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ESTUDO TECNOLOGICO DAS PRINCIPAIS VARIEDADES DE TRIGO
EM CULTIVO E LINHAGENS EM EXPERIMENTACAO AVANCADA
DO MINISTERIO DA AGRICULTURA1

GUNTHER PAPE, JOSE CAMOES ORLANDO,, JOSE EMILIO CAMPOS,,
MARILZA LIMA GUIMARAES, E TANIA BARRETTO SIMOES CORREA,.

SINOPSE

Foram estudadas 46 variedades de trigo em cultivo no Brasil, das quais foram feitas ané-
lises fisicas e quimicas, com énfas2 especial a avaliagdo tecnoldgica. Por testes de panificacéo,
foram comparadas as farinhas deles obtidas com uma farinha produzida de mistura de trigo
americano e canadense, concluindo-se pela boa qualidade da maioria dos trigos <xaminados,
cue superaram cm muitos casos a farinha testemunha.

INTRODUCAO

Ha anos vem o Brasil estudando, através
dos seus Institutos de Pesquisas, um grande
num:ro de variedades de trigo, procurando
aquelas que melhor se adaptassem as condi-
¢oes ecoldgicas regionais, visando em primei-
ra linha produtividade € resisténcia a doencas.

O Centro de Tecnologia Agricola ¢ Ali-
mentar tem grande experiéncia em ensaios de
farinhas panificaveis e dispée de aparelhagem
€ equipe de técnicos capazes de proceder a
avaliacao qualitativa de trigo, suplementando
0 julgamento de campo.

Apds entendimentos prévios com os técni-
cos do Instituto de Pesquisas Agropecudrias
do Sul (IPEAS), aquela instituicio de Pelo-
tas enviou ao CTAA 46 amostras abrangendo
as variedadss em cultivo e as melhores linha-
gens em experimentacfo, em 1970.

Constam dos objetivos deste trabalho
analises fisicas e quimicas das amostras de
trigo em gréao e das farinhas obtidas das mes-
mas, com énfase nos testes de panificacdo,
julgados 0s mais importantes, dada a finali-

dade precfpua do trigo, que é a fabricacdio de '

pPao.

1 — Boletim Técnico n°® 7 do Centro de Tecnologia
Agricola e Alimentar (CTAA) do Ministério da*

Agricultura, Rua Jardim BotAnico, 1.024, 20-20.'
Rio de Janeiro, GB. Brasil.

4 — Quimico do CTAA. Bolsista do Conselho Nac. de
FPesqQuisas, (CNPq)

3 — Engenheiro Agrdnomo, pesquisador em agricultura
do CTAA. Bolsista do CNPq.

4 — Engenheiro Agronomo do CTAA. Bolsista do CNPgq.

8 — Quimico, pesquisador em quimica do CTAA. Bol
sista do CNPq.
& — Engenheiro quimico do CTAA.

MATERIAL E METODOS

Foram recebidas 46 amostras procedentes
ao IPEAS (Pelotas) acondicionadas em sacos
de algodao, rotuladas e identificadas, em
quantidad:ss variando de 2 a 5 kg.

Imediatamente apés o0 recebimento das
amostras foram iniciados 0s exames determi-
nando:

Peso hectolitrico: Usamos uma balanca Dalle
Molle.

Impur€zas: Em 100 g de material foram sepa-
rados pelo processo manual, com peneira
e pinca, poeira, graos quebrados, semen-
tes estranhas, palha, graos murchos graos
bichados e graos doentes,

Umidade dos graos: O trigo limpo em grao foi
moido e a umidade foi determinada sobre
10 g do produto integral desta moagem,
em e€stufa a 110.°C durante 4 horas.

Proteina total dos grdos: Determinada pelo
proe:sso Kjeldhal em 2 g do produto inte-
gral da moagem usado para a determina-
cao da umidade.

Moagem: A moagem do trigo em grao foi feita
utilizando 2 kg de cada amostra, a fim de
obter a farinha para os ensaios de panifi-
cacao e outras anslises.

Antes da moagem, o trigo sofr:u uma
adicao de 1,2% (calculado sobre o0 peso da
amostra a moer) de 4gua, precedido de um
descanso (acondicionamento) de 18 a 24 ho-
ras. Em seguida foi moido num moinho
Biihler, pneumaético, comx 3 pares de rdlos de
ruptura (raiados) e 3 pares de rdlos de re-
ducfio (lisos), obtendo-se uma extracdo em
torno de 76,5%.

As farinhas obtidas foram analisadas
determinando-se:
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Umidade: D:terminada em 10 g de f{arinha, em
estufa a 110°C durante 4 horas.

Protelna total: Pelo processo Kjeldhal, em 2 g
de amostra.

iuten molhado: Por lavagemm manual €m

agua corrente, sobre uma peneira, usando
25 g d: amostra e 12,5 ml de agua para 0O
preparo da “bola”.

Gluten séco: Obtido pela secagem do gluten
umido em estufa a 100°C durante 20 horas.

Hidratacdio do glaten: Calculado pela f{érmula

9 gluten umido — %o gluten seco x 100

% gluten umido

Farinogramas: Feitos em farindgrafo Braben-
d:r, com 300 g de farinha, durante o pe-
ricdo de 20 minutos- Assim determinou-
se. absorcao de agua, tempo de chegada,
tempo de desenvolvimento, tempo de sai-
da, estabilidade, <:lasticidade e debilita-
mento das farinhas. O farinograma obtido
€ lido com o auxilio de um valorimetro
que peTmite uma previsiao sobre o com-
portamento tecnoldgico da farinha.

Indice valorimeétrico:

até 40 farinhas fracas
de 40 a 60 farinhas médias
acima de 60 farinhas fortes

Os valores acima também p:rmitem, em li-
nhas gerais, classificar o trigo em grao em mo-
le (indice valorimétrico até 40), semi duro (in-
dice valorimétrico entre 40 e 60) e duro (indi-
ce valorimétrico acima de 60).

Panificacio: Para a fermentacdo foi usado o
método direto com duas baixadas da mas-
sa, seguidas do descanso, crescimento =
forneamento a 220°C. Todos os paes foram
feitos em duplicata e os resultados repre-
sentam a média obtida. Foram feitos so-
mente paes de f6rma por serem os r:sulta-
dos assim obtidos mais facilmente repro-
duziveis ¢ comparéveis.

Farinha de trigo .................... 700 g
O . 400 g
FOEEREDND % vviioisinissvnnenes snons — 21 g
BURE 55 s SR S e et g o e 14 g
BOOOIIN o v 5o s e Sms o 21 g
CORIUYE oo i55ci56cncnecon — 14 g
Peso da formula ..... R 1.170 g

Durante o processo de panificacdo foram
observados e anotados os seguintes itens: tem-
peratura da massa apos mistura, temperatura
da massa apds fermentagao, asp.cto da massa
misturada, tempo de mistura, 1* baixada, 2°
baixada e divisido, descanso, permanéncia na
estufa, permanéncia no forno, temperatura da
estufa, quantidade de vapor injetado no forno,
peso das massas mexidas, p:rda por mistura,
reso do pao cozido, perda por cozimento, volu-
me dos paes, volume especifico dos paes
(cmi/g) ¢ rendimento da farinha em pao.

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

Em todos os ensaios d: panificacao foram
usados sempr: 0s mesmos ingredientses com
excacao das farinhas, provenientes das diversas
amostras de trigo, a saber:

Farinha de trigo t:stemunha: marca “Boa
Sorte”, pura, proveniente de mistura de trigo
canadense e trigo americano,

Agua: proveniente da réde de distribuicao
urbana.

Ferm:nto: bioldgico, fresco, marca Fleisch-
mann.

Sal: refinado.

Acucar: refinado, tipo Pérola.

Gordura: vegetal hidrogenada.

As massas foram preparadas numa mistu-
radora “Diosna”, de 1 gancho, com 100 batidas
por minuto. O f6rno usado é da marca “Sen-
kingwerk Hildesheim” com termorregulagem
autcmatica e com admissao de vapor, r:gulavel.

Os paes foram fotografados a fim de vi-
sualisar os resultados obtidos, 24 horas apés a
saida do forno. A maquina fotografica usada
foli. uma “Leica 3 M” e o filme Kodak — Tri —
X, pancromatico- As fotografias foram tiradas
com luz natural, no laboratério do CTAA.

As farinhas foram preparadas moendo o
trigo, limpo apenas por peneiracao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente trabalho consta do exam?> de 46
amostras de trigo em grao e das farinhas pre-
paradas dos mesmos. Estas amostras séo re-
presentativas de um grande numero de varie-
dadss cultivadas no Rio Grande do Sul. Foram
determinadas impurezas, analisados os graos e
a farinha, efetuados farinogramas, feitos testes
de panificacdo e os pdes feitos foram fotogra-
fados. Os resultados obtidos estdo registrados

nos quadros anexos. Passaremos a comentar o
quadro I.



QUADRO 1 — Com posicdo das impurezas

Variedades Giraus Grios com Sementes I’'alha Graos Grios Graos Total
ou quebrados germe  da- estranhas % murchos bichados doentes de
linhagens o nificado % % % %o (ferrugem) impurezas
Yo Yo
IAS — 20 4.04 0,05 0,02 0,20 3.04 — - - 0,17
JAS — 30 3.24 1.54 0,07 0,17 2.19 - — 7.50
TAS ~— 5l 4.54 1.00 0,59 0,18 1.18 0,01 — 7.20
JAS — 52 4.87 1.10 0,03 — 241 0,01 — 5.42
11-1000-62 4,30 2,41 0,17 0,10 2.64 0,16 — 9.38
11-1001-62 1.89 1,55 0,16 0,64 1.73 — — 7.97
21-4:12-66 21 0.25 0.11 1,19 0,94 — — 10,70
A-683-64 2.17 1.60 0.08 0,08 0,94 - - 4.97
A-506-62 0,94 0,135 0,01 -— 1,19 —- — 2.69
A-506-64 1.16 .56 0.30 0,02 2,51 — — 4.55
A-146-63 1.44 1.25 0.02 0.01 1.60 —_ — 4.38
11.-80-65 0.71 0.97 0.11 (1,45 0,76 —_ — 3,00
1:1.494-65 1.:42 4.57 0.08 0,08 1.62 — 0.02 7.69
14.9:1:1-64 6.11 0,61 0,06 0,08 0,57 — 0,01 7.36
22-10-63 3.41 0.60 0,06 — 1.7 — - - 5,91
Encruzilhada 0.54 9,70 0,16 0,03 1,81 — 0,02 12.80
Cinquentendrio 0,65 11,20 0,36 0,07 3.63 - — 15.65
S — 28 1,64 4.56 0,09 0,08 0.85 — - 7.37
Missloneiro 2.83 1.54 0,14 0,08 0.68 — — 8.46
Dom Marco 1,61 5.18 0,39 0,02 1,61 — 0,01 5.46
Cotiporé 3.43 10,05 0,03 0,02 0.38 — 0,01 8.46
Vila Rica S-34 2,08 3.53 0,21 — 1,63 — — 7.68
B — 8 1.13 1.33 0.33 0,05 1.13 — _ 4.19
Girua 1,74 2,89 0,42 2,02 2.02 — 0,02 7.11
E — 28 3,14 3,09 0,06 0,01 1,14 — — 7.44
Toropi 2,43 4.03 0,24 0,01 1,35 —_ 0,48 8,54
Nobre §S — 31 1.86 1,136 0.28 0,01 0,50 —_ 0,02 4,08
S. Barbara 0.65 0.61 0,10 0,04 0,92 — — 2,32
Erexim 2.86 1,08 0,27 0,03 0,79 — — 5.03
L. Vermelha 2,62 0.36 0,18 0.01 1.37 — — b.14
S 39 2,06 1.20 0,65 0,02 1,88 — -— 5,81
C 25 3.05 0,03 0,03 0,05 0,12 — - 3,28
S 38 — 0,36 0,07 0.01 1,51 — 0.11 2,06
S 35 2,36 0.62 0.07 0,05 2,31 - 0.09 5,50
21 414/65 1,95 — 0,08 0,03 3,11 — — 5.17
21 424/66 2,08 — 0.03 0,01 0.89 — - - 3,01
S 37 1,96 0,88 0,03 0,02 3.76 —_ 0,17 6,81
21 382/66 2,16 — 0,31 0,04 2,65 —_ — 5,16
A — 394-65 6,61 - 0,08 0.06 0,92 — — 7.57
S 40 2,43 0,08 —_ 0,07 1,64 — 0,35 4.47
S 49 0,42 — 0,06 0,12 7,44 - — 8.04
10 529/63 0,81 — 0,23 0,01 3.27 — 0,08 4,40
13 295/65 4,72 — 0,01 0,01 0,58 — — 5,32
E-11-D 2,28 — 0,03 0,07 0,74 — — 3,12
21 383/66 3,94 — 0,02 0,06 0,56 — —_ 4,58
13 b507/65 2.96 — 0.33 0,03 1.20 — 0,06 4,58

e e e e e ————————————— e e e e ——————




QUADRO II — Analises

Variedades Péso hee- Umidade Umidade Proteina Proteina Gliaten Gliten Hidratacio
ou tolftrico grio farinha total do total da umido séco %
linhagens % % grio %.. farinha ¢ % %
IAS — 20 80,60 10,01 12.15 13,86 12.17 43,52 13,16 69,74
JIAS — 50 80,35 10,34 11,95 12,98 11,37 39,10 12,78 67,34
IAS — 51 80,60 10,39 11,37 12,32 10.57 32,63 10,63 67.63
IAS — 52 81,70 12,64 10,90 12,17 11,37 34,22 10,92 68,11
11-1000-62 79,70 13,42 11,86 12,10 11,17 40,68 12,10 70,23
11-1001-62 77.25 10,37 12.60 13,64 12,57 45,25 14,31 68,38
21-432-66 79,25 10,17 13,96 13,20 12,17 41.57 13,97 66,38
A-683-64 81,50 12,80 13,90 11,97 11,17 32,55 10,60 67.44
A-506-62 81,70 10,68 12,10 11,88 11,37 36,11 11,04 69,43
A-506-64 81,25 10,94 13,32 12,54 11,77 35,96 11,22 68,78
A-146-63 81,25 13,48 14,87 12.10 11,37 40,70 12,66 69,13
13-180-65 81,70 — 12,07 — 13,17 45,28 14,54 67,88
13-494-65 78.90 12,78 12,52 13,77 12,37 48,04 13,31 68,13
14-933-64 81,95 12,86 11,67 12,97 12,37 40,50 12,31 69,87
22-10-63 79,90 10,74 12,19 12,10 11,77 39,43 12,65 67.93
Encruzilhada 79,70 12,93 13,93 15,76 14,76 49,02 16.10 67.21
Cinquentenério 81,50 12,30 12,43 13,57 13.14 41.50 12,90 68,92
S — 38 81,95 12,45 13,15 13,77 12,14 36,36 11,93 67,18
Missioneiro 83,25 12,58 13,40 13,77 12,76 38,72 12,82 66,88
Dom Marco 80,15 12,22 13,03 12,77 12,00 39,05 12,43 68,17
Cotipora 84,60 12,29 13,35 11,97 11,92 37.98 11,69 69,21
Vila Rica 81,50 12,43 13,39 13,17 13,12 43,36 14,23 67,17
B — 8 78,80 12,80 13,93 13,37 12,76 38,30 11,52 69,92
Girua 82,40 12,30 14,43 12,77 12,41 41,26 12,71 69,20
E — 28 81,05 12,40 13,50 13,27 12,45 42.42 13,37 68,47
Toropi 80,15 12,05 13,29 15,66 14,44 48,95 15,44 68,46
Nobre S — 31 81,50 12,55 13,62 11.17 10,77 34,16 11,26 66,98
S. Barbara 82,85 10,77 13,62 13,20 11,97 46,76 14,60 68,77
Erexim 80,15 12,30 12,98 11,77 10,17 35,86 11,67 69,48
L. Vermelha 82,60 12,17 13,18 10,97 10,77 31,22 10,60 66,03
S 39 79,90 12,90 11,01 13,09 12,77 39,44 13,64 65,41
C 25 79,45 11,70 10,66 11,90 10,97 32,51 11,60 64,62
S 38 77.70 13,00 12,74 13,80 11,97 40,14 14,08 64,90
S 36 79,25 13,00 12,22 14,88 13,17 39,06 14,05 64,02
21 414/66 76,35 13,00 11,56 12,80 11,37 35.60 12,84 63,91
21 424/66 82,40 12,90 12,57 14,22 12,17 36,26 11,83 67,35
S 37 79,00 11,80 11,62 13.16 11,97 41,47 13,21 68,13
21 382/66 76,35 12,00 11,41 12,97 11,97 37,93 11,74 69,03
A-394-65 78,70 13,00 10,89 12,89 10,97 29,91 9,88 66,94
S 40 82,85 12,20 13,20 12,07 11,17 34,59 11,08 67,96
S 49 — 12,00 13,40 — — 45,98 14,45 68,66
10 523/63 73,65 11,60 12,50 13,46 12,17 37,49 12,16 67,66
13 295/66 76,10 11,50 12,80 12,97 12,17 36,22 11,84 67.28
E-11-D 79,90 11,30 12,20 13,97 13,17 45,12 13,96 69,04
21 383/66 79,00 12,00 11,60 — — 36,25 11,63 67.90
13 507/65 79,90 11,80 12,50 12,17 11,57 32.77 10,62 67,70

___*-“___-“__




QUADRO III — Resultados obtidos através dos farinogramas

Variedades Abnorgiio Tempo de Tempo de Tempo de Establlidade Elasticidade Debilita- Valorimetro
ou de agua chegada desenvolvi- saida min. U. B. mento Brabender
linhagens % min. monto min. min. U. B.
Testemunha 61,9 2.0 6,0 11,0 9.0 90 180 J1
IAS — 20 61,8 1,2 2,0 5,0 3,8 110 165 41
IAS — 50 60,8 1.8 6.0 12,3 10,6 110 80 56
IAS — b1 57,1 1,0 3.0 9.6 8,6 1560 130 62
IAS — 52 63,0 0.8 2,0 11,0 10,2 140 170 36
11-1000-62 63,1 1.8 2.8 6.0 4,2 100 80 b8
11-1001-62 60,2 1.6 3,0 9.6 8.0 120 210 31
21-132-68 69,3 1.8 3,0 6,0 4,2 140 80 62
A — 683 — 64 56,6 1,6 4,0 10,0 8.4 125 115 46
A — b06 — 62 61.4 1.3 3.0 5,6 4,2 100 80 48
A — b0 — 64 59,7 1,8 3.6 8,0 6,2 120 160 39
A — 146 — 63 59.4 1,0 2,5 7.6 6,0 120 140 47
13.180-66 —_ — — — —_ —_ 1565 44
13.494-66 68,3 1,3 2.6 6.0 4,7 100 100 b2
14.933-64 65.9 2,3 4,0 10,0 { & 100 160 44
88 10 — 63 59,7 0.7 1,0 3,0 2,3 120 118 49
Testemunha 59,1 1.2 3.0 11,6 10,3 130 100 456
Encruzilhada — —
C-15 63,1 5.0 9,0 11,0 6,0 90 190 33
Cinquentendrio 62,0 2.0 3,0 6,5 4,6 100 125 50
Missioneiro 68,0 0.8 1,6 4.0 3,2 120 240 21
S — 28 67,2 1.0 2,0 6.0 5,0 130 65 56
Dom Marco 60,3 1.6 3,6 10,5 8.9 120
Cotipora 56.9 1.4 2,5 5.6 4,1 120 140 66
Vila Rica S-43 68,1 1,2 2,0 3,7 2,6 116 120 47
B — 8 68,5 1,4 2,3 5,0 3,6 110 1560 40
Glrui 60,4 1.8 2,6 6,6 4,7 118 146 42
E — 28 61,9 1,8 2,6 5,7 3.9 120 1656 28
Toropl 65,1 2.3 3,0 8.0 5.7 118 166 42
Nobre S-31 58,3 1,0 2,0 5.0 4,0 120 115 40
Sta. Barbara 66,2 2,8 4,7 13,0 10,2 110 100 66
Erexim 57.2 1,8 2,6 6,0 4,2 120 120 45
L. Vermelha 58.9 1.3 2,6 44 3.1 120 265 37
S 39 64,2 1.6 3,3 13,0 11,6 120 90 54
C 25 62.6 1,7 2,6 9,0 7.3 90 140 42
S 38 68,0 1,7 3,0 14,5 12,8 110 80 56
S 36 62,9 1,3 2,0 10,0 8,7 110 130 44
21 414/66 58,8 2,0 b,b 13,0 11,0 100 80 60
21 124 /66 60,9 14 2.6 13,0 12,6 120 105 1)
S 37 61,8 2,0 3.0 13,0 11,0 100 100 b2
21 382/66 63,2 1.2 2,3 8,7 7,0 120 70 40
A — 394-6b 60,6 1,0 3,0 9.0 8,8 100 100 67
S 40 57.6 1.3 3.5 6.7 b.4 100 110 48
< 49 62,7 1.2 3,6 17,6 16,3 110 b0 64
10 529/63 59.6 1,2 2,3 12,0 10,8 130 110 50
13 295/66 66,9 1.1 1,9 9.6 8.4 100 130 42
E — 11 — D 70,6 1,0 2,3 19,0 18,0 140 30 66
21 383/66 61,6 1,8 3.0 12,6 10,7 100 120 b0
13 b07/66 65,9 1,8 3,6 8,0 6,2 100 190 42

h__
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QUADRO IV — Resultados da panificacao

Variedades Aspecto da Perda por Peso da Peso do Perda por Volume Volume Rendimento
ou MASSA mistura massa pao cozido cozimento do pao especifico da farinha
linhagens misturada (g) usada () (g) (em.f) (em3/g) %
(g)

Testemunha Normal 5 500 440 60 1710 3,88 147
JIAS — 20 » 0 500 445 55 1770 3,97 149
JAS — 50 » 5 500 450 50 1750 3.88 151
JAS — 51 » 10 500 440 60 1750 3.97 147
JAS — 52 » 10 500 425 79 1710 4,02 142
11-1000-62 » 10 500 430 70 1710 3.97 144
Testemunha » 15 500 445 55 1600 3,59 149
21-432-66 » 5 500 435 65 1750 4,02 146
A-683-64 » S 500 440 60 1740 3,95 147
A.-506-62 » 5 500 435 65 1740 4,00 146
A-506-64 » 10 500 440 60 1750 3,97 147
A-146-63 » 10 500 430 60 1720 4,00 144
Testemunha » 15 500 550 60 1910 4,34 147
13 180-65 » 5 500 450 o() 2000 4,44 1561
13 491-65 » 5 500 440 60 1790 4.06 147
14 933-64 » 10 500 450 50 1830 4,06 151
11 1001 62 » 10 500 455 45 1710 3.7 152
22-10-63 » 10 500 455 45 1710 3.75 152
Testemunha » 20 500 440 60 1950 4.43 140
Girua » 10 500 425 75 1920 4,51 143
E — 28 » 5 500 440 60 2200 5,00 147
Toropi » 10 500 430 70 2350 5.46 144
Nobre S-31 » 10 500 435 65 1750 4,02 146
Sta. Barbara » 15 500 440 60 1950 4,43 149
Erexim » 10 500 420 80 1750 4,11 141
L. Vermelha » 10 500 425 75 1900 4.47 143
Testemunha Normal 10 5C0 440 60 1950 4,43 147
Encruzilkada » 5 500 430 70 2450 5,69 144
Cinquentenério » 5 500 435 65 2150 4,89 146
S — 28 » b 500 435 65 1730 3,84 146
Missioneiro » 5 50 450 50 1650 3,66 151
Dom Marco » 15 500 440 60 2110 4,79 147
Cotipora » 5 500 440 60 1910 4,34 147
Vila Rica » 5 500 450 50 1900 4,22 151
B — 8 » 20 500 440 60 1700 3.86 147
Testemunha > 20 500 430 70 1950 4,53 143
S— 3 » 10 500 425 75 1950 4,58 142
C—2 » 5 500 420 80 1950 4,64 140
S — 38 » 10 500 435 65 1950 4.48 144
S — 3 » 10 500 430 70 1830 4,25 143
21 414/66 » 10 500 420 80 2100 5,00 140
21 424/66 » 10 500 420 80 1600 3,80 140
S — 37 » 5 500 405 95 1710 4,22 135
21 382/66 » 10 500 425 75 1720 4,04 142
Testemunha » 15 500 425 75 1930 4,54 142
A-394-65 » 5 500 405 95 1950 4,81 135
S — 40 » 10 500 435 65 1650 3.79 145
— 49 » 10 500 410 90 1970 4,80 137
10 529/63 » 10 500 425 756 1930 4,564 142
13 295/65 » 10 500 435 65 1930 4,43 145
E-11-D > 10 500 440 70 1930 4,48 143
21 383/66 » 5 500 435 65 1990 4,57 145
13 507/65 » b 500 4256 75 2080 4,89 142

M
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De uma maneira geral, o teor total de im-
purezas € elevado, com exce¢ao 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 o0s moinhos, que normalmente a
compensam por uma maior extracao do {rigo,
o que afeta a qualidade da farinha. Quando O
niv:il de graos quebrados, sementes estranhas,
palha e graos murchos € elevado, éste material
passa para o triguilho em vez de constituir-se
matéria-prima para a producao de farinha,
com Os prejuizos dai decorrentes. Nao se
pOde apurar se as amostras sofreram uma
limpeza prévia na origem (parece que nao)- Na
maioria dos casos 0 elevado teor de impurezas
é devido a alta percentagem de graos com ger-
me danificado e graos murchos. No primeiro
caso oO0s graos apresentam desenvolvimento
normal, mas o germe € de coloragcao marron-
escuro a pr:to. Como éste material ndo é eli-
minado nos separadores, vai 2 moagem dando
como resultado farinha escura, e geralmente
apresentando alta atividade enzimatica, pois
esta coloracao geralment: € devido a ataque
por fungos. Para constatar éste fato, vzja-se
por exemplo o farinograma da amostra 13.494-
65 e note-se no quadro I o elevado teor de
graos com o0 germe danificado. No caso d: fa-
rinhas. deste tipo dever-se-a efztuar um con-
trole preciso da fermentacao. Na coluna “graos
doentes (ferrugem)” anotamos apenas a f:irru-
gem visivel sobre a casca do grao, szm conside-
rar a ferrugem no germe. Os graos murchos
podem ser oriundos em sua maioria d: ataques
de microorganismos especialmente Gibzrella,
bem como resultantes da falta de amadureci-
mento, ou ainda de outros fatores.

Observando. 0 quadro II nota-se que os
teores de umidade dos griaos sdo bons.

A umidade das farinhas obtidas da moagem
do trigo em muitos casos poderia ter sido leva-
da a um nivel mais alto por um “acondiciona-
m.ento” com mais adicdo d= dgua. Nota-se que
0s teores da proteina total, tanto no grao como
na farinha s&o, muitas vezes, baixos, Mas a
qualidade panaderil de uma farinha de trigo
nao € determinada somente pela sua quantida-
de mas sim pela qualidade da proteina, ou seja
da relacao gliadina x glutenina, além de depen-
der ainda de muitos outros fatores. Observa-
se ainda que a hidratagcdo do gluten é sempre
boa, em todas as amostras. O péso h:ctolitrico
€ considerado bom quando alcanca o0 “valor
80,00 (ou mais alto) ¢ a maioria das amostras
se situa nesta faixa- No caso das variedades
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“Missioneiro”, “Cotipora”, 21 424/66 e S 40 és-
le indice esta bastante elevado, mas deve-s2
considerar 0 alto teor do graos miudos (mas
nao murchos) que as amostras apresentavam.
Nestes casos 0 péso hectolitrico quase s:mpre
aumenta.

Os farinogramas (quadro III) apresentam
alguns aspectos interessantes. Assim tem-se,
pelo valorimetro, repres:ntados os 3 tipos de
farinhas: suave (até 40), médio (entre 40 e 60)
e forte (acima de 60). Entre as farinhas suav:s
aparecem: IAS-20, 11-1000-62, 13 494-65,
22 10-63 (atualmente IAS-63), Mission:iro, Vi-
la Rica, E-28, B-8, Nobre S-31 ¢ Lagoa Verma-
lha. Ja entre as farinhas médias tem-se: IAS-
ol, IAS-52, 11-1001-62, 21-432-66, A-683/64,
A-506-62 (atualmente IAS-55), A-506/64 (atual-
mente IAS-54), A-146/63, 14 933-64, Cinquente-
naric, S-28, Dom Marco, Cotipora, Girud, 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-11-D.

Observando o quadro IV verifica-se que
mesmo entre as farinhas suaves as variedades
IAS-20 = 11-100-62 deram resultados de pani-
ficacao bons e a E-28 foi uma das melhores.
Na faixa das farinhas médias situa-se um gru-
P0 bom, constituido das variedades IAS-51,
IAS-52, 21-432-66, A-683/64, A-506-62 (atual-
mente IAS-55), A-506/64 (atualmente IAS-54),
A-146/63, Cinquentenario, Dom Marco, ......
21 414/66, 13 507/65, Toropi, S. Barbara, S 49
e A-394-65. As variedades do grupo de farinhas
fortes sao boas, s:ndo que a variedade Encruzi-
lhada € sem duvida a melhor nédo sé dest: gru-
po, mas de todas as 46 amostras examinadas.

Pela observacao do quadro IV nota-se a
preocupacao de trabalhar nas condigoes as
mais uniformes possiveis a fim de que possam
ser tiradas concluso:s certas. Duas horas apds
a saida do forno foi medido o volume dos paes
pelo processo de diferenca de volumes em va-
silha com sementes pequenas (paico) e 24
horas apds a saida do férno os paes foram

fotografados a fim de visualisar os resultados
obtidos pela panificacéao.

CONCLUSOES

Do exposto conclui-se:

a) A grande maioria das-amostras exami-
nadas contém impurezas em demasia, 0 que
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acarreta prejuizo sensivel aos moinhos de trigo
por p:rda de material;

b) Os pesos hectolitricos das amostras sao,
em sua maioria, bons girando e¢m torno de 80;

¢) Todas as farinhas apresentaram condi-
co:s boas para o trabalho mecanico (preparo
da massa e trabalho de moldagem) de panifi-
€acao;

d) Considerando as qualidades panaderis
da farinha obtida, as seguintes amostras deram
resultados supecriores a testemunha (mistura
de farinha de trigo am:ricano com canad2ansz2)
em ordem decrescente:

Encruzilhada, Toropi, E-28, 21-432-66,
A-506-64 (atualmente IAS-54), Cinquentenatio,
A-683-64, A-506-62 (atvalmente 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 ¢ ....
A-394-65.

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

roes), especialmente as 3 primeiras. Deram re-
sultados de panificacao idénticos ao testemu-
nho as variedades IAS-52, 11-1000-62, Santa
Barbara, S-39, C-25, S-38, 10 529/63, 13 295/65
e E-11-D.

Resultados bons, pcrem ligeirament: infe-
riores a test:munha foram obtidos com as va-
riedades Girua, Cotipora, Lagoa Vermelha e
Vila Rica. Estes tipos de farinhas sao de uso
geral, e com os devidos cuidados pod:m ser
usados para massas alimenticias, paes, bolos,
bolachas e Dbiscoitos.

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, S-37, B-8, Missioneiro e 21 424-66,
sao fracas para a panificacao, porem boas para
o fabrico de biscoitos, bolachas e bolos. Nao
servem para o fabrico d2 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 WHEATS

ABSTRACT

The authors studied forty six wheat varietizs that are grown in Brazil. Chemical and physical

analysss were made.

Special emphasis was given to bread — making quality. Flour of the local wheats was com-
pared to that of a mixture derived from American and Canadian wheats. The latter was con-
sidered the check. Many of the local wheats, based on their good quality, were considered

superior to the ch:ck flour.
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Fig. 1 — Fotos correspondentes aos paes dos cronogramas de panificacido dos trigos
da 1. remessa
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Fig. 2 — Fotos correspondentes aos paes dos cronogramas de panificacao dos trigos
da 2. remessa
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