,08 

-
-
-
-
-
-

• 

S,'m .. "te", 
,"!II.,..nh •• 

'70 

11.02 
u.u7 
11,69 
0,0:; 

0.17 
0,16 
0,11 
0,08 

U.1I1 
U.:IO 

0.02 

0.11 
0.08 
0,06 
11,06 

0,16 
0,:;6 
11,09 

0,14 
0,:19 
0,03 
0,21 

0 .:1:1 
0,42 
0,06 
0,24 

0.28 
0,10 

0,27 
0,18 

0,65 
0,0:1 
0,07 
0,07 
0.n8 
0,03 
0,03 
0,31 
0,08 

-
0,06 
0.23 
0,01 

0,03 
0,02 
0,33 

0.2U 
0,17 
0.18 

-
0,10 

11.64 
1,19 

0.08 
-

0,02 

0 .01 
11.45 
0.08 
0,08 

-
0,0:1 

0,07 
0,08 
0,08 
0,02 
0,02 

-
0,05 
2.02 
O,Ul 

0,01 

0,01 
0,04 
0,03 

0,01 

0,02 
0,05 
0,01 
0,05 

0,0-1 

0.01 
0,02 
0,04 
0,06 
0,07 

0,12 
0,01 
0,01 

0.07 
0,06 
0,03 

• 

GriOfi 
Ulurrhoa 

:1.04 
2,19 
1,18 

2,41 
2,64 
:1. 7:; 
U,94 

0,94 
1,:;9 

2,51 
1,60 
0,76 

1.62 
11.67 
1.71 
1.81 

0.85 
0,68 
1,61 
0,38 
1,6:1 
1,13 
2,02 
1,14 
1.:J5 
0,50 
0,92 
0.79 
1,37 
1,88 
0,12 
1.51 
2,31 
3,11 
0,89 

3,75 
2,65 
0,92 

1,54 
7,44 
3,27 
0,58 
0,74 
0,56 
1,20 

GrAu .. 
IIIl'hadmt 

0/0 

-
-

0,01 
lI,o i 
U,:;6 

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

• 

Grâmt 

dUf"nt .. " 
, f .. rru~ .. mJ 

• 

• 

0/0 

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

0.02 
U.Ol 

-
U,02 

-
-
-

0,01 
0,01 

-
-

0,02 

-
0,48 
0,02 
-
-
-
-
-

0,11 

0.09 

-
-

0,17 

-
-

0,35 

-
0,08 

-
· -
-

0,06 

Tutal 
de 

Impu r" ••• 

% 

0.17 
i .50 
7.20 

8.42 
9)18 

7.97 
1ll,7U 

4.H 
2 .69 
4.55 
1.38 
:1.00 

7.69 
7,:16 

5,91 
12.~0 

15.65 
7.:;7 

8,46 
5,46 

8,46 
7.68 
4,19 
7,11 

7,44 

8,54 
4,08 
2.32 
5.03 
5,14 
5,81 
3,28 
2,06 
5,50 

5,17 
:1,01 
6,81 
5,16 
7,57 
4.47 
8.04 
4,40 
5,32 
3,12 
4,58 
4,58 

• 
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" arledade. 
ou 

lIoh_cenl 

IAS - 20 
lAS - 50 
lAS - 51 
lAS - 52-
11-100tH2 
11-1001·62 
21-432·66 
A·683·64 
A-506-62 
A-506-64 
A·146-63 
13·180·65 
13-494·65 
14-93:1-64 
22-10-63 
Encruzilhada 
Cinquentenárlo 

S - 28 
Mi •• ioneiro 
Dom Marco 
Cotiporl 
Vila Rica 
B-8 
GlruÍL 
E - 28 
Toropl 
Nobre S - 31 
8. Barbara 
Erexlm 
L, Ve rmelha 
839 
C25 
S38 
S3Ii 
21 41~66 

21 424/66 
837 
21 382/66 
A-394·65 
840 
8 49' 
10 529/63 , 
13 296/65 
E·ll-D 
21 383/66 
13 607/.65 

Pho h •• -
tolltrlco 

80,60 
80,:15 
80,60 
81,70 
79,70 
77,25 
79,25 
81,50 
81,70 
81,25 
81,25 
81,70 
78.90 
81,95 
79,90 
79,70 
81,50 
81,95 
83,25 
80,15 
84,60 
81,50 
78,80 
82,40 
81,05 
80,16 
81,50 
82,85 
80,15 
82,60 
79,90 
79,45 
77,70 
79.25 
76.35 
82.40 
79,00 
76.35 
78.70 
82,85 

-
73,65 
76,10 
79,90 
79,00 
79,90 

Umldado 
crio 
% 

10,01 
10,34 
10,:19 
12,64 
l:l,42 
10,:l7 
10,17 
12,80 
10.68 
10,94 
1:1,48 

-
12,78 
12,86 
10,74 
12,93 
12,30 
12,45 
12,58 
12,22 
12,29 
12,43 
12,80 
12,30 
12,40 
12,06 
12,55 
10,77 
12,30 
12,17 
12,90 
11,70 
13,00 
13.00 
13.00 
12,90 
11,80 

.12,00 
13,00 
12.20 
12,00 
11,60 
11,50 
11,30 
12.00 
11,80 

QUADRO 11 -

Umidade 
'arlnba 

"lo 

12,15 
11,95 
11,37 
10,90 
11,86 
12,60 
1:1,96 
13,90 
12,10 
13.:12 
14.87 
12,07 
12,52 
11,57 
12,19 
13,93 
12,43 
13,15 
13,40 
13,o.~ 

13,:15 
13,39 
13,93 
14,43 
13,50 
13,29 
13,82 
13,62 
12,98 
13,18 
11,01 
10,66 
12,74 
12.22 
11,56 
12,57 
11.62 
11,41 
10,89 
13,20 
13.40 
12,50 
12,80 
12,20 
11,60 
12,50 

Protelna 
total do 

grio % .. 

1:1,86 
12,98 
12,32 
12,17 
12,10 
1:1,64 
1:1,20 
11,97 
11,88 
12,54 
12.10 
-

1:1.77 
12,97 
12,10 
15,76 
13,57 
13,77 
1:1,77 
12.77 
11,97 
13,17 
13,37 
12,77 
13,27 
15,56 
11,17 
13,20 
11,77 
10,97 
13,09 
11,90 
13,80 
14.88 
12.80 
14,22 
13.16 
12,97 
12,89 
12,07 

-
13,46 
12,97 

. 13,97 

-
12,17 

Análises 

• 

}'rot .. ln8 
total dft 

farinha 0/0 

12,17 
11,37 
10,57 
11,:17 
11,17 
12,57 
12,17 
11,17 
11,:17 
11,77 
11,37 
1:1,17 
12,37 
12,37 
11,77 
14,76 
13,14 
12,14 
12,76 
12,00 
11,92 
13,12 
12,76 
12,41 
12,45 
14,44 
10,77 
11,97 
10,17 
10,77 
12,77 
10,97 
11,97 
13.17 , 
11.:17 
12,17 
11,97 
11,97 
10,97 
11,17 

-
12,17 
12,17 
13,17 

-
• 11,57 

Glút~n 

úmido 

"lo 

4:1.52 
:19,10 
32,5:1 
~14,22 

40,68 
45.25 
41 .57 
:12.55 
:16,11 
35,96 
40,70 
45,28 
48,04 
40,50 
:19,4:l 
49,02 
41,50 
36,35 
38,72 
:19,05 
:17,98 
4:1,35 
:18,30 
41,26 
42.42 
48,95 
34,15 
46,76 
35,86 
31,22 
39,44 
32,61 
40,14 
39.06 
35.60 
36,25 
41,47 
37,93 
29,91 
34,59 
45,98 
37,49 
36,22 
45,12 
36,25 
32,77 

, 

Glúten 
-"N'O 

"lo 

13,16 
12,78 
10,53 
10,92 
12,111 
14,:n 
1:1,97 
10,60 
11,04 
11,22 
12.56 
14,54 
la,31 
12,31 
12,65 
16,10 
12,90 
11 ,9:1 
12,82 
12,43 
11,69 
14,23 
11,52 
12,71 
13,37 
15,44 
11,26 
14,60 
11,67 
10,60 
13,64 
11,50 
14,08 
14.05 
12,84 
11,83 
13.21 
11,74 

9,88 
11.08 
14,45 
12,16 
11,84 
13,96 
11,63 
10,62 

IIldraLatio 

"lo 

69,74 
67,34 
67,63 
68,11 
70,2:1 
68,38 
66,:18 
67,44 
69,43 
68,78 
69,13 
67,88 
68.1:l 
69,87 
67,93 
67,21 
68,92 
67,18 
66,88 
68,17 
69,21 
67,17 
69,92 
69,20 
88,47 
68,45 
66,98 
68,77 
69,48 
66,03 
65,41 
64,62 
64.90 
64,02 
63,91 
67,35 
68,U 
69.03 
66,94 
67,95 
68.56 
67,66 
67,28 
69,04 
67,90 
67,70 

• 

, 

• • 

• 

• 

• 

• 
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V.rlt·dadl'. 
uu 

IInh_cenA 

TI~~tpmunha 

IAS - 20 
IAS - 50 
IAS - 61 
IAS - 62 
11-1000-62 
11-1001-62 
21-1:12-66 
A-683-64 
A-606-62 
A-50õ-64 
A - 146 - 63 
1:1. 18() · ~5 

1:1.49"·66 
14 .9:1:1·64 
88 10 - 63 
Tesb'munha 

Encruzilhada 
C·15 

Clnquente nárlo 
MI .... lonelro 
S - 28 
Dom Marco 
CotlporA 
Vila Rica S-43 
B- li 
Glru:l 

E - 28 
Toropl 
Nobre S-31 
aa. Barbara 
Erexlm 
L. V erm elha. 
S 39 
C 25 
S 38 
S 36 
21 414/66 
31 424/66 
S 37 
21 382/66 
A - 394-65 
S 40 
~: 49 
10 529/6:! 
t:l 295/65 
E-11-D 
21 383/66 • 

13 607/66 

AbHorQio 
de 'cua 

% 

61.9 
61.8 
60.8 
57.1 
6:1.0 
6:1.1 
60.2 
69.3 
66.6 
61.4 
69.7 
69.4 
-

68.3 
66.9 
69.7 
69.1 

6U 
62.0 
68.0 
67.2 
60.~ 

66.9 
58.1 
68.6 
60.4 
61.9 
66.1 
68.3 
66.2 
67.2 
68.9 
64,2 
62.6 
58.0 
62.9 
68.8 
60.9 
61.8 
63.2 
60.6 
57.6 
62.7 
59.5 
65.9 
70.6 
61.5 
65.9 

QUADRO 111 - Resultados obtidos através dos farinogramas 

Tt"mpo de T e mpo de 1't'mpu do };.tabllldade Ela.Ucldade Deblllta-
ChflK'lltla deNcnvolvl- •• [da mln. U. B. mento 

mln . mento nlln. mino U. B. 

2.0 6.0 11.0 9.0 90 180 

1.2 2.0 5.0 3.8 110 155 

1.8 6.U 12.:1 10.5 110 80 

1.0 :1.0 9.6 8.6 160 1~0 

0.8 2.0 11.0 10.2 140 170 

1.8 2.8 6.0 4.2 100 80 

1.6 :1,0 9.6 8.0 120 210 

1.8 :1.0 6.11 4.2 140 80 

1.6 4.0 10.0 8.4 126 116 

1.:1 3.0 6.6 4.2 100 80 

1.8 3.6 8.0 6.2 120 160 

1.0 2.6 7.6 6.0 120 140 

- - - - - 165 

1.:1 2.6 6.0 4.7 100 100 

2.:~ 4.0 10.0 7.7 100 160 

0.7 1.0 :1.0 2.3 120 11H 

1.2 3.0 11.5 10.:1 130 100 

-
6.0 9.0 11.0 6.0 90 190 

2.0 3.0 6.5 4.6 100 125 

0.8 1.6 4.0 3.2 120 240 

1.0 2.0 6.0 6.0 1:10 66 

1.6 3.6 10.6 8.9 12b 

1.4 2.6 6.6 4.1 120 140 

1.2 2.0 3.7 2.6 116 120 

1.4 2.3 5.0 3.6 110 160 

1.8 2.6 6.6 4.7 118 146 

1.8 2.6 6.7 a.g 120 166 

2.:1 3.0 8.0 6.7 118 166 

1.0 2.0 6.0 4.0 120 116 

2.8 4.7 13.0 10.2 110 100 

1.8 2.6 6.0 4.2 120 120 

1.:1 2.5 4.4 3.1 120 266 

1.6 2.3 1:1.0 11.6 120 90 

1.7 2.6 9.0 7.3 90 140 

1.7 3,0 14.6 12,8 110 80 

1.3 2.0 10.0 8.7 110 130 

2.0 6.6 13.0 11.0 100 80 

1.4 2.6 13.0 12.6 120 106 

2.0 3.0 13.0 11.0 100 100 

1.2 2.3 8.7 7.6 120 70 

1.0 3.0 9.0 • 8.8 100 100 
• 110 1.3 3.5 6.7 M 100 

1.2 . 3.5 17.5 16.3 110 50 
. 

1.2 2.3 12.0 10.8 130 110 
1.1 1.9 9.5 8.4 100 130 
1.0 2.3 19.0 18.0 140 30 
1.8 3.0 12.5 10.7 100 120 
1.8 3.5 8.0 6.2 100 190 

, 

5 

VaJor[metio 
Brabendf'r 

:11 
41 
66 
62 
36 
68 
31 
62 
46 
48 
39 
47 
44 
62 
44 
49 
46 

-
33 
60 
21 
56 

66 
47 
40 
42 
38 
42 
40 
66 
46 
37 
64 
42 
56 
44 
60 
66 
62 
40 
67 • 

48 
64 
50 
42 
66 
60 
42 

• 
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QUADRO IV 

\ rarit>dade.s Aspecto da rt'rda por 
ou massa mistura 

linhagens misturada (gJ 

Testt'munha Norn181 
IAS - 20 » 
IAS - 50 » 
IAS - 51 » 
IAS - 52 » 
11-1000-62 » 
T esh'munho. :::. 
!!1-4:12·66 » 
A-68:1·64 » 
A·506·62 » 
)l-506-64 » 
)l-146-6:; » 
T estí'munha ~ 

13 180·65 » 
1:1 491-65 » 
14 9:n64 » 

11 1001 62 » 
22·10·63 » 
Testemunha ~ 

·Giruli » 
E - 28 » 
Toropi :. 
Nobre S-31 » 
~8. Barbora » 
Erexim » 
L. VC' l'meolha » 
Testemunha Normal 
Encruzil buJa » 
Cinquentl'nário » 
S - 28 » 
Missioneiro » 
D9m Marco » 
Cotlporii » 
Vila Rica » 
B - 8 » 
Testemunha » 
S-3lI » 
C - 25 » 
S-38 » 
S-35 » 
21 414/66 » 
21 424166 » 
S-37 » 
21 382/66 » 
T.stemunha » 
)l-394-65 » 
S - 40 » 
S - 49 » 
10 629/63 » 
13 295/65 » 
E-ll·D » 
21 383/6~ » 
13 507/65 » 

5 
O 
5 

10 
10 
lU 
15 

5 
5 
5 

10 
10 
15 
5 
5 

10 
10 
10 
20 
10 

5 
10 
10 
15 
10 
10 
10 

5 
5 
5 
5 

15 
5 
5 

20 
20 
10 
-
~ 

10 
10 

10 
10 

5 
10 
15 

5 
10 
10 
10 
11l 
10 
5 
5 

• 

1' .. so da 
massa 

usada 

• 

I gl 

500 
500 
500 
SOU 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
SUO 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
5GO 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
SOU 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 
500 

500 
500 
500 
500 
500 
500 

Resu ltados da panificação 

Peso do pf'rdn pur 
pão t'ozido cozirnt'nto 

Igl Igl 

440 
445 
450 
44U 
425 
4:10 
445 
435 
440 
4:15 
440 
4:10 
550 
450 
440 
450 
455 
455 
440 
425 
44U 
430 
435 
440 
420 
425 
440 
430 
4:15 
435 
450 
440 
440 
450 
440 

430 
425 
420 
435 
430 
420 
420 
405 
425 
425 
405 
4:15 
410 
425 
435 
4:iO 
435 
4~5 

• 

60 
55 
50 
60 
75 
70 
55 
65 
60 
65 
60 
60 
60 
511 
60 
50 
45 
45 
60 
75 
60 
70 
65 
60 
80 
75 
60 
70 
65 
65 
50 
60 
60 
50 
60 
70 
75 
80 
65 
70 
80 
80 
95 
75 
75 
95 
65 
90 
75 
65 
70 
65 
75 , 

Volume 
du pão 

I rm.I) 

1710 
1770 
1750 
1750 
1710 
1710 
1600 
1750 
1740 
1740 
1750 
1720 
1910 
2000 
1790 
18:10 
1710 
1710 
1950 
1920 
2200 
2~50 

1750 
1950 
1750 
1900 
1950 
2450 
2150 
1730 
1650 
2110 
1910 
1900 
1700 
1950 
1950 
1950 
1950 
1830 
2100 
1600 
1710 
1720 
1930 
1950 
1650 
1970 
1930 
1930 
1930 
1990 
2080 

• 

\ 'olume 
t'speeifi('o 
Icm.l/gl 

3.88 
:1.97 
3.88 
3.97 
4.02 
:1.97 
3.59 
4.02 
:1.95 
4.0U 
3.97 
4.00 
4.:l4 
4.44 
4.06 
4.06 
3.75 
3.75 
4.43 
4.51 
5.00 
5.46 
4.112 
4.4:1 
4.11 
4.47 
4.4:1 
5.69 
4,89 
3.84 
3.66 
4.79 
4.:1'; 
4.22 
3.86 
4,53 
4.58 
4.64 
4.48 
4.25 
5.00 
3.80 
4.22 
4.04 
4,54 
4.81 
3.79 
4.80 
4.54 
4.43 
4,48 
4.57 
4.89 

Rt.'ndimt'nto 
da turinha 

% 

147 
149 
151 
147 
142 
144 
149 
146 
147 
146 
147 
144 
147 
151 
147 
151 
152 
152 
140 
14:1 
147 
144 
146 
149 
141 
143 
147 
144 
146 
146 
151 
147 
147 
151 
147 
143 
142 
140 
144 
143 
140 
140 
135 
142 
142 
135 
145 
137 
142 
145 
143 
145 
142 

• 

-



Dt.' uma maneira geral, o teor total de im­
purezas é elevado, com exceção das amostras 
A-506-62. (atualmente IAS 55), 13.180-65, San­
ta Barbara e S 38. Os teores de impurezas ele­
vados implicam numa perda demasiadamente 
grande para os moinhos, que normalmente a 
compensam por uma maior extração do trigo, 
o que afeta a qualidade da farinha. Qu~ndo o 
niv'El de grãos quebrados, semente.> estranhas, 
palha e grãos murchos é elevado, êste material 
passa para o triguilho em vez de constittir-se 
matéria-prima para a produção de farinha, 
com os prejuizos daí decorrE.ntes. Não se 
pôde apurar se as amostras sofrE.'I'am uma 
limpeza prévia na origem (parece que não)· Na 
maioria dos casos o elevado teor de impurezas 
é devido à alta percentagem de grãos com ger­
me danificado e grãos murchos. No primeiro 
caso os grãos apresentam desenvolvimento 
normal, mas o germe é de coloração marron­
escuro a ·PNtO. Como êste material não é t.'li­
minado nos separadores, vai à moagem dando 
como resultado farinha escura, e geralmente 
apresentando alta atividade enzimática, pois 
esta coloração geralmentE' é devido a ataque 
por fungos. Para constatar éste fato, v.:;ja-se 
por exemplo o farinograma da amostra 13.494-
65 e note,-se no quadro I o elevado teor de 
grãos com o germe danificado. No caso d,· fa­
rinhas· destE.' tipo dever-se-a ef,~tuar um con­
trôle preciso da fermentação. Na coluna "grãos 
doentes (ferrugf\ffi)" anotamos apenas a f,rru­
gem visível sobre a casca do grão, sem cO!lside­
rar a fE.'I'rugem no germe, Os grãos murchos 
podem ser oriundos em sua maioria d,· ataques 
de microorganismos especialmente GibsrelJa, 
bem como resultantes da falta de amadureci­
mento, ou ainda de outros fatores. 

Observando, o quadro 11 nota-se que os 
• 

teores de umidl!de dos grãos são bons. 
A =idade das farinhas obtidas da moagem 

do trigo em muitos casos pOderia ter sido leva­
da a um nivel mais alto por um "acondiciona­
lT~ento" com mais adição d~ água. Nota-se que 
os teores da proteína total, tanto no grão como 
na farinha são, muitas vezes, baixos. Mas a 
qualidade panaderil de uma farinha de trigo 
não é determinada somente pela sua quantida­
dt.· mas sim pela quaJidad~ da proteína, ou seja 
da relação gliadína x glutenína, além de depen­
der ainda de muitos outros fatores, Observa­
se ainda que a hidratação do gh:ten é sempre 
boa, em todas B& amostras, O pêsQ. h:ctolítrico 
é considerado bom quando alcança o' valor 
80,00 (ou mais alto) E.' a maioria das amostras 
se situa nesta faixa· No caso das variedades 

7 

"Missioneiro", "Cotiporã", 21 424 / 66 e S 40 ês­
te índice está bastante elevado, mas deve-s3 
considerar o alto teor do grãos miudos (mas 
não lT.urchos) qut.' as amostras apresentavam. 
Nestes casos o pêso hectolítrico quase sômpre 
aumenta. 

Os farinogramas (quadro l1U apresentam 
alguns aspectos interessantes . Assim tem-se, 
pelo valorímetro, rt.presmtados os 3 tipos de 
farinhas: suave (até 40), médio (entre '40 e 60) 
e forte (acima de 60), Entre as farinhas suaves 
a p a r e c e m: IAS-20, 11-1000-62, 13 494-65, 
22 10-63 (atualmente IAS-63), Missiomiro, Vi­
la Rica, E-28, B-8, Nobre S-31 E.' Lagoa Verm:!­
lha . Já entre as farinhas médias tem-se: IAS~ 

• 

51, IAS-52, 11-1001-62, 21-432-66, A-683/64, 
A-506-62 (atualmente IAS-55), A-506/64 (att:al-

• 

mente IAS-54), A-146/63, 14 933-64, Cinq\:ente-
nário, S-28, Dom Marc~, Cotiporã, Giruá, Toro­
pi, S. Barbara, Erexim, S 39, C 25, S 38, S 35, 
21 424 /66, S ' 37, 21 382/66, S 40, 10 529/ 63; 
13 295/65, 21 383 / 66 ·::;' 13 507/ 65. Como farinhas 
fortes podem ser consideradas, s ::guindo o mes­
mo critério, IAS-50, Encruzilhada, 21 414/66, 
A-394-65, S 49 e E-ll-D. 

ObsE.'I'vando o quadro IV verifica-se que 
mesmo entre as farinhas suaves as variedades 
IAS,.20 ·E· 11-100-62 deram rE.'sultados de pani­
ficação bons e a E-28 foi uma. das melhores, 

.Na faixa das farinhas· médias situa-se 'um gru­
po bom, constituido das variedades IAS-51, 
IAS-52, 21-432~66, 'A-683'/64, A-506-'62 (atuai~ 

mente IAS-55), A-506/64 (att:almente IAS-54), 
A-146/63, Cinquentenário, Dom Marco, ... .. . 

• 

21 414/66, 13 507/65, Toropi, S. Barbara, S 49 
e A-394-65. As variedades do grupo dE.' farinhas 
fortes são boas, sondo que a variedade Encruzi­
lhada é sem dúvida a melhor não só dest~· gI u­
po, mas de todas as 46 amostras examinadas, 

Pela observação do quadro IV nota-se a 
preocupação dE.' trabalhar nas condições as. 
mais unifol'mes possíveis a fim de que possam 
ser tiradas conclUSÕES certas, Duas horas após 
a saída do fômo foi medido o volume dos pães 
pelo processo de diferença de volumE.'s em va­
silha COIU sementes pequenas (paico) e 24 
horas após a saída do fômo os pães foram 
fotografados a fim de visualisar os resdtados 
obtidos pela panificação, 

CONCLUSOES 

Do exposto conclui-se: 

a) A grande m?ioria das -amostras exami­
nadas contém impurezas em demasia, o que 

• 
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acarreta prejuízo sensível aos moinhos de trigo 
por p, rda de material; 

b) Os pesos hectolitricos das amostras são, 
em sua maioria, bons girando ~m torno de 80; 

c) Tôdas as farinhas apresentaram condi­
çõ, s boas para o trabalho mecânico (preparo 
da massa e trabalho de moldagem) de panifi-

-caça0; 
d) Considerando as qualidades panaderis 

da farinha obtida, as seguintes amostras der3m 
resultados sup(Tiores à testemunha (mistura 
de farinha de trigo am,ricano com canad=ns :? 1 

em ordem decresctnte: 
Encruzilhada, Toropi, E-28, 21-432-66, 

A-506-64 (atualmente IAS-54 I, Cinquentenàtio, 
A-683-64, A-506-62 (att:almente IAS-55), Dom 
Marco, 21 414 / 66, 13 507 / 65, A-146-63, 13-180-65, 
IAS-20, 21 383/ 66, IAS-50, IAS-51, S 49 e .... 
A-394-65 . 

Estas farinhas também devem ser boas pa­
ra o fabrico de massas alimenticias (macar-

rôes 1, especialmente as 3 primeiras. Deram re­
sultados de panificação idênticos ao testemu­
nho as variedad(s IAS-52, 11-1000-62, Santa 
Bàrbara, S-:':9, C-25, S-38, 10 529/ 63, 13 295/ 6S 
e E-ll-D. 

Resultados bons, porém Iigeirament? infe­
riores à t~st 2 munha foram obtidos com as va­
riedades Giruà, Cotiporã, Lagoa Vermelha e 
Vila Rica, Estes tipos de farinhas são de uso 
geral. e com os devidos cuidados pod , m ser 
usados para massas alimentícias, pães, bolos, 
bolachas e biscoitos. 

e) As farinhas obtidas das amostras 14-933-
64, S-40, S-35, 13 494-65, 11-1001-62, 22-10-63 
(atualmente IAS-53), Nobre S-31, S-28, Erexim, 
21 382/ 66, 8-37, B-8, Missioneiro e 21 424-66, 
são fracas para a panificação, porém boas para 
o fabrico de biscoitos, bolachas e bolos. Não 
servem para o fabrico d e massas alimenticias, 

f) As amostras de trigo se enquadram nas 
categorias semi-duro e mole, 

BREAD-MAKING PROPERTIES OF SOME VARIETIES 
AND LINEASES OF BRAZILIAN \\'HEATS 

ABSTRACT 

The authors studied forty six wh('St varieti ,~s that are gro'.Vn in Brazil. Chemical and physit:al 
.analys's were made. 
Special emphasis was given to bread - making quality. Flour of the local wheats was COlli­
pared to that of a mixture deriv~d from All'.erican and Canadian wheats, The latter VIas con­
sidered lhe check. Many of the local wheats, based on their good quality, were considered 
.superior to the Ch2Ck fIour, 

• 
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BOLETINS ANTERIORES 

1. BmLIOGRAFIA S,,:' .ECIONADA DA MANDIOCA. 
Aspectos tecnológicos e nutricionais, com ênfase nas contribui­
ções brasileiras. 

2. CONTROLE DA ORIOEM E PUREZA DE GORDURA BOVINA 
COM,,:RCIAL BRABu.EIRA, VISANDO SUA POSSIV":'. PARTI­
CIPAÇAO NO Me:RCADO INn:RNACIONAL. 
Herta Laszlo, Dalva Alves Pereira e Maria Helena Luna de 
Mello Massa 

3. OBTENÇÃO DO óLEO DE COCO A PARTIR DA POLPA FRESCA 
Armando B. Seixas, Dionílio S. Lima, Carlos G. de Alencastro e 
Ayreslna T. B. Castro 

4. ESTuDO QUfMICO COMPARATIVO DAS VARn:OADES DE 
MILHO CUL'11VADOS EM DIV,,:RSAS REGIOES DO PAIS 
Dalva D. Mendes 

5. PESQUISAS SOBRE MANDIOCA 
F1lrinha de mandioca enriquecida com farinha de soja especial. 
Adilson Nobre e José Camões Orlando 

Mandioca Varo amarela da Amazônia. 
Adilson Nobre 

Seleção de variedades e clones de mandioca visando um me­
lhoramento proteico. 
Adilson Nobre, Emília Constantino e Waldir de O. Nunes. 

Teor protelco e mineral em raizes e folhas de variedades de 
mandioca. 
Antônio de A. Figueiredo e Manoel Maciel do Rêgo 

Aparelho para dosagem do ácido cianldrico em mandioca e seus 
produtos. 
José Jola 

A zona mandloqueira e as Indústrias de farl-ma de mandioca do 
Norte FlumInense 
_~dilson Nobre e Dinah Mochel de Menezes 

6. ENRIQUECIMe:NTO NUTRICIONAL DA FARINHA DE MANDIO­
CA COM PRO'I'!i:JNA DE s.. \TA 
Equipe Técnica do CTAA. 

• 
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PEDE-SE PERI\IUTA 
SOLICITAMOS CAMBIO 

PLEASE EXCHANGE 
NOUS DEMANDONS L'ECIIANGE 
\\'IR BlTTEN UM AUSTAUSCIl 

CHIEDIAMO CAMBIO 

Endcrêço: Centro de Tecnologia Agricola e Alimentar 
Rua Jardim Botúnico, 1, 024 
Rio de Janeiro Estado ela Guanabara 
Brasil 
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