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RESUMO

£ discutida a qualidade tecnoldogica e a composigao de trigo
brasileiro, comparando variedades e linhagens por regioces.
Considera-se também o efeito da época da semeadura, da 1in
fluéncia da adubagao nitrogenada, no sulco ou foliar, bem co
mo épocas de sua aplicagao. S3o considerados Os problemas
de importagao do trigo abordando o uso de substitutos par
ciais para a farinha e seus diversos graus de extragao. Con
sidera-se a possibilidade de expansdo das dreas de cultivo
do trigo acima do paralelo 24° 5 e demonstra-se as possibili
dades oferecidas pelos cerrados brasileiros para esta cultu

ra.



1. INTRODUCAO

Foi em 1534 que Martin Affonso de Souza trouxe as primeiras se
mentes de trigo para o Brasil. A partir daquele ano tem sido
feitas inUmeras tentativas para aqui implantar este cereal de
modo a atender ao consumo interno e eventualmente produzir ex
cedentes exportaveis. Todos Os esforgos dispendidos resulta
ram num rosario interminavel de insucessos até que, entre 1918
e 1919 chegou-se a conclus@o que as sementes usadas nao eram
adaptadas ao nosso clima e solo, além de possuirem pouca resis

téncia as infecgoes que aqui ocorrem.

Foram entdo criados os primeiros niicleos de pesquisas sistema
ticas, inicialmente procurando estudar os solos e os climas.

Mas cedo reconheceu-se que o problema do trigo sO poderia ser
solucionado com o emprego dos modernos métodos de selegao e ex
perimentagao e que o fator semente & o ponto mais importante.
Instalou-se entdo diversas estagoes experimentais que visavam
produzir variedades de trigo adaptadas as nossas condigoes eco
logicas e resistentes as doengas que aqui ocorrem. Da colabo
ragao entre técnicos brasileiros e estrangeiros especialmente
contratados nasceram entao, timidamente, as primeiras varieda
des de trigo brasileiro. Com o decorrer do tempo o numero das
mesmas tornou-se bastante significativo, sendo bem promissores
os resultados alcancados em relagdo a produtividade e resistén
cia a doengas. Um grande fator, porém, nao foi suficientemen
te lembrado: a qualidade tecnoldgica do trigo, ou seja, a pro
dugao de trigo de boas qualidades de panificagao, pois € esta
a finalidade precipua do cereal. A indGstria moageira e ao
consumidor nao interessam os problemas do agricultor. Os moi
nhos exigem trigo que permita boa extragdao e o consumidor dese

ja produtos de qualidade.



Enquanto nao tenhamos alcangado auto-suficiéncia quanto ao abas
tecimento de trigo para o Pals, dependemos de importagoes. Es
tas, variando proporcionalmente & nossa produgdao interna, sujei
ta a altos e baixos, acarreta dispendio significativo de divi
sas. Basta anotar que na pauta de produtos importados pelo Bra
sil ja constava o trigo logo abaixo do petrdoleo, ocupando o sg
gundo lugar. Para aliviar esta situagdo, periodicamente é de
terminada pelo Governo a obrigatoriedade de misturar a farinha
de trigo substitutos os mais diversos.

Como a adig¢do de substitutos & farinha altera em maior ou menor
grau a sua qualidade, procura-se superar esta deficiéncia com

o uso de aditivos.

£ objetivo do presente trabalho avaliar e selecionar, para as
principais regides triticolas brasileiras, as variedades mais
indicadas do ponto de vista tecnoldgico, possibilitando aos ge
neticistas e agricﬁltores desenvolver e cultivar trigo com bom
rendimento, boa resisténcia a doengas e boa qualidade. Pretende
mos ainda colaborar no desenvolvimento e indicagao de novas va
riedades para regloes outras que as tradicionais, visando sem

pre a qualidade.

Pretendemos também apontar utilizagOes outras que nao a panifi
cag3o para variedades que nao possuam condigdes desejaveis para

este fim.

Propomos também colaborar na procura de solugdes para o proble
ma, para nds temporario, da importagao de trigo pelo Brasil.

£ ainda objetivo deste trabalho, diante dos resultados alcanga
dos, motivar as velhas e as novas geragoes de pesquisadores pa
ra a busca e o encontro da solucao definitiva para o trigo no
pals, tornando-o auto-suficiente quanto ao abastecimento deste

cereal.



2. REVISKO BIBLIOGRAFICA

£ fora de divida que em qualquer parte do mundo se encontra al
gum tipo de pao ou outro alimento preparado a partir de graos,
n3o s& como fonte energética mas ainda muitas vezes como suple
mento protéico. O largo uso de graos deve-se principalmente a
facilidade de cultivo dos mesmos, bem como a sua facilidade re
lativamente grande de armazenamento, transporte e conservagao.
Podemos dizer, sem exagero, que o cultivo de graos constitui-
se, desde os tempos antigos, na forma mais econdmica de obter
bons alimentos. De todos os graos o trigo & o mais cultivado,
seguido de outro cereal, o milho. Quanto ao seu valor como

alimento, ambos praticamente se equivalem.

Segundo nos consta, a média de uma dia de trabalho de um agri
cultor, plantando trigo segundo os métodos norte-americanos,
produz calorias e proteina suficientes para alimentar um homem
durante um ano. Parece-nos que nao hd outra atividade humana
honesta que apresenta este rendimento. Somente em condigoes
muito adversas para o cultivo do trigo e do milho, estes pode
rio ser suplantados quanto ao baixo custo de produgao. Outro
fator que contribuil para o grande consumo de trigo € dque do
gr3o e da farinha do mesmo, se pode preparar inameros alimen
tos saborosos, tals como doces, massas alimenticias, bolos e
biscoitos.

Desde os tempos mals remotos os frutos das gramineas foram pre
feridos 3s ralzes e tubdrculos por serem de mais facil armaze
namento, altamente nutritivos e digestiveis, faceis de serem
produzidos em larga escala e por saciarem bem a fome.

A origem do trigo, bem como o infcio do seu cultivo estao en

volvidos na maior escuriddo. Por mais que retrocedamos na his

toria dos povos, sempre encontramos referéncias ao trigo. Acre
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dita-se que seja originario do Oriente Médio, da area do rio Eu
frates e Tigre, portanto a Mesopotamia, e dal espalhou-se mundo

afora.

Segundo a teoria dos Centros de Gens (Genzentrentheorie) de Va
vilov (13), existem porém, regides em que aparecem formas silves
tres em abundincia, e nestas areas ocorreu um actimulo de fato
res hereditirios ou gens, predominando ainda formas com caracté
res hereditirios dominantes. Segundo Vavilov estas regides se
riam as de onde surgiu a agricultura. Assim, para muitas cultu
ras, Vavilov determinou o Centro de Gens e para O trigo, segun
do a teoria, admite-se o Afganistdo, Belutchistao e Buchara. (13)

A histdria do trigo & mais velha que a do homem. Tem sido wusa
do como alimento desde os tempos pré-historicos. Existem indi-
cios que entre os anos 10.000 a 15.000 A.C. o trigo tenha sido
cultivado no Oriente Médio. Na Turquia, Egito e Iraque foram
encontrados graos carbonizados que datam de 6.000 anos antes da
nossa era. Os chineses ja o conheciam ao redor dos anos 3.000
A.C. e dos eglipcios sabemos ja terem cultivado o trigo a aproxi
madamente 6.000 anos A.C. Também no norte da Alemanha hd indl
cios de que os seus habitantes se dedicavam a triticultura ja
nos anos entre 3.500 e 6.000 A.C. A descoberta de graos de tri
go em alguns monumentos mostra que O mesmo ja foi cultivado an
tes das Escrituras Hebraicas e a BiIblia sagrada o menciona pela
primeira vez em Genese, cap. 30, verso 14. As variedades hoje
conhecidas provavelmente se originaram de duas ou trés espé

cies, atravds hibridagio, mutagdo e selegado.(13)

O cultivo do trigo & t3o disseminado pelo mundo inteiro que po
demos afirmar, sem exagero, que em qualquer més do ano ele é co
lhido em alguma parte do nosso globo. P o trigo o unico cereal
que possui gluten com caracterIsticas proprias e que permitem



fazer o pao tal qual o conhecemos. Sao os produtos de trigo, as
vezes misturado a outros cereais, que em muitas partes do mundo,

ainda hoje, se constituem no principal alimento.

A maior parte, cerca de 90%, de todo o trigo € cultivada em re
gides de clima temperado, embora produza bem em clima subtropi
cal e mesmo tropical, neste caso em altitudes relativamente ele
vadas. As grandes areas de cultivo se encontram nas zonas tempe
radas entre 30 a 609 N e 25 a 409 S. Mas também tem sido culti
vado no clrculo artico bem como perto do equador. Encontramos ©
cereal no Vale de Tanana (Alasca) a 649 N e em Rampart (Alasca)
a 669 N, perto de Archangel (Rissia Asidtica) a uma latitude de
609 N e no Vale do Peace River (Canada) a aproximadamente 589 N.
Encontramo-lo tamb&m a 159 N no planalto de Deccan (India) e ain
da praticamente no equador, a altitudes elevadas, no Kenia e E
quador. £ ainda cultivado abaixo do nivel do mar, perto do Mar
Morto e no Vale Imperial na Califdrnia. No Tibet se colhe trigo
a mais de 4.000 metros de altitude (9). Em climas Umidos e quen
tes o trigo alcanca, na produgdo agricola, pouca importancia de
vido a doengas gque o atacam e praticamente impossibilitam a sua
cultura. Mas é um desafio langado aos fitogeneticistas; quem sa
be se algum dia ndo criardo variedades para tais condigoes?

£ o clima o maior fator determinante da qualidade do trigo. Po
de-se afirmar, sem exagero, que 70% da qualidade e rendimento,
dependem do clima e do solo (incluindo a adubagao) e 30% sao de
terminados por fatores genéticos. De uma combinagao harmoniosa
destes 3 fatores poderia resultar o trigo ideal. Até que ponto
o meio ambiente exerce a sua influéncia mostra o fato de dque,
plantando trigo duro em regides de trigo semi-duro ou molé, aque
le perde as =uas caracterIsticas representadas por alto poder de
panificaciao e maior teor de proteina, tendendo a produzir graos
mais moles, de menos proteina e mais amido. (9,12)



A maior parte dos nutrientes retirados pela planta do solo,o sao
antes da floragao, sendo depois transferidos para o grao. Dias
curtos ou temperaturas elevadas estimulam a brotaééo e formagao
de folhas, mas retardam a floragao do trigo. A relagao proteina
x amido no grao & amplamente influenciada pelas condigdes clima
ticas e nitrogénio disponivel no solo, durante o periodo da flo
ragao e pds floragao. Quando o clima é fresco e ocorrem boas
chuvas e a umidade relativa do ar & elevada, o periodo de fruti
ficagao & prolongado. Nestas condicOes os graos se tornam gran
des e amiliceos. A produgao de graos mais ricos em proteina exi
ge menos umidade e mais calor durante o tempo de granagao. Neste
caso a maturagao se acelera. A influéncia do solo sobre a quan
tidade de proteina & menor do gque a do clima. De uma deficién
cia de nitrogénio no solo, porém, resultam graos de endosperma a
marelado, farinhento e mole. Altos teores de proteina resultam
quando ha bastante nitrogénio no solo, aliado a clima seco duran

te o tempo de maturagao. (9,12)

Vimos que, quanto ao clima, o trigo & bastante adaptavel e &
provavel que 70% da superficie terrestre apresentam condigdes via
veis & triticultura. Com respeito ao solo, o trigo é relativa
mente exigente; bem mais do que o centeio, por exemplo. O trigo
prefere s dos argilosos, de aluvilo por exceléncia, de textura
média a pesada, permeaveis. Existe, no entretanto, grande nime
ro de variedades adaptadas a solos semi-aridos. Um exemplo elo
quente s3o os Great Plains nos Estados Unidos da América do Nor
te e o deserto de Neguev, no Israel, onde se produz excelente

trigo.

A resposta do trigo a adubagao quimica & boa e se manifesta atra

vés de rendimentos maiores. (9,12)

Como o trigo possui uma grande capacidade de adaptagao, ou seja,



existe em principios a possibilidade de criar variedades adapta
veis 3as mais diversas condigdes de clima e solo e que ainda a
presentem boa resisténcia a infecgoes, bem como ‘bons rendimen
tos, tornou-se objetivo recompensador de fitogeneticistas a cri
acdo de tals variedades. Ja o homem pré-histdrico praticava
uma certa selecao quando dos graos de gramineas silvestres esco:
lhia os mais promissores para o replantio. Os trabalhos de re
producio obedecendo a certa sistemdtica de planejamento  prova
velmente tiveram seus infcios a uns dois séculos A.C., se pode
mos dar crédito aos relatos de Varro, Virgilio e Columella
(13). Inicialmente selecionou-se graos, mais tarde plantas. Na
idade média, através de selegao mais ou menos sistematica, sur
giram as "variedades de campo" que se tornaram pontos de parti
da importantes para a criagao das variedades hoje conhecidas.

Os estudos de Darwin, Lamarck e Mendel, porem, criaram a base
cientifica que permitiu ao homem criar produtos que lhe garanti
riam o pao de cada dia, ao agricultor as variedades mais produ
tivas e 3 indlstria farinha de boa qualidade tecnoldgica. Cons
titui, portanto meta principal dos fitogeneticistas criar varie
dades com alto rendimento e elevado padrdo industrial. Paralela
mente, exige-se boa fixagao ao colmo, resisténeia a infeccgoes,
a seca, frio ou calor e acamamento, e procura-se ainda obter
grios grandes. Apds um estudo das variedades disponiveis pro
cura-se cruzar aguelas que possuem as caracteristicas desejadas

no mais alto nivel a fim de reuni-las num sO portador.

0 trigo, tal qual o conhecemos hoje, & fruto de trabalho gené

tico e & o mals importante cereal para a panificagao.

Mas vamos ocupar-nos um pouco com a historia do trigo no Bra
sil. |

Nao & de hoje que se fala em trigo no nosso Pafis. Ja em sua
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"Histdria do Brasil de 1500 a 1627", Frei Vicente de Salvador a
firmava: "Da-se trigo em Sao Vicente em muita quantidade e dar
~-se-3 nas mais partes cansando primeiro a terra, porque o vigo

lhe faz mal".

A histdria do trigo no Brasil estad inteiramente entrelagada com
a propria histdria do Pais. Em 1534 Martin Affonso de Souza ,
trazia as primeiras sementes para a nova colonia lusa, plantan
do-as na Capitania de S3ao Vicente e de onde os cultivos se es
tenderam pelo planalto em diregao do sul, onde as condigoes cli
maticas pareciam mais favoraveis. Ja entao foram instalados os

primeiros moinhos de trigo. (5)

O padre Baltazar Fernandes, em 1556, da a primeira indicagao de

cultivo do cereal, escrevendo: "Da pao como 1la." (5)

"No Rio de Janeiro e Campo de Piratininga se da bom trigo, nao
no usam por nao terem atafenas nem moinhos" ja escreve o padre
jesulta Fernao Cardim no tratado "clima e Terra do Brasil", em
1584, indicando as regioes de cultivo da época. (5)

Frei Gaspar Madre de Deus, em sua "MemSria para a Historia da
Capitania de S3o Vicente" atribui ao beneditino Frei Vaissete
ter escrito, por volta de 1638: '"Aspira-se em Sao Paulo de Pi
ratininga hum ar puro, debaixo de hum céo sempre sereno e hum
clima mul temperado, ainda que por 249 de latitude astral. To
das as terras siao férteis principalmente em frutas, e dao mui
to bom trigo: as canas de aglucar produzem bem; nelas se acham

muito bons pastos." (5)

Houve, portanto, na Capitania de sao Vicente; uma cultura de
trigo bastante desenvolvida. A partir de 1637, devido ao apa
recimento da ferrugem a produgao tritfcula comegou a declinar,



chegando ao ponto de desinteresse total e deslocando-se para O

sul do Pais.

Mesmo assim, apesar de todas as dificuldades, existem referén~
cias de 1680, relativas a exportagao de 300.000 alqueires do
cereal. (5)

Com a chegada de grandes levas de triticultores agoreanos a
provincia de Sao Pedro do Rio Grande, em 1737, esta regiao tor
nou-se a maior produtora de trigo, chegando, através de incen
tivos a niveis até entdo desconhecidos. Nesta época, segundo
Teixeira de Mello, o Rio Grande (do Sul) obtinha um rendimento
de cerca de 80 sacos de trigo por 1 saco de semente. A provin
cia fol chamada de "celeiro do Brasil", poils tal era a abundan

cia de trigo. (5)

Recomendagoes expedidas em 1788 pelo vice-rei Luiz de Vasconce
los de Souza demonstram, ja naquela época, a preocupagao de
economia de divisas e fortalecimento da economia interna, quan
do escreve ao Ministro Martinho de Mello e Castro: "Logo que
tomei posse deste governo, entreou a figurar-me a grande utili
dade que poderia resultar ao nosso Reino, e aos negociantes de
le, da exportagido dos trigos no Rio Grande do Sul, necessarios
nessa Corte, para evitar a excessiva entrada dos estrangeiros

e, por consequéncia, a perniciosa saida do grosso cabedal que
lhe corresponde. N3o obstante saber que nado faltavam discur
sos mais filosoficos que politicos, que se opunham a esse pro
jeto por meio do qual se diminuia, em parte muito consideravel
a salida do nosso dinheiro para fora, aumentando-se ao mesmo
tempo o nosso comércio interior e assegurando-lhe melhor abun
dancia de um género de primeira necessidade. Tudo isso pro
curei animar, exortando os governadores com repetidas ordens e
recomendagoes que usassem de toda indlustria para aquele fim,
favorecendo os colonos e ajudando-os em tudo o que era possi

vel" (s5).



O éxito da politica do vice-rei nido se fez esperar. Ja por
volta de 1793 e 1794, a praga do Rlo de Janeiro recebeu cerca
de 14.000 alqueires de trigo e com a abertura dds portos do
Brasil ao comércio direto com o estrangeiro, em 1808, a nossa
exportacdo ultrapassava os limites do mercado interno e do Rei
no, alcangando o mercado externo. Data daquela época a primei
ra exportagao de trigo, para Montevidéo (5).

Segundo dados estatisticos, entre os anos de 1805 até 1813, a
exportacao riograndense chegou a alcangar a média de 420.000 al
queires por ano. Dal em diante comegou a declinar. O velho
inimigo nimero um, a ferrugem[ iniciou o seu violento ataqﬁe :
As sementes, eram praticamente todas importadas, de variedades
n3o adaptadas &s condigOes locails de sua semeadura. Os triti
cultores do Rio Grande do Sul entao passaram a dar preferéencia

a criagao de gado.

Outras regides também procuraram desenvolver o cultivo do tri
go nos tempos coloniais e do império. HA noticias de cultivos
na ilha de Marajdo e em Goias, sendo estes os mais importantes.
Neste estado a cultura do trigo iniclou-se em meados do século
XVIII, com sementes trazidas do seu pals de origem por uma fa
milia egipcia. A produgao foi excelente, dava para todo o con
sumo da capitania e as sobras eram exportadas para a Bahia e
exterior. Mas a cultura, tao auspliciosamente iniciada, cedo
estava fadada a desaparecer. O abandono da mineragao de ouro
e o aniquilamento das culturas de café conduziram as ativida
des pastoris e como a cultura do trigo e da moagem dependiam
do trabalho escravo, a libertagao dos mesmos deu O tiro de mi
sericordia nas atividades triticolas. Os moinhos pararam e OS
trigais desapareceram. Significativamente, nao se tem noti

cias de grande incidéncia de ferrugem em Goias, daguela época

(5) .
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No Estado de Minas Gerais, também se iniciou o cultivo do tri
go, mas cedo desapareceu. Saint-lilaire, gque agqui esteve em
1820, ja em plena fase de declinio da cultura do cereal, faz
referéncias a a¢do violenta da ferrugem nos trigais da regiao.

Outro testemunho, retratando a situagao do inicio do século
XIX, no Rio Grande do Sul, diz que "Desde o ano de 1814 faz a
ferrugem nesta provincia mais ou menos estragos nas searas; em
seis anos reduziu-se a exportacao a menos da metade, e em nove
n3o s& tem desaparecido mas, mesmo nao ha um grao de trigo pa
ra o consumo do pais e estamos gastando alguma farinha que os
americanos nos trazem e pelo dinheiro que querem. Tem-se ten-—
tado em vao, algumas receitas, inculcadas como especiails para
preservar da ferrugem, mas ela tem progressivamente aumentado
os seus estragos de tal maneira que no ano corrente, ja os nos
sos lavradores de trigo nao semearem por nao terem sementes.
Competia ao nosso governo provincial fazer vie de fora o trigo
antecipadamente e dele fazer aos distritos onde se costuma
plantar depdsitos para os lavradores ali comprarem". (5)

‘Diz ainda que "NOs julgamos gue O governo provincial tem res
trita obrigagdo de dar o passo de mandar vir sementes e senao
o da, acaba-se decerto, entre nds, a memdoria de gue um dia

plantamos trigo" (5).

Assis Brasil afirma que "O trigo que a vista da excelente pro
priedade da terra para O seu cultivo, podia constituir talvez

a mais importante indlistria do Rio Grande do Sul foi a que mais
sofreu com a guerra do imposto (dizimo) e com a falta de prote
¢ao do Governo, ao ponto de extingui-la completamente. A  ex
portagao deste género que em‘1813, havia sido de 341.087 al
gueires nao passou em 1820 de 109.608 e dal sempre para menos.

Em 1814 comegou a ataca-lo a ferrugem, por falta de renovagao
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das sementes ..." (5)

E mais adiante assinala: "Demais, iniciou-se a seguir a ofensi
va externa. O trigo comegou a entrar abundantemente,posto aqui
mais barato do que o produto produzido nas lavouras locais" (5) .

Todas essas consideragaes aguli anotadas nos mostram que o Bra
sil colonial foi um grande produtor de trigo, alcangando nas
duas primeiras décadas do século XIX a sua produgdao maxima, pa
ra depois entrar em declinio e praticamente desaparecer por com
pleto. Como causas principais deste fendmeno devemos apontar o
aparecimento da ferrugem por falta de renovagao de sementes, a
aboligio da escravatura causando escassez de mao de obra, a con

corréncia estrangeira e a falta de vis3do politica.

O surgimento da indlstria do charque, abrindo novas perspecti
vas para os criadores de gado, também contribuiufortemente, na
quela época, para o declinio da triticultura. As terras passa
ram a ser exploradas com a criagao de gado vacum, menos sujeita

a fracassos inesperados.

A preocupacao dos governos, porém, continuava. Em 1857, foram
instituidos prémios aos agricultores que se dedicassem ao culti
vo do trigo, prémios estes abolidos logo depois em 1864 por mo

tivo de muitas fraudes e abusos (5).

Em 1890, o governo, nao concedendo créditos a triticultura no
Brasil, autorizou o funcionamento dos primeiros moinhos para
trigo importado. O proprio governo retirava o seu voto de con

fianga a triticultura no Brasil (5).

Mas os tempos mudam, € os homens do governo também. Em 1908 no

vos incentivos foram oferecidos aqueles que se dedicassem a produ
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¢3o de trigo. Estes esforgos nao se coroaram de éxito, devido
a dificuldades de armazenamento e transporte, além de a tarifa

~aduancira proteger o trigo importado. (s5)

Finalmente, 13 pelos anos de 1918 a 1919, reconheceu-se que a
causa principal dos fracassos com a cultura do trigo residia
no fato de que as sementes a serem langadas a nossa terra eram
importadas, bem adaptadas as condigOes do pais de origem, po
rém nao adequadas ao nosso clima e solo e de pouca resisténcia
as infecgdes que aqui ocorrem. Datam daquela época os esfor
¢os do governo, orientados no sentido de estudar os solos e os
climas e implantar as primeiras estagoes experiwentais no Bra
sil. Foram assim criados os primeiros nlcleos de pesquisas
sistematicas, destacando-se as estagOes experimentais de Alfre
do Chaves no Rio Grande do Sul e de Ponta Grossa, no Parana.

Cumpre aqui mencionar os piloneiros Dr. Carlos Gayer, O. Leitao

e Gil Stein Ferreira (5).

Mesmo assim, em 1921, o Servigo de Trigo do Ministério da Agri
cultura, adquiriu em varios paises da Europa umas 50 toneladas
de sementes para distribuligdo aos agricultores. Os resultados
foram os de sempre: dois anos de boa produgﬁo e depois o fra

casso de sempre. Novamente as culturas desapareciam.

Em 1923, visitou-nos o prof. Boerger, que bem destacou o ponto
principal da triticultura, quando afirma em seu relatdrio: "A
solucio do problema do trigo no Brasil dependera do emprego
dos modernos métodos de selegao e experimentagao; o fator se

mente & o ponto mais importante". (5)

Apds esta visita instalou-se diversas estagoes  experimentais

que visavam produzir variedades de trigo adaptadas as nossas
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condicdes ecoldgicas. A Estagao Experimental de Bagé foi tal-
vez a mals importante. Entre os fitogeneticistas contratados
_ destaca-se o suecco Iwar Beckman, contratado em 1924, para estu
dar a criagao de novas variedades, cruzando diversas linhagens.
Nao devemos, no entretanto, esquecer OS valores nacionais que
se dedicaram a estas tarefas. Destacam-se aqui o prof. Benedi
to de Oliveira Paiva e outros geneticistas que tornaram a anti
ga estagao de Alfredo Chaves, hoje Verandpolis, ponto conver
gente de todos os interessados na solugao do problema do trigo
no Brasil. Em 1939 criou-se a Estagao Experimental de Julio
de Castilhos (R.S.), seguida de uma rede de estagaes qgue se es
tenderia por Santa Catarina, Parana, Sao Paulo e Minas Gerais.
Com a instalacdo do Instituto Agrondmico do Sul, em Pelotas,
no ano de 1949, foi dado outro passo importante nas pesquisas
com trigo. Na Estagéo Experimental de Itapeva (s.P.) destacou
-se o Dr. Milton Alcover com a criagdo de variedades. Mas tra
balhos desta natureza sao demorados e estendem—se por anos, e
os frutos comegam a ser colhidos lentamente. Enquanto que de
um lado se pesgquisava, quase no anonimato, do outro lado o con
sumo de trigo aumentava e assim tivemos que langar mao de im
portagoes cada vez mais volumosas, O que nos levou a ocupar, de
de 1927 a 1936, o quarto lugar do mundo entre os importadores
do trigo. A partir de 1938, com a finalidade de econamizar di
visas, ja entramos na fase de misturas com substitutos parci
ais do trigo, principalmente de farinha de raspa de mandioca.
Em 1942, o sucesso inicial da produgao de farinha de raspa de
mandioca foi, porém, inteiramente anulado por um convénio com
a Argentina, a revelia do Ministério da Agricultura, segundo O
qual ficava proibida, durante 10 anos, a_ adigdo de qualquer su
cedaneo & farinha de trigo. A cultura da mandioca sofreu - sé
rios revezes e muitas fortunas particulares foram perdidas. Os
orgaos governamentais de financiamento, especialmente o Banco
do Brasil, tiveram altos prejuizos. Parece até que, paralela
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mente & proibicdo de misturas, houve proibigao de se plantar tri
go. A safra deste logo caiu para 100.000 toneladas. Como conse
quéncia as importagdes aumentaram rapidamente e, dada a nossa de
pendéncia, também os pregos do cereal. Foi uma grande vitoria
dos interésses alienfigenas no Brasil. Os fabricantes de farinha
de raspa de mandioca faliram e os exportadores e importadores de
trigo argentino prosperaram. Note-se que Os exportadores de 1a
os importadores de ca eram praticamente o mesmo grupo internacio

nal.

Em 1951 (apds termos cumprido religiosamente o convénio com a Ar
gentina) novamente foi criada a obrigatoriedade de mistura de
substitutos parciais & farinha de trigo. Mas, com a industria

de farinha de mandioca em colapso e obsolecta, a Lei nunca poude
ser cumprida ao pé da letra. Além de nao haver disponibilidade
satisfatdria de farinha de raspa, esta era muitas vezes de quali
dade inferior, rejeitada pelos moinhos. Daquela data até hoje,
num vai - vem interminivel torna-se obrigatdria a mistura com ou
tros produtos tais como farinha de soja, milho, amido de milho

etc.

Sucedem-se as fases da criagao do Servigo de Expansao do Trigo
(SET), do "Trigo Papel" e do "Trigo Cilindro", todos de triste
memdria. Em 1962, o SET foi extinto, passando-se o controle da

comercializagio do cereal a area da SUNAB.

Em pararelo a estes acontecimentos desenvolvia-se uma campanha
de descr @ito a capacidade de produgao de trigo no Brasil, tanto
em quantidade como em qualidade. Interesses alheios aos nossos
exerciam a sua infludncia. O nosso Pais ja &€ um bom mercado, e
de potencialidade enorme em vista do crescimento da sua popula
¢3o e de um possivel aumento de consumo per capita, hoje em tor
no de 40 kg. £ um mercado de importagao interessante e que gru
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pos internacicnais desejam conservar e ampliar. A este respei
to convém mencionar gue em 1967, houve grande oferta de trigo
por parte de exportadores europeus € o interesse demons trado
pelo Brasil provocou uma nota nos jornais, em inicios de 1968,
dizendo: "A diversificagao das importagdes de trigo feitas pe
lo Brasil poderad causar dificuldades com oOs Estados Unidos".

Como atd hoje ainda nao conseguimos auto-suficiéncia quanto ao
nosso abastecimento de trigo, o nosso Governo decreta, periodi
camente, a substituicgao parcial de trigo por farinhas suceda
neas, tentando assim diminuir o dispendio de divisas. Os subs
titutos indicados tem sido farinha de raspa de mandioca, fuba
de milho, amido de milho (14) e farinha de soja (2,4,5,6,9,17).

O uso de substitutos parciais da farinha interfere, porém, na
sua qualidade, afetando principalmente as suas propriedades pa
naderis. Para compensar este inconveniente langa-se mao de de
terminados aditivos, destacando-se O estearoil-lactil-lactato

de calcio e o estearoil-lactil-lactato de sddio (1,8,12,16,18).
Nota-se, no entretanto, que o uso destes aditivos torna-se ca
da vez maior em nosso Pals, no preparo de pao com farinha de

trigo pura.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1.

3.1.1.

Material

Foram estudadas variedades e linhagens de trigo das se

guintes procedéncias:

Rio Grande do Sul, municipios de Pelotas, Piratini,Her

val, Passo Fundo, S.Luiz Gonzaga, Erechim e Vacaria:

Cotipora, Erechim, Girua, Ivail, Toropi, Encruzilhada,
Sta. Barbara, Vila Rica, Missioneiro, Nobre, Dom Mar
co, B.lanantial, c-15, C-25, IAS-20, IAS-51, IAS-53,
IAS-54, IAS-55, IAS-56, pel-A-394-65, Pel-13180-65,Pel
13295-65, Pel-13494-65, pel-13507-65, Pel-21424-66, S-
37, S-39, s-40, S-49.

Santa Catarina, municipios de Xanxeré, Itaiopolis, Abe

lardo Luz e Campos NOvOS:

Cotipora, Lagoa Vermelha, Toropi, IAS-51, IAS-52, IAS-
53, IAS-54 e S-31l.

Parana, diversos municipios, recebido através da Esta

c3o Experimental de Ponta Grossa:

Paraguai, Londrina, Sonora-63, Sonora-64, Cotiporé, La
goa Vermelha, Tobori-66, Norteno 7042, Noroeste, Lerma
Rojo-64, Lerma Rojo-A-64, Inia, Ciano F 67, IAS-29, IA
s-51, IAS-52, IAS-53, IAS-54, IAS-55, IAC-5, IRN- 219,
BI-1146, Pel-14410-64, S-12,, 7214-M-R, 72208-M-R,
72210-MM~R, 73007. )

Minas Gerais, amostras procedentes do Instituto de Pes
quisas e Experimentagéo Agropecuérias do Centro Oeste

(IPEACO), Sete Lagoas:
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3.

1.2,

Sonora-63, Lagoa Vermelha, Sta. Elena, Multiplicacién—
11, Noroeste 66, Centrifen, IAS-49, IAS-50, IRN-0488-
63, C.M.P.-60, BH-1146, S-12, S-473-C4 e Pel-A-407-61.

Goids, Campo Piloto de Trigo de Luiziinia e Estagdo de

Planaltina:

Hiorto, Sel-Londrina, Londrina, Kendee, ciano-F-67, So
nora-63, Sonora-64 (RSIST-AL) , Tobori-66, Tanri-F-71,
Paraguai-281, Noroeste-66, Norteno-F-67, Super X, Des
conhecido-6¢4-A, INIA-F-66, BH-1146, Pel-13494-65, Pel-
SL-1364-69, Pel-13738-68, PF-6968, PF-7182, PF-69161 ,
PF-69162, PF-69173, PF-70242, PF-70354, PF-70356, PF-
70401, PF-70402, PF-70546, PF-70592, S5-40 (5-40) ,5-55,
s-59, s-62, S-78, MR-7214, MR-72208, MR-72210, MR-
72212, MR-74503, PAT-24, 2483-6, 2677-14, 2677-156,
2682-2, 2682-6, 2682-8, 2685-2, 2685-6, 42188-v-74,
42188-74, 42200-74, 4200-V-74, IAC-5, IAS-55, IAS-58
e IAS-59.

Trigo em grao de procedéncia norte~americana (Northern

Spring2)

Ingredientes

Os ingredientes usados em panificagéo foram produtos
comerciais. Empregamos fermento ‘bioldgico (Marca Fleis
chmann) , aclcar refinado, gordura vegetal hidrogenada,
sal refinado, farinha de trigo pura do tipo comercial
(preparada a partir da seguinte mistura de trigo: Cana
dense 70%, Americano 10%, Argentino 10%, Nacional 10%).
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3.1.3. Reativos

Todos os reativos utilizados foram da marca Merck, pa

ra analise.

3.1.4. Aparelhos e equipamentos

Além da vidraria e utensilios comuns de laboratdrio,

usamos os seguintes aparelhos e equipamentos:

Balanga "Dalle-Molle"

Limpador de trigo "Labofix"
Moinho Bihler pneumatico

Moinho Brabender Quadrumat Janior
Farindgrafo Brabender

Misturador de massa "Diosna"

Forno com camara de fermentacgao "Senkingwerk-Hildes-
heim"

3.2, Metodos

3.2.1. Trigo em grao e preparo das farinhas

Inicialmente foi determinado o peso hectolitrico do

grEo, sem sofrer nenhum tratamento, na balanga Dalle-

Molle.

A sequir o material foi passado pelo limpador "Labo
fix" a fim de eliminar as impurezas que sempre acom
panham o trigo. Apds esta operagao sofreu uma ~adi
cao de agua, com a finalidade de prepara-lo para a
moagems. A quantidade de agua varia com a umidade do

grio, e & suficiente para alcangar uma umidade final
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3,2.2.

3.2.2.

3.2.2.

3.2.2,

3.2.2.

3.2.2.

3.2.2.

de 16%. A seguir o material & deixado em descanso por

aproximadamente 17 horas e moido no moinho Bfihler ou

Quadrumat, obtendo-se assim a farinha.

Analises quimicas e filsicas

1. Peso hectolitrico do grao

Foi determinado na balanga Dalle-Molle, sem

tamento previo.

2. Proteina

Determinou-se pelo método AOAC - n%® 2.044

3. Cinzas

Método A.A.C.C. n%? 08-01

4. Cor
Determinado em colorimetro Kent-Jones
5. Umidade

Método A.A.C.C. 44-16

6. Glaten

Método A.A.C.C. 38-10

= 20 -

sofrer tra



3.2.2.7. Farinogramas

Método A.A.C.C. 54-21

3.2.2.8. Panificagao

Os ensaios de panificagao foram efetuados pelo méto
do direto, obedecendo ao seguinte cronograma: Adigao
no misturador, de todos os ingredientes de uma sO vez;
mistura da massa durante 3 minutos a 100 rotagoes por
minuto; primeira baixada da massa apos uma hora; se
gunda baixada da massa uma hora depois; corte e des

canso de 20 minutos; moldagem, colocagao da massa nas

formas e entrada na camara de fermentagao; crescimen
to até o "ponto" determinado pelo toque do dedo; en
trada no forno com adigao de vapor, e cozimento de

aproximadamente 30 minutos em temperatura de 200%C.

Empregamos a fdérmula 100-+-60-2-2-2-2, por ser a mais

usada pelos panificadores brasileiros.

Teremos entao:

Farinha de trigo 100 g
Sal 2 g
Aglcar 2 g
Fermento 2 g
Gordura vegetal 2 g
Kgua . (aprox.)60 g

A quantidade da dgua adicionada era regulada de acor-

do com o farinograma apresentado pela amostra.
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3.2.2.8. Determinagio do volume do pao

0 volume foi determinado pelo procésso de deslocamento

de sementes em medidor de volume.



4. RE ULTADOS E DISCUSSQO

4.1. Avaliagao da qualidade tecnoldgica do trigo brasileiro

Diante do grande numero de variedades de trigo existen
tes e em desenvolvimento no nosso Pais, a avaliagao
tecnoldgica deste trigo constitui-se num imperativo im
prescindivel. De praticamente nada vale produzirmos o
cereal visando apenas produtividade e resisténcia a
doengas, sem podermos ter indicagoes sobre as suas qua
lidades tecnoldogicas. Deve ser, portanto,preocupagao
dos geneticistas produzir variedades que reunissem es
tes trés fatores num sd portador.
Sabemos que o clima e o solo sao os principais determi
nantes da qualidade do trigo, mas O seu patrimdnio ge
nético nio pode e nem deve ser desprezado.
Considerando estas trés variaveis, resolvemos iniciar
um trabalho de selegao para algumas regioces, trabalho
este que nos permitiu alcangar resultados de valia e
de orientacao preliminar indispensavel aos triticulto
res e aos centros de pesquisa. O fato de examinarmos
o material apresentado principalmente sob o ponto de
vista da sua qualidade panaderil, nio exclui a possibi
1idade de desenvolvimento e cultivo de certas varieda
des para determinados fins especificos, tais como fa
bricagao de biscoitos e bolos, onde se deseja farinhas

relativamente fracas.

4.1.1. Comparagao de variedades e linhagens por regioes

No ano de 1971, apds prévios entendimento com OS téc
nicos do Instituto de Pesguisas Agropecuarias do Sul
(IPEAS), recebemos daquela instituig¢ao de Pelotas um
lote de 46 amostras de trigo abrangendo as melhores va
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riedades em cultivo e as melhores linhagens em experimen
tagao, em 1970. _

No exame destas amostras damos énfase aos ensalos de pa
nificagdo e os resultados podem ser encontrados no anexo
1.

Observando o quadro verifica-se que mesmo entre as fari
nhas suaves (valorimetro Brabender até 40) as amostras
IAS-20 e 11-100-62 deram resultados de panificagao bons
e a E-28 foi uma das melhores. Na faixa das farinhas m&
dias (valorimetro Brabender de 40 a 60) situa-se um grupo
bom, constituido das variedades e linhagens IAS—51, IAS-
52, 21-432-66, A-683-64, A-506-62 (atualmente IAS-55) ,A-
146-63 (atualmente IAS-54), Cinquentenério, Dom Marco,
21-414-66, 13-503-65, Toropi, Sta. Barbara, S-49 e A-
394-65. As variedades do grupo de farinhas fortes (valo
rimetro Brabender acima de 60) sao boas, sendo que a V&
riedade Encruzilhada apresentou os melhores resultados de
panificagiao de todo o lote.

Verificamos que os trigos Encruzilhada, Toropi, E - 28,
21-432-66, A-506-64, Cinguentenadrio, A-683-64, A-506-62,
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 deram reg
sultados de panificagéo superiores ao testemunho (Trigo
Americano 50% e trigo Canadense 50%).

Resultados idénticos ao testemunho deram as variedades e
linhagens IAS-52, 11-1000-62, Sta. Barbara, S-39, C-25,
s-38, 10-520-63, 13-295-65 e E-11-D.

Bons, embora ligeiramente inferiores ao testemunho, ain
da sao as variedades Girui, Cotipora, Lagoa Vermelha e
Vila Rica.

O restante do lote nao pode ser considerado bom para a

panificagao.
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Quadro 1. Comparagao de variedades e linhagens de tri
go das regiodes de Pelotas, Piratini e Her -
val (R.S.) - (safra 1971)

AnAlises do trigo em grao

Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou Procedéncia % %

linhagens tolitrico (Nx5,7)
Cotipora Pelotas 81,25 14,73 12,37
Piratini 81,25 14,92 10,57
Herval 82,40 14,60 11,37
c - 25 Pelotas 78,35 14,54 11,97
Piratini 78,15 13,63 11,87
Herval 78,60 14,43 10,57
Erechim Pelotas 77,00 14,56 11,37
Piratini 77,25 14,67 10,77
Herval 78,35 14,23 9,717
Girua Pelotas 80,35 14,49 11,97
Piratini 79,70 14,51 10,97
Herval 79,25 14,24 11,67
IAS - 51 Pelotas 80,60 14,11 12,37
Piratini 77,45 14,50 10,57
Herv al 79,00 14,27 10,37
IAS - 53 Pelotas 79,25 14,15 11,67
Piratini 77,70 14,07 11,27
Herval 78,35 14,45 10,37
Piratini 80,60 14,69 12,87
Herval 78,60 14,73 10,97
IAS ~ 55 Pelotas 79,00 14,44 11,57
Piratini 78,15 14,79 10,87
Herval 78,35 14,20 11,27
- continua -



Variedades Peso hec— Umidade Proteina
ou Procedéncia % %
linhagens tolitrico (N%5,7)
IAS - 56 Pelotas 78,15 14,44 11,57
Piratini 79,25 14,55 10,87
Herval 79,00 14,29 10,97
Ivail Pelotas 79,25 14,21 -

Piratini 76,80 14,34 9,97
Herval 78,80 14,45 9,97
Missioneiro Pelotas 80,80 14,41 13,57
Piratini 79,00 14,59 12,37
Herval 79,00 14,40 11,67
Nobre Pelotas 77,70 14,28 11,97
Piratini 82,15 14,59 9,97
Herval 81,95 14,46 9,97
PEL A-394 Pelotas 79,00 14,63 11,77
-565 Piratini 77,70 14,56 11,17
Herval 79,70 14,30 10,17
PEL 13180 Pelotas 80,80 14,52 12,37
-65 Piratini 78,15 14,43 11,97
Herval . 78,35 14,34 11,57
PEL 13295 Pelotas 79,70 14,35 13,67
-65 Piratini 78,15 14,30 12,77
Herval 79,70 14,36 11,57
PEL 13507 Felotas 80,85 14,54 12,37
-65 Piratini 79,45 14,83 10,97
Herval 80,35 14,50 11,97
- continua -
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Variedades Peso hec- Umidade Protelna
ou Procedéncia $ 2

linhagens tolitrico (Nx5,7)
PEL 21424 Pelotas 81,05 14,45 13,27
-66 Piratini 80,60 14,17 10,97
Herval 82,15 14,37 10,77
D. Marco Pelotas 77,25 13,87 13,51
Piratini 78,15 14,30 11,87
Herval 78,60 14,22 10,37
Encruzilha Pelotas 78,60 13,97 14,87
da Piratini 78,60 14,22 13,17
Herval 77,00 14,32 13,37
E - 28 Pelotas 79,70 14,33 10,37
Piratini 78,80 13,98 11,97
Herval 78,35 14,24 11,87
PEL 13494 Pelotas 80,15 14,18 13,17
-65 Piratini 79,00 14,26 11,37
Herval 80,15 14,36 11,47
Sta. Barba Pelotas 82,15 13,66 13,67
ra Piratini 81,95 13,89 11,77
Herval .81,70 13,70 12,37
S - 37 Pelotas 77,70 14,36 12,97
Piratini 75,20 14,94 12,97
Herval 75,65 14,46 11,17
S - 39 Pelotas 78,80 14,90 13,37
Piratini 77,70 14,72 11,37
Herval 79,45 14,72 11,77
- continua -
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Variedades

Peso hec~ Umidade Protelna
ou Procedéncia % %

linhagens tolitrico (Nx5,7)
S - 40 Pelotas 78,60 14,05 12,87
Piratini 75,00 14,83 10,17

Herval 77,00 14,71 9,77

S - 49 Pelotas 77,70 14,56 13,96
Piratini 79,00 14,66 12,17

Herval 75,65 14,51 11,17

Toropi Pelotas 78,15 14,33 13,57
Piratini 77,25 14,42 13,07

Herval 77,00 14,71 12,80

vila Rica Pelotas 77,00 14,54 12,47
Piratini 77,90 14,62 11,17

Herval 75,45 14,75 10,57

- 28 -



Quadro 2.

Comparagao de variedades e linhagens de trigo
da regioes de Pelotas, Piratini e Herval (R.S.)

(safra 1971)

Anilises de farinhas

Variedades “Proce- Umi- Protelna Gliten  Hidra Grau de ex
ou dade (Nx5,7) f{mido seco tagado tragao da
linhagens déncia % $ 2 % % farinha %
Testemunho 14,25 12,36 31,27 11,04 64,69 78,00
Cotipora Pelotas 13,74 11,37 33,15 11,00 65,78 78,20
Piratini 13,83 10,37 26,07 9,18 64,78 78,70
Herval 13,62 10,17 25,37 8,71 65,67 77,00
c - 25 Pelotas 13,49 11,57 27,67 9,89 64,25 77,70
Piratini 13,65 10,57 24,01 8,97 62,64 77,80
Erechim pelotas 13,36 11,37 34,85 11,04 68,32 77,00
Piratini 13,77 9,77 26,25 9,39 64,64 78,00
Herval 13,89 9,57 23,64 8,23 65,18 77,00
Girua pelotas 13,78 11,57 33,67 10,93 67,53 77,20
Piratini 13,22 10,77 29,21 10,13 65,32 78,00
Herval 13,94 10,70 29,82 9,95 66,63 81,00
IAS - 51  Pelotas 13,32 11,57 31,43 11,40 63,73 78,50
Piratini 13,34 10,37 22,96 8,48 63,07 77,70
Herval 13,46 9,97 22,48 8,38 62,72 78,00
IAS - 53 pelotas 13,52 11,17 36,20 10,95 69,75 76,20
Piratini 13,56 10,37 29,91 9,56 68,03 76,20
Herval 14,07 110,17 29,22 9,34 68,03 77,50
IAS - 54 Pelotas 13,02 9,97 26,62 8,99 66,23 73,50
Piratini 13,67 10,77 25,18 8,62 65,76 76,20
Herval 13,30 110,17 29,89 9,82 67,14 75,00
IAS - 55 Pelotas 13,47 11,17 29,67 9,71 67,27 71,50
Piratini 14,04 9,37 27,79 9,25 66,71 72,00
Herval 13,83 9,97 26,68 8,47 68,25 76,20
- continua -
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Variedades Proce- Umi- Proteina Gliten Hidra Grau de ex
ou dade (Nx5,7) Gmido seco tagdo tragao da
linhagens déncia 3% 3 % % $ farinha %
IAS - 56 Pelotas 13,87 10,17 28,45 9,54 66,46 78,00
Piratini 14,05 9,97 25,55 9,07 64,50 78,20
Herval 14,17 110,17 27,44 9,87 65,85 77,00
Ival Pelotas 13,27 - 33,64 10,73 68,10 74,70
Piratini 13,43 9,77 26,72 8,75 67,25 69,20
Herval 14,28 9,77 26,40 8,49 67,84 76,00
Missioneli Pelotas 13,42 13,17 39,06 11,73 69,96 76,00
ro Piratini 13,85 11,17 35,31 11,02 68,79 79,70
Herval 13,30 11,37 31,67 9,92 68,67 78,20
Nobre pelotas 13,52 10,97 27,53 8,84 67,89 74,50
Piratini 13,29 8,98 24,18 8,29 65,71 77,50
Herval 14,35 9,37 23,93 7,88 67,07 75,00
PEL A-394 Pelotas 13,53 11,37 26,78 9,11 65,98 78,00
-65 Piratini 13,34 10,77 20,97 7,81 62,76 75,00
Herval 13,93 9,37 22,73 7,60 66,56 78,00
PEL 13180 Pelotas 13,67 12,17 36,57 11,91 67,43 75,00
-65 Piratini 13,71 11,07 30,27 10,40 65,64 74,70
Herval 13,87 11,17 26,77 9,02 66,30 76,20
PEL 13295 Pelotas 13,88 12,97 31,97 10,16 68,22 73,80
-65 Piratini 13,78 10,77 23,40 8,23 64,82 75,00
Herval 14,29 10,57 27,27 9,29 65,93 79,70
PEL 13507 Pelotas 14,39 12,17 34,84 11,58 66,76 73,00
-65 Piratini 13,73 9,97 22,68 8,08 64,37 75,10
Herval 14,15 10,97 29,14 10,04 65,54 73,00
- continua -
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Variedades Proce- Umi- Proteina Gl4ten Hidra Grau de ex
ou dade (Nx5,7) dmido seco tagdo tragao da
linhagens déncia $ % % $ % farinha %
PEL 21424 pPelotas 14,05 13,02 40,52 12,87 68,23 75,00
-66 Piratini 13,82 10,57 28,80 9,55 66,84 75,00
Herval 14,01 9,77 25,90 8,29 67,99 73,50
D. Marco pelotas 14,23 13,00 37,88 12,64 66,63 76,20
Piratini 14,14 9,97 26,16 9,00 65,59 75,30
Herval 14,45 9,37 27,26 9,23 66,14 74,50
Encruzi- Pelotas 13,68 14,36 40,15 13,30 66,75 -70,70
lhada Piratini 13,62 12,57 37,09 12,47 66,38 75,20
Herval 13,50 12,97 37,99 12,19 67,93 70,50
E - 28 Pelotas 13,69 10,11 29,82 9,55 67,97 77,70
Piratini 13,60 11,37 29,45 10,53 64,24 75,50
Herval 13,84 10,77 30,75 10,4¢ 65,88 75,0¢C
PEL 13494 Pelotas 14,23 12,97 36,22 12,12 66,53 77,20
~65 * piratini 14,22 10,97 33,08 10,34 68,74 76,70
Herval 14,18 10,97 27,54 9,41 65,83 77,70
Sta. Bar- Pelctas 14,04 13,57 39,99 12,50 68,52 77,00
bara Piratini 13,83 11,57 33,83 10,78 68,13 74,00
Herval 13,61 11,77 33,93 10,71 68,43 74,50
s - 37 Pelotas 13.42 11,37 27,38 9,18 66,47 73,20
Piratini 13,89 12,37 38,55 12,29 68,12 75,70
Herval 13,85 10,37 28,48 9,53 66,53 76,00
S - 39 Pelotas 13,63 12,17 37,44 12,39 66,91 75,50
Piratini 13,78 10,77 29,03 9,82 66,17 74,00
Herval 14,11 1c¢,17 28,93 9,85 65,95 75,00
- continua -
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Variedades Proce- Umi- Proteina Gliten Hidra Grau de ex

ou dade (Nx5,7) dmido seco tagdo tragao da
linhagens déncia % % % $ % farinha %
S - 490 pelotas 13,16 12,13 33,13 10,95 66,95 75,40

Piratini 13,22 9,57 27,84 8,89 68,06 77,50
Herval 13,48 8,78 22,51 7,83 65,66 78,20

S - 49 Pelotas 13,48 12,97 37,37 12,35 66,95 78,50
Piratini 13,55 11,97 32,78 10,26 68,70 75,70
Herval 13,34 10,97 27,51 9,24 66,41 76,70

Toropi pelotas 13,73 12,17 32,18 11,72 63,58 76,20
Piratini 13,71 12,97 35,53 12,50 64,82 76,70
Herval 13,52 12,06 31,95 11,57 63,79 76,00

Vila Rica Pelotas 13,10 12,37 35,42 12,18 65,61 76,00
Piratini 13,63 10,37 26,73 9,54 64,31 79,50
Herval 13,19 10,17 25,46 8,71 65,79 78,00
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Quadro 4.

Comparagao de variedades e linhagens de trigo das

regides de Pelotas, Piratini e Herval (R.S.)
(safra 1971)

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volume es
ou Procedéncia pao cozi pao pecifico
linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 400 1.630 4,07
Cotipora Pelotas 405 1.590 3,92
Piratini 415 1.430 3,44
Herval 397 1.510 3,80
Cc-25 Pelotas 395 1.510 3,82
Piratini 397 1.630 4,06
Herval 397 1.510 3,80
Tes temunho 400 1.590 3,98
Erechim Pelotas 380 1.550 4,07
Piratini 395 1.380 3,49
Herval 397 1.430 3,60
Girua Pelotas 410 1.470 3,58
Piratini 390 1.510 3,87
Herval 415 1.230 2,96
Tes temunho 390 1.590 4,07
IAS-51 Pelotas 390 1.510 3,87
Piratini 405 1.350 3,33
Herval 400 1.310 3,27
IAS-53 Pelotas 390 1.350 3,45
Piratini 400 1.390 3,47
Herval 410 1.590 3,87
Testemunho 400 1.590 3,97
IAS-54 Pelotas 320 1.500 3,84
Piratini 405 1.470 3,62
Herval 405 1.470 3,62
- continua -
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Variedades Peso do Volume do Volume es
ou Procedéncia pao cozi  pao pecifico
linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
IAS-55 Pelotas 400 1.550 3,87
Piratini 410 1.420 3,46
_ Herval 410 1.470 3,58
Testemunho 390 1.700 4,35
IAS~56 Pelotas 375 1.500 4,00
Piratini 378 1.560 4,12
Herval 388 1.510 3,89
Ival Pelotas - 395 1.350 3,41
Piratini 390 1.500 3,84
Herval"’ 395 1.430 3,62
Testemunho 390 1.750 4,48
Missionei-
xro Pelotas 410 1.230 3,00
) Piratini 415 1.270 3,06
Herval 410 1.310 3,19
Nobre Pelotas 405 1.190 2,93
Piratini 400 1.390 3,47
Herval 400 1.350 3,37
Testemunho 402 1.710 4,25
Pel A-394-
65 Pelotas 390 1.510 3,87
Piratini 390 1.470 3,76
Herval 400 1.630 4,07
Pel 13180-
65 Pelotas 385 1.570 4,07
Piratini 390 1.590 4,07
Herval 397 1.350 3,40
- continua -
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Variedades Peso do Volume do Volume es

ou Procedéncia pao cozi pao pecifico
linhagens do (qg) {cmg} [cmsfgl
Tes temunho 390 1.710 4,38
Pael 13295-65 Pelotas 400 1.270 3,17
Piratini 400 1.450 3,62
Herval 397 1.350 3,40
Pel 13507-65 Pelotas 390 1.630 4,17
Piratini 400 1.270 3,17
Herwval 397 1.610 4,05
Testemunho 400 1.590 3,97
Pel 21424-66 Pelotas 410 1.410 3,43
Piratini 400 1.390 3,47
. Herval 415 1.350 3,25
D. Marco Pelotas 395 1.590 4,02
Piratini 405 1.390 . 3,43
Herval 405 1.290 3,18
Testemunho 405 1.630 4,02
Encruzilhada Pelotas 405 1.690 4,17
Piratini 395 1.670 4,22
Herval 390 1.710 4,38
E-28 Pelotas 400 1.520 3,80
Piratini 395 1.540 3,89
Herval 400 1.500 3,75
Testemunho 400 1.730 4,32
Pel 13494-65 Pelotas 395 1.430 3,62
Piratini 400 1.350 3,37
Herval 400 1.290 3,22
- gcontinua -



Variedades Peso do Volume do Volume es

ou Procedéncia pdo cozi pao pecifico

linhagens do (g) {cm3} {cmafql
Sta. Barbara Pelotas 405 1.430 2,53
Piratini 400 1.470 3,67
Herval 405 1.470 3,62
Testemunho 405 1.750 4,32
S-37 Pelotas 390 1.510 3,87
Piratini 400 1.690 4,22
Herval 385 1.590 4,12
5-39 Pelotas 390 1.530 3,92
~Piratini 390 1.580 4,07
Herval 390 1.570 4,02
‘"Testemunho 385 1.750 4,54
S-40 Pelotas 395 1.430 3,62
Piratini 345 1.540 3,89
Herval 400 1.570 3,92
5=-49 Pelotas 395 1l.630 4,12
Piratini 395 1.450 3,67
Herval 400 1.470 3,67
Testemunho 390 1.750 4,48
Toropi Pelotas 390 1.670 4,28
Piratini 380 1.390 3,65
Herval 380 1.710 4,50
Vila-Rica Pelotas 400 1.490 3,72
Piratini 385 1.430 3,71

Herval 385 | 1.540 4,00
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Os quadros de ns. 1, 2, 3 e 4 apresentam resultados obti
dos com trigo, procedente de Pelotas, Piratini e Herval
(R.S.), da safra de 1971l.

Ao analisarmos o quadro 1 notamos que, quanto ao peso
hectolitrico, este se apresenta bom na maioria das varie
dades (em torno de 78,0). Destacam-se, para todas as re
gides, pelo alto peso hectolitrico(acima de 80,0) as va
riedades Cotipora, PEL-21424-66 e Sta. Barbara. Pelo bai
%0 Indice apresentado (menos de 76,0) as variedades s-40,
S-49 e Vila Rica nao se recomendam para as regides «cita

das.

Quanto a umidade, o quadro apresenta resultados unifor
mes, embora altos. Seria desejavel, do ponto de vista
da conservacao e da indlstria moageira, reduzir a umida
de a um nivel de 12,5%. Também do ponto de vista do tri
ticultor esta redugdo de umidade poderia ser interessan
te, uma vez gue o prego do produto & fungdo do peso hec
tolitrico que aumentaria. Resta aos interessados verifi
car se a perda de umidade cdmpensaria o ganho maior atra

vés um peso hectolitrico mais elevado.

riam maiores se a umidade fosse mais reduzida. Ressalta
mos os Indices mais baixos sempre da regiao de Herval.

Isto nos pode levar a concluir tratar-se de um problema
de solos mals pobres ou adubagao deficiente em nitrogé

Os niveis de proteina podem ser considerados bons e se

nio.

O quadro 2 mostra a anilise das farinhas dos graos cons
tantes do quadro 1. Revela um teor de umidade pratica
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mente constante em todas as amostras, enquanto gque Os
teores de proteIna oscilam entre 8,78% e 14,16%.

A grande maioria das farinhas se situa na faixa dos
10,50% a 11,50%, o que deve ser considerado bom para fa
rinha de trigo predominantemente mole.

Quanto ao grau de extragao, deve ser considerado bom,
tendo em vista o equipamento usado. Num moinho indus
trial acreditamos que a extragao pode alcangar facilmen
te 78,00%.

Os valores do quadro mostram gue hd variagdes sensiveis
em relagao a composigao da farinha da mesma variedade
ou linhagem em relagdo a sua procedéncia. Aparece COmO
uma quase constante o maior indice de proteina e glaten

nas amostras de Pelotas.

Os resultados obtidos através os farinogramas (quadro
3) mostram variagdes sensiveis, conforme se pode dedu
zir pelo nimero de 2 amostras de farinha forte, 52 de
farinha média e 39 de farinha fraca, nem sempre CONcor
dantes com os resultados de panificagao. Parece ficar
demonstrado, dado o namero de ensaios efetuados, que o
farinograma pode oferecer um indice aproximado da reali
dade, pordm n3o pode constituir-se na {ltima palavra em

avaliagao de uma farinha.

0 quadro 4 mostra os resultados das panificagoes do gru
po procedente de Pelotas, Piratini e Herval.
Comparando-se os resultados obtidos notamos que, das 84
amostras testadas, umas 50 deram resultados satisfatéri
os girando em torno do testemunho.

Apresentam qualidades panaderis razoavelmente homogé
neas para as trés procedéncias as variedades e linhagens
Cotipora, C-25, IAS-53, IAS-54, IAS-55, IAS-56, Ivai,
Missioneiro, PEL-A-394-65, PEL-13-295~65, PEL-21-424-66,
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Encruzilhada, PEL-13-494-65, E-28, Santa Barbara, S-37,
$-39, S-40, S-49 e Vila Rica.

Qualidades heterogéneas apresentan Erechim, Girua, IAS-
51, Nobre, PEL-13-180-65, PEL-13-507-65, Dom Marco e To
ropi.

Dos resultados apresentados poderiamos indicar para as
regioss de Pelotas, Piratini e Herval as seguintes va

riedades ou linhagens:

Pelotas: Cotipora, C-25, Erechim, Girua, IAS-51, IAS-
54, IAS-55, IAS-56, PEL-A-394-65, PEL-13-180-
65, PEL-13-507-65, PEL-2142-66, Dom Marco, En
cruzilhada, E-28, S-37, S$-39, S~49 e Toropi.
Destacam-se neste lote Erechim, PEL-13-295-065,

Dom Marco e Toropi.

Piratini: C-25, Erechim, Girua, IAS-54y IAS-55, IAS-56,
Ivai, PEL-A-394-65, PEL-12-180-65,PEL-21-424~
66, Encruzilhada, E-28, S-37 e S-39.
Destacam-se C-25, IAS-56, PEL-13-180~65,Encru
zilhada, S-37 e S-39.

Herval: Cotipord, C-25, Erechim, IAS-53, IAS-54, IAS-
55, IAS-56, PEL-A-394-65, PEL-13-507-65,Encru
zilhada, E-28, 5-37, S-39, Toropi, Vila Rica.
Merecem destaque: PEL-A-394-65, PEL-13-507
Encruzilhada, $-37, S—-39, Toropi e Vila Rica.

Do Estado do Rio Grande ainda examinamos amostras de
trigo, procedentes de Passo Fundo, S.Luiz Gonzaga, Ere
chim e Vacaria. Os resultados sao apresentados nos qua
dros 5,6,7 e 8 e mostram peso hectolitrico variando des
de baixo (IAS-20 de Passo Fundo) a muito bom (Lagoa Ver
melha - Vacaria).

Também aqui o material de mais baixo peso hectolitrico
revela alto teor de umidade. Os teores de proteina sao
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Quadro 5. Variedades de trigo cultivadas nas regioes
de Passo Fundo, S.Luiz Gonzaga, Erechim e
Vacaria (R.S.) = (safra 1971)
Analises do trigo em grao
Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou Proccdéncia % %
linhagens tolitrico (Nx5,7)
IAS - 51 Passo Fundo 77,90 14,15 10,85
IAS - 20 Passo Fundo 76,55 14,21 11,15
IAS - 55 Passo Fundo 75,65 14,38 11,70
IAS - 55 S.Luiz Gonzaga 79,00 14,18 12,10
IAS - 55 Erechim 77,00 14,35 11,51
IAS - 52 Passo Fundo 77,45 13,78 11,03
IAS - 52 S.Luiz Gonzaga 78,35 14,06 12,59
IAS - 52 Vacaria 79,70 14,30 12,72
Cotipora Passo Fundo 76,80 14,08 12,14
Cotipor3a S.Luiz Gonzaga 77,45 13,71 12,35
Cotipora Erechim 79,00 13,82 11,88
Lagoa Ver
melha Passo Fundo 79,90 13,81 10,07
Lagoa Ver
melha S.Luiz Gonzaga - 78,60 13,89 12,88
Lagoa Ver
melha Vacaria 80,80 13,83 11,22
Lagoa Ver
melha Erechim 79,45 14,04 11,79
Cc - 15 Passo Fundo 79,90 14,14 14,02
c - 15 S.Luiz Conzaga 76,35 13,95 13,81
.C = 15 Vacaria 76,55 14,20 13,08
c - 15 Erechim 77,45 14;13 12,98

- 45 -



Quadro 6. Variedades de trigo cultivadas nas regloes de
Passo Fundo, S.Luiz Gonzaga, Erechim e Vacaria
(R.S.) = (safra 1971)

Analises de farinhas

Variedades Umi- Proteina Gliten  Hidra
ou Procedéncia dade (Nx5,7) umido seco tagao
linhagens % % % % %
IAS - 51 Passo Fundo 13,30 9,65 25,95 9,35 63,97
IAS - 20 Passo Fundo 13,96 9,55 31,59 10,02 68,28
IAS - 55 Passo Fundo 13,74 11,21 32,24 10,19 68,39
IAS - 55 S.Luiz Gonzaga 13,33 11,87 35,05 11,32 67,70
IAS - 55 Erechim 13,29 11,27 32,74 10,97 66,49
IAS - 52 Passo Fundo 13,12 9,51 25,50 8,99 64,74
IAS - 52 S.Luiz Gonzaga 13,11 11,46 30,85 10,43 66,19
IAS - 52 Vacaria 13,57 10,87 31,40 11,61 66,21
Cotipora Passo Fundo 13,85 11,87 35,09 11,58 67,00
Cotipora S.Luiz Gonzaga 13.77 12,19 35,49 11,70 67,03
Cotipora Erechim 13,83 11,67 34,79 11,02 68,32
Lagoa Ver
melha Passo Fundo 13,44 9,76 27,64 9,35 66,17
Lagoa Ver
melha S.Luiz Gonzaga 13,31 12,44 37,46 12,23 67,35
Lagoa Ver
melha Vacaria 13,52 11,02 31,88 10,74 66,31
Lagoa Ver
melha = Erechim 13,67 11,09 32,47 10,95 66,28
c - 15 Passo Fundo 13,34 13,44 41,30 13,01 68,49
c - 15 S.Luiz Gonzaga 13,00 13,51 41,72 13,29 68,14
c - 15 Vacaria 13;05 12,89 38,21 12,75 66,63
c - 15 Erechim 12,91 12,30 36,35 11,88 67,32
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Quadro 8. Variedades de trigo cultivadas nas regioes

de Passo Fundo, S.Luiz Gonzaga, Erechim e

Vacaria (R.S.

) - (safra 1971)

Resultados de panificagao

Variedades Peso Volume do Volume es
ou Procedéncia pao cozi pao pecifico
linhagens do (g) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 350 1.450 4,33
IAS - 51 Passo Fundo 335 1.470 4,38
IAS - 20 Passo Fundo 325 1.430 4,40
IAS - 55 Passo Fundo 320 1.470 4,59
IAS - 55 S.Lulz Gonzaga 320 1.630 5,09
IAS - 52 Passo Fundo 335 1.420 4,24
IAS - 52 S.Luiz Gonzaga 325 1.550 4,717
IAS - 52 Vacaria 325 1.370 4,21
Cotipora Passo Fundo 330 1,430 4,33
Cotipora S.Luiz Gonzaga 335 1.470 4,39
Cotipora Erechim 335 1.450 4,33
Lagoa Ver
melha Passo Fundo 325 1.450 4,46
Lagoa Ver
melha S.Luiz Gonzaga 330 1.630 4,94
Lagoa Ver
melha Vacaria 330 1.440 4,36
Lagoa Ver
melha Erechim 330 1.430 4,33
Cc - 15 Passo Fundo 320 1.590 4,97
c - 15 S.Luiz Gonzaga 320 1.550 4,84
CcC - 15 Vacaria 320 1.510 4,72
cC - 15 Erechim 320 1.510 4,72
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bons, sendo excepcional para o C-15 de Passo Fundo. A ana

lise das farinhas (quadro 6) mostra variagaes sensiveis.

O quadro 7 apresenta alguns farinogramas (incompletos por
falta de material) e também aqui de resultados discordan
tes da panificacgao. Assim, p.ex., a variedade Cotipora
deveria, pelo farinograma, apresentar resultados deficien
tes de panificagao. Ocorre o oposto: a variedade igua-
la-se ao testemunho (quadro 8). Examinando os resultados
de panificacao deste lote, chega-se a conclusao de que to
das as variedades sao boas péra as regides de sua proce

déncia.

Do Estado de Santa Catarina recebemos amostras da safra
de 1971, procedentes de diversos municipios, conforme se
vé no quadro 9.

Aqui nao podemos comparar variedades para regiodes diferen
tes, mas sim concluir sobre o melhor material cultivado

neste Estado.

O peso hectolitrico de todas as variedades, com excegéo

da IAS-54 & excelente.
Notamos que os teores de umidade sao altos, sendo exces-

sivo na variedade IAS-54, coincidindo com o seu baixc pe
so hectolitrico. Esta variedade ainda apresenta o menor

indice protéico.

0 quadro 10 mostra teores bons de proteina nas farinhas

com excecao do IAS-54.

No quadro 11 podemos observar os dados obtidos através os
farinogramas. Mostra que as variedades Lagoa Vermelha e
IAS-53 sao fracas, o que deveria refletir-se na panifica

Gdo. As outras variedades sdo do tipo médio.
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Quadro 9. Variedades de trigo cultivadas em Santa
Catarina (Safra 1971)

Analises do trigo em grao

Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou Procedéncia % %

linhagens tolitrico (Nx5,7)
Cotipora Xanxeré 84,85 14,04 11,10
Lagoa Ver
melha Itaidpolis 82,15 13,78 11,06
IAS -~ 51 Xanxeré 80,80 13,62 11,10
IAS - 52 Itaidpolis 82,15 13,90 11,45
IAS - 53 Abelardo Luz 80,15 13,98 11,59
IAS - 54 Campos Novos 77,70 14,50 9,96
Toropi Campos Novos 81,70 13,96 12,29
s - 31 Abelardo Luz 80,60 14,02 11,79
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Quadro 10.

variedades de trigo cultivadas em Santa
(safra 1971)

Catarina

Analises de farinhas

Variedades Umi- Proteina Gliten Hidra
ou Procedéncia dade (lix5,7) Gmido seco tagao
linhagens % % % % %
Cotipora Xanxeré 13,71 10,61 29,88 9,71 67,50
Lagoa Ver
melha Itaidpolis 13,32 10,77 29,51 9,59 67,50
IAS - 51 Xanxeré 13,19 10,61 28,69 9,59 66,57
IAS - 52 Itaiopolis 13,20 11,09 30,09 10,21 66,07
IAS - 53 Abelardo Luz 13,65 11,12 33,93 10,88 67,93
IAS - 54 Campos Novos 13,86 9,84 24,86 8,10 67,42
Toropi Campos Novos 13,60 11,57 33,20 11,18 66,32
s - 31 Abelardo Luz 14,20 10,61 29,79 9,91 66,73
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Quadro 12. Variedades de trigo cultivadas em Santa
Catarina (safra 1971)

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volume es
ou Procedéncia pao .cozi pao pecifico
linhagens do (g) (cm3) (Cm3/g)
Testemunho 335 1.590 4,75
Cotipora  Xanxeré 335 1.390 4,15
Lagoa Verxr |
melha Itaiopolis 340 1.600 4,71
IAS - 51 Xanxeré 345 1.590 4,61
IAS - 52 Itaiopolis 335 1.580 4,72
IAS - 53 Abelardo Luz 340 1.350 3,97
IAS - 54 Campos Novos 330 1.610 4,88
Toropi Campos Novos 345 1.430 A,14
s - 31 Abelardo Luz 340 1.150 3,38
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Conforme mostra o quadro 12, os resultados de pani fica
¢ao foram muito bons para o Lagoa Vermelha, IAS - 51,
IAS-52 e IAS-54, bons para as variedades Cotipora e To
ropi, e razoaveis para o trigo IAS-53 e S-31l. Os re
sultados apresentados pelos farinogramas nem sempre

correm paralelos com os resultados da pani ficagao.

Do norte do Parania recebemos, em 1972, amostras de tri
go da safra de 1971. Os dados obtidos com este mate
rial sio apresentados nos quadros de ns. 13,14,15 e 16.
Notamos (quadro 13) que os pesos hectolitricos sdo bai
xissimos para o IAS-54 e relativamente baixos para o
PEL-14-410-64, IAS-53 e IAS-51. Paralelamente estas
amostras apresentam um alto teor de umidade. Despontam
as variedades Cotipora, Paraguai e BH-1146 pelo seu ex

celente peso hectolitrico.

0 quadro 14 mostra resultados de ani3lise bons para as
farinhas, com exceg¢ao da variedade Paragual que apre
senta um teor muito baixo de proteina e glaten. Estes
provavelmente poderiam ser aumentados através de uma

adubagao adequada.

Os dados obtidos através os farinogramas (quadro 15) ,
para este grupo, se mostram bons; com excegéo do IAS-
53. Convém notar que também aqul os farinogramas di
vergem dos resultados da panificagio, uma vez que foi
justamente o IAS-53 deu bons resultados panaderis.

O quadro 16 mostra bons resultados de panificagao, des
tacando-se por ordem de volume especifico, o IAS - 52,
IAS-51, IAS-54, Lagoa Vermelha, Cotipora, S-12 e IAS-

53, todos superiores ao testemunho.

Em 1974 recebemos do norte do Parana, cultivado na re
giio de Londrina (safra de 1974) um lote muito bom de
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Quadro 13. Variedades e linhagens de trigo proceden
tes do norte do Estado do Parana
(safra 1971)
Anilises do trigo em grao
Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou % %
linhagens tolitrico (Nx5,7)
IAS - 29 77,45 14,11 12,37
IAS - 51 76,55 15,49 11,37
IAS - 52 78,80 12,85 12,17
IAS - 53 76,10 15,78 11,56
IAS - 54 73,65 15,78 12,57
s - 12 79,90 13,20 11,81
BH-1146 83,70 11,69 12,17
PEL-14410-64 75,65 14,62 13,57
Paraguail 84,85 11,70 9,38
Cotipora 85,30 13,64 13,43
Lagoa Vermelha 76,80 15,15 11,37
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Quadro 14. Variedades e linhagens de trigo procedentes
do norte do Estado do Parana (Safra 1971).
Analises de farinhas

Variedades Umi- Proteilna Glaten Hidra
ou dade (Nx5,7) Gmido seco tagao

linhagens % 3 % 2 2
IAS - 29 12,88 12,27 35,94 11,79 67,19
IAS - 51 12,45 11,27 32,91 11,10 66,27
IAS - 52 12,80 12,57 36,96 12,47 66,26
IAS - 53 12,45 11,87 35,13 11,35 67,69
IAS - 54 12,43 11,57 35,20 10,91 69,00
S - 12 12,35 11,57 32,19 10,51 67,35
BH-1146 12,27 11,97 36,44 11,50 68,44
PEL-14410-64 12,50 11,87 37,19 11,77 68,35
Paraguai 12,83 9,18 26,29 8,89 66,18
Cotipora 13,34 12,37 37,43 11,95 68,07
Lagoa Vermelha 12,96 12,37 35,92 11,80 67,14
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Quadro 16. Variedades e linhagens de trigo procedentes
do norte do Estado do Parana
(safra 1971)

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volume es
ou pao cozi pao pecifico
linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 395 1.710 4,33
IAS - 29 380 1.490 3,92
IAS - 51 375 1.840 4,91
IAS - 52 385 1.940 5,03
IAS - 53 395 1.710 4,33
IAS - 54 385 1.790 4,65
s - 12 | 370 1.630 4,40
BH-1146 390 1.650 4,12
PEL-14410-64 390 1.670 4,28
Paraguai 400 1.650 4,12
Cotipora 380 1.690 4,45
Lagoa Vermelha 375 - 1.690 4,50
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Quadro 17. Variedades e linhagens de trigo procedentes
do norte do Estado do Parana
(safra 1971)

Anilises de trigo em grao

Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou % %

linhagens tolitrico (Nx5,7)
Londrina 79,90 11,70 13,24
IAS - 54 82,60 12,67 14,00
IAS - 55 83,25 11,88 12,91
73007 | 83,25 13,07 15,42
Paraguail 84,85 11,39 11,55
Tobori - 66 87,30 10,82 12,53
IRN - 219 82,85 11,68 13,42
Norteno - 7042 81,70 12,65 14,28
Noroeste 81,25 12,15 14,34
Sonora - 63 83,70 11,95 11,89
Sonora - 64 84,40 11,59 14,16
Ciano F-67 84,85 11,94 14,08
Inia 85,50 12,67 12,58
Lerma Rojo A - 64 82,40 12,56 13,02
Lerma Rojo - 64 86,20 11,15 12,48
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Quadro 18. Variedades e linhagens de trigo proceden
tes do norte do Estado do Parana
(safra 1974)
Analises de farinhas

Variedades Uni- Proteina Glaten Hidra
ou dade (Nx5,7) umido seco tacgao
linhagens % % 2 2 %
Testemunho 15,10 12,48 37,12 12,28 66,92
Londrina 13,86 11,56 32,49 10,45 67,84
IAS - 54 14,07 13,74 43,00 13,29 69,09
IAS - 55 14,10 12,05 36,22 11,00 69,63
73007 14,75 13,67 39,31 12,77 67,51
Paraguai 14,04 10,29 28,27 10,08 64,34
Tobori - 66 14,27 11,52 30,27 10,43 65,51
IRM - 219 14,42 12,92 35,85 11,75 67,22
Norteno = 7042 14,59 13,03 38,31 12,75 66,72
Noroeste 13,83 13,71 38,43 12,48 67,52
Sonora - 63 13,81 11,62 29,77 10,07 66,17
Sonora - 64 14,03 12,71 35,85 11,77 67,52
Ciano F-67 13,88 12,54 35,31 12,00 66,01
Inia 14,04 11,39 29,83 9,96 66,61

Lerma Rojo A -64 13,71 11,55 32,80 10,56 67,80
Lerma Rojo - 64 13,56 11,99 36,68 11,74 67,99
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Quadro 20. Variedades e linhagens de trigo procedentes
do norte do Estado do Parana (Safra 1974)

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volume es-
ou pao cozi pao pecifico
linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 345 1.570 4,55
Londrina 345 1.450 4,19
IAS - 54 345 1.630 4,72
IAS - 55 340 1.610 4,74
73007 345 1.430 4,14
Paraguai 345 1.370 3,97
Tobori - 66 345 1.570 4,55
Testemunho 335 1.800 5,37
IRN - 219 335 1.680 5,02
Norteno - 7042 340 1.770 5,18
Noroeste 355 1.720 4,85
Sonora — 63 345 1.630 4,72
Sonora - 64 350 1.740 4,97
Testemunho . 340 1.820 5,35
Ciano F-67 350 1.600 4,57
Inia 345 1.650 4,78
Lerma Rojo A - 64 340 1.340 3,94
Lerma Rojo - 64 345 1.550 4,63
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15 amostras de trigo. Os resultados obtidos com este

material aparccem nos quadros de ns. 17,18,19 e 20.

0 quadro 17 mostra excelentes pesos hectolitricos e
teores de proteina, bem como baixo teor de umidade,
todas estas qualidades desejadas para um bom trigo.

Os teores de proteina e gliten da farinha (quadro 18)
s3o bons, com excegao da variedade Inia que apresenta

baixo contetdo de gliten.

Examinando os farinogramas deste lote, notamos que to
dos eles sio bons, sendo gque algumas amostras nao  a
presentaram tempo de salda (IRN-219, Sonora 63, Sono
ra 64 e Inia).

Com excecao da variedade Lerma Rojo A-64, toda a sé
bie apresenta bons resultados de panificagao, desta
cando-se o IAS-54, IAS-55, Tobori, IRN-219, Norteno -

219, Noroeste, Sonora=-63, Sonora-64 e Inia.

Ainda procedente do norte do Parani, da regiao de Pa
lotina, examinamos outro grupo de trigo da safra de
1974.

A analise mostra bons pesos hectolitricos (quadro 21),
com excecdo da variedade Paraguai. O teor de umida
de do BH-1146 & alto e os niveis de proteina sao mui
to bons, idénticos aos dos bons trigos e procedéncia

estrangeira.

Quanto a farinha extralida dos graos deste lote, tem

nfveis muito bons de proteina e glaten. (quadro 22)
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Duadro 21. Variedades e linhagens de trigo procedentes
da regido de Palotina (Parana)
(safra 1974)

Andlises do trigo em grao

Variedades Peso hec- Umidade Proteina
ou ’ % %

linhagens tolitrico (Nx5,7)
Paraguai 74,30 13,17 13,93
IAS - 54 81,50 13,34 14,69
IAS - 55 80,80 13,03 13,99
BH - 1146 83,25 14,21 14,96
Londrina 80,60 12,49 14,28
Sonora - 63 81,70 12,24 13,29
7214 - M-R 80,35 12,85 14,75
72208 - M-R 80,60 12,56 13,21
72210 - M-R 81,95 13,78 13,31
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.Quadro 22. Variedades e linhagens de trigo procedentes
da regido de Palotina (Parana)
(Ssafra 1974)

Analises de farinhas

Variedades Umi- Proteina Glaten Hidra
ou dade (Nx5,7) umido seco tagao
linhagens $ $ % % $
Testemunho 12,79 11,04 31,33 10,05 67,94
Paraguai 13,13 12,85 39,71 12,13 69,45
IAS - 54 12,89 13,69 45,90 13,48 70,63
IAS - 55 12,51 13,10 43,43 112,68 70,80
BH - 1146 13,01 12,57 41,49 12,18 70,64
Londrina 11,63 12,97 40,21 11,85 70,23
Sonora - 63 11,70 12,09 35,31 11,02 68,79
7214 - M-R 12,49 14,00 43,13 13,41 68,91
72208 - M-R 12,11 12,49 39,39 11,72 70,25
72210 - M-R 13,04 12,29 38,27 11,72 69,38
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Quadro. 24. Variedades e linhagens de trigo proceden
tes da regiao de Palotina norte do
(Parana) - (Safra 1974)

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volume es
ou pao cozi pao pecifico
linhagens do (g) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 350 1.520 4,34
Paraguai 335 1.530 4,56
IAS - 54 345 1.490 4,32
IAS - 55 330 1.490 4,52
BH-1146 340 1.700 5,00
Londxina 335 1.600 4,78
Sonora - 63 350 1.560 4,46
Testemunho 350 1.500 4,29
7214 - M-R 330 1.795 5,43
72208 - M-R 345 1.570 4,55
72210 - M-R 340 1.620 4,76
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Os farinogramas (quadro 23) mostram boa absorgao de agua
e todas as amostras, com excegdo da 7214-M-R e da  IAS-
55, se situam na faixa de farinhas médias,‘sendo que a
amostra 7214-M-R deve ser considerada, segundo O valori
metro Brabender, farinha forte e a amostra IAS-55 seria

farinha fraca.

Todo o lote comportou-se muito bem na panificaggo (qua
dro 24), sendo apenas O IAS-54 praticamente igual ao tes
temunho e todas as outras amostras superiores. De Minas
Gerais recebemos através o Ynstituto de Pesquisas e Expe
rimentacao Agropaecuarias do Centro Oeste (IPEACO), proce
dente de Sete Lagoas, um grupo de 14 amostras de trigo.

Analisando o quadro 25, notamos grande variagao de pesos
hectolitricos, teores de umidade baixos e niveis de pro
teina muito bons. Destacam-se, quanto ao peso hectoli
trico as variedades Multiplicaidn 11, S-12, BH-1146, So
nora-63, PEL-A-407-61 e Noroeste 66.

A analise das farinhas (quadro 26) apresenta um quadro
geral bom, com bons niveis de proteina e gliten, este
de bom Indice de hidratagao.

Os farinogramas (gquadro 27) mostram variedades suaves

(IRN-0488-63, Lagoa Vermelha, Sta. Elena, S-12, S-473-C4
e Centrifen) e médias (IAs-42, C.M.P.-60, Sonora-63, BH-—-
1146, Multiplicacidn-11, PEL-A-407-61, Noroeste-46 e

IAS-50).

Quanto aos resultados de panificagao (quadro 28), o lote
se apresenta relativamente homogéneo e bom, com excegao

da variedade Centrifen.
" Aponta o BH-1147, confirmando experiéncia antiga que ti

vemos com esta variedade.
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Quadro 25. Variedades e linhagens de trigo proceden
tes de Minas Gerais (IPEACO - Sete Lagoas)
(safra 1972)

Analises do trigo em grao

Variedades Peso hec~ Umidade Proteina
ou % 2

linhagens tolitrico (Nx5,7)
IAS - 49 79,00 11,91 14,65
IRN 0488-63 80,35 12,18 11,29
C.M.P. 60 79,90 12,13 13,50
Sonora 63 81,70 12,00 11,76
BH-1146 81,70 12,11 14,65
Lagoa Vermelha 77,00 11,73 13,64
Santa Elena 78,35 11,77 13,07
s - 12 81,95 11,60 13,36
Multiplicacidon 11 83,50 11,82 14,90
PEL-A 407-61 81,50 11,49 13,79
Noroeste 66 80,15 11,49 13,28
IAs - 50 79,90 11,66 14,55
S - 473 - C4 76,35 11,49 14,11
Centrifen 75,65 11,64 15,89
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Quadro 26. Variedades e linhagens de trigo'procedeg
des de Minas Gerais (IPEACO - Sete Lagoas)
(safra 1972)

Analises de farinhas

Variedades Umi- Proteina Gliaten Hidra
ou dade (Nx5,7) umido seco tagao
linhagens % % % % %
IAS - 49 13,84 13,45 39,03 11,79 69,7°
IRN 0488 - 63 13,58 10,73 29,62 9,31 68,56
C.M.P. 60 13,88 11,79 33,88 10,59 68,76
Sonora 63 13,62 10,98 31,46 10,14 64,56
BH-1146 13,62 13,00 40,72 12,50 69,30
Lagoa Vermelha 13,62 12,62 34,61 10,78 68,86
Santa Elena 13,75 11,95 33,34 10,55 68,34
S - 12 13,14 12,32 36,63 11,38 68,92
Multiplicaci5n 11 14,23 13,29 42,54 12,72 69,37
PEL-A 407-61 12,95 12,83 39,35 11,81 69,99
Noroeste 66 13,39 12,56 38,33 11,79 69,23
IAS - 50 13,10 12,93 38,61 12,18 68,45
S - 473 - C4 13,13 . 12,35 38,71 11,65 69,90
Centrifen 13,50 13,37 41,13 12,72 69,08
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Quadro 28. Variedades e linhagens de trigo procedentes
de Minas Cerails (IPEACO - Sate Lagoas)
Safra 1972

Resultados de panificagao

Variedades Peso do Volume do Volure es
ou pao cozi pao pecifico
linhagens do (9g) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 335 1.510 4,51
IAS - 49 345 1.420 4,11
IRN 0488-63 335 1.470 4,3¢
C.M.P, 60 340 1.490 4,38
Sonora 63 340 1.570 4,62
BH-1146 335 1.660 4,95
Lagoa Vermelha 330 1.400 4,24
Santa Elena 340 1.470 4,32
s - 12 335 1.400 4,18
Multiplicacidn 11 335 1.415 4,22
PEL-A 407-61 335 1.590 4,75
Noroeste 66 335 1.520 4,54
IAS - 50 340 1.550 4,56
S - 473 - C4 345 1.590 4,61
Centrifen 350 1.380 3,94
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vVamos considerar agora una regiao nova e sem qualquer
tradiqio em triticultura. Uma regiao abandonada,de d~n
sidade demografica baixa, triste vegetagao, terrenos la
vados, periodos definidos quanto a precipitacao pluvio
métrica, solos profundos e permedveis, movimentagdo sua
ve, ocupando mais de 1.000.000 de quilometros quadrados
do nosso Tals: os cerrados brasileiros.

Trabalho pioneiro, com trigo irrigado e sem irrigagao,
esta sendo desenvolvido pela equipe do Dr. Ady Raul da
Silva. Neste trabalho examinamos somente trigo irriga
do.

Dos iniimeros dados analiticosque obtivemos de trigo do
cerrado, extraimos os principais que julgamos suficien-
tes para mostrar e qualidade tecnoldogica do mesmo. (gua
dros de ns. 29, 30 e 31).

0 quadro 29 mostra pesos hectolitricos muito bons, com
excegao do PEL-13494-65.

Taolas as amostras apresentam bom teor de proteina, algu
mas em nivel até agui desconhecido no Pais (PEL-13494 -
65, KENDEE, PEL-13738-68, BH-1146 e IAC-5).

Os resultados de panificagao foram muito bons. Superio

res, na sua grande maloria, ao testemunho.

0 quadro 30 mostra resultados de competigao das melho
res variedades de 1974.

Também aqui aparecem pescs hectolitricos muito bons,che
gando ao maximo de 85,30.

Os teores de proteina das amostras sao bons, aparecendo
alguns cultivares com niveis muito acima da média brasi
leira (PF-7182 e Horto).
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Quadro 29. "Multiplicagodes de variedades" (CPACERRADOS)
Brasilia - 1975

" p.hec. Umidade Prot.grao Val. Vol.esp.do

Cultivares _ - 3
do grao (Nx5,7) Brab pao (cm™/g)
(Test.-Farinha) - - - 58 4,29
BH-1147 82,40 13,38 14,71 45 4,68
2685 - 2 81,95 13,28 13,92 44 4,60
2682 - 2 83,25 13,24 13,29 37 4,59
2682 - 8 83,50 13,13 13,09 37 4,84
2682 - 6 81,70 13,28 13,55 37 4,79
2685 - 6 81,25 13,27 12,74 40 4,97
2677 - 16 81,05 12,42 12,95 45 4,81
2483 - 6 - 79,90 13,45 11,85 43 4,42
2677 - 14 80,15 12,46 13,04 46 4,59
PEL-13494-65 72,95 12,37 16,18 48 4,57
Kendee 81,25 13,34 15,43 45 5,05
42188-v-74 84,85 13,24 11,91 48 5,14
42200-V-74 82,60 13,17 11,33 45 5,25
PEL-13738-68 78,15 12,20 15,35 46 4,90
PEL-SL-1364-69 78,35 13,14 14,12 34 4,17
2685 - 2 80,15 13,17 12,21 32 4,76
BH-1146 81,70 12,86 16,78 46 4,78
IAC-5 79,90 12,96 13,42 46 4,63
IAS-55 81,05 13,33 11,56 33 4,12
Sonora - 63 80,35 13,27 10,87 53 4,42
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Quadro 30. “"Competigao das Melhores variedades de 1974"
(CPACERRADOS-Bras{lia - 1975)

Cultivares Paso Umidafe Prot.grao Val. Vol.espédo

‘hect. do grao (Nx5,7) Brab. pao (cm”/g)
(Test.-Farinha - - - 58 4,53
PF-7182 79,00 12,83 16,40 45 4,69
PEL-SL-1364-69 78,80 12,96 13,52 31 4,59
Sonora - 63 81,95 12,92 12,79 58 4,23
PF-70401 81,50 12,85 13,39 36 4,70
Horto 78,80 12,74 15,21 45 4,46
BH-1146 83,50 12,75 14,52 47 4,66
IAC-5 82,40 12,82 13,40 41 . 4,78
42200 - 74 ‘85,05 12,68 11,92 | 54 5,14
IAS-55 "80,80 13,05 11,73 39 4,36
IAS-58 83,50 13,14 12,91 45 4,23
S-40 (5-40) 80,60 13,44 212,90 39 4,20
S-55 82,15 13,04 11,90 33 4,18
PEL-13738-68 77,00 13,00 14,05 35 4,53
S-62 82,60 12,76 12,18 37 4,29
PF-6968 82,15 13,32 14,02 38 4,72
PF-70402 78,15 12,88 12,31 35 4,59
42188 - 74 85,30 13,06 12,05 40 4,35
IAS - 59 81,25 13,16 13,78 36 4,85
PF-70592 78,80 12,77 14,82 47 4,78
PF-69161 81,05 13,25 14,07 ° 27 5,05
5-78 80,35 13,05 13,06 39 3,82
2685 - 2 81,25 12,86 13,33 36 4,51
S-59 81,80 12,98 12,56 32 3,88
PF-69173 82,60 12,93 14,34 42 4,91
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Quadro 31. "Ersaio Norte Brasileiro"™ (CPACERRADOS)
BrasIlia - 1975
cultivares Peso Umidade Prot.grao Val. Vol.esg.do
hect. do grao (Nx5,7) Brab. pao(cm”/g)

(Test.-Farinha) - - - 58 4,48
PF-70356 80,80 12,58 13,97 27 5,00
"PF-70546 81,50 12,62 13,19 29 5,23
SEL-Londrina 83,25 12,74 13,56 45 4,18
PF-70242 81,95 12,66 13,68 £0 4,94
PF-70354 81,70 12,70 11,87 36 4,61
BH-1146 83,25 12,55 14,95 45 4,54
INIA-F-66 86,85 12,72 10,31 53 4,30
Londrina 83,05 12,93 10,78 38 4,35
Desconhecido 64-A 82,60 12,88 9,95 35 4,12
Ciano-F-67 86,85 12,86 13,96 53 4,96
MR-7214 83,95 12,68 12,61 51 4,47
MR-74503 84,85 12,73 12,31 47 4,32
MR-72210 84,85 12,68 11,24 51 4,34
MR-72208 83,50 12,69 13,06 56 4,23
MR-72212 82,40 12,55 11,15 34 4,03
Sonora - 63 - 84,40 12,92 10,66 45 4,09
Sonora - 64

(RSIST-AL) 86,65 12,89 12,92 51 4,20
Tobori - 66 86,40 12,90 10,90 52 4,17
Super X 85,95 12,73 10,78 41 3,71
Tanri - F - 71 85,95 12,78 11,08 45 4,00
Paraguai - 281 83,25 13,27 10,5¢ 30 3,54
Moroeste - 66 85,05 12,81 11,65 52 4,64
Norteno-F-67 85,95 12,69 11,87 47 4,34
PAT-24 83,50 12,51 12,98 " 40 4,44
PF-69152 81,95 13,58 14,40 46 3,94
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Como nos foram dados indicagoes referentes aos rendi
mentos (kg/ha) dos cultivares deste quadro, achamos
interessante anoti-los. Os dados sao realmente sur
preendentes: dao um rendimento médio de 2427 kg/ha,
o dobro da. atual média brasileira!

0 quadro 31 ("Ensaio norte brasileiro") também ofere
ce surpresas: pesoOs hectolitricos excelentes, pro
teina no grido em nivel muito bom (com excegao apenas
do Paraguai-28l1 e Desconhecido 64-A) e um rendimento
de 1.890 kg/ha, bem acima da média no Pais.

Os resultados de panificagao para este lote foram
muito bons, com exceqéo da variedade PF-69162, Para

guai-281 e Super X.

Convém anotar que a equipe do cerrado esta prosse
guindo o trabalho, criando também trigo na época das
chuvas, cujos primeiros resultados aparecerao ainda
neste ano de 1976.

A avaliacao dos resultados com trigo irrigado e nao
irrigado podera oferecer possibilidades com as quais

até hoje somente sonhamos.

Resumindo, podemos afirmar que mesmas variedades e linhagens
produzidas em regioes diferentes podem comportar-se de manei
ra diversa quanto a panificagao (sem falarmos das diferengas
mais acentuadas apresentadas pela analise fisica e quimica).
Isto fica demonstrado claramente no gquadro 1, com as varieda
des e 1 inhagens Toropi, Nobre, PEL-13180-65 e PEL-13507-65 e
no quadro 20 com as variedades Paraguai, Ciano F-67 e Lerma

Rojo A-64.

Mas excluindo o material acima citado e considerando os gdua
dros §,12,16,24 e 28 podemos afirmar que ha razoavel unifor-
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nidade de resultados de panificagao, para as regioces conside-
radas, mesmo com variedades diferentes.

Devemos mencionar que o trigo que examinamos neste trabalho
fol produzido em estagoes experimentais, e por triticultores

donos de boa técnica.

No Brasil, v»orém, nio medimos as distidncias em metros,mas nui
tas vezes en centenas e milhares de quildmetros. Assim temos
regides de cultivo de trigo no extremo sul do Rio Grande, a
centenas de quildmetros, para o norte,as regides do norte do
Parana e mais em diregdo ao equador apontam promissores os es
tados de lMato Crosso, Golids e llinas Gerais. Quem sabe se nao
poderiamos prosseguir a marcha para o norte até o vale do Rio
S30 Francisco e mesmo além? como se comportariam as mesmas
variedades nestas condigoes?

Os ensaios do cerrado abrem a marcha.

0s quadros acima apresentados dao uma resposta: Variagoes
quanto as qualidades tecnoldogicas aparecem, e considerando a
procedéncia do material apresentado, nodemos afirmar que & pos
sfvel obter boa uniformidade com relagao is propriedades de pa
nificagdo do trigo brasileiro. Isto também é valido comparan
do trigo de regioes bastante afastadas umas das outras e TC3

mo considerando-se safras de anos diferentes.

4.1.2. Efeito da época de semeadura sobre a qualidade do tri

go.

O clima € um dos malores, se nao o maior fator deter
minante do sucesso da triticultura.

Como em diferentes épocas temos climas diversos, tor
na-sc interessantc efetuar estudos variando as épocas

de semeadura, considerando-se sempre os fatores mais
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Quadro 32. Aval. de trigo de dif. épocas de semeadura
Anilises de trigo em grao
Data da  Cultivares Peso hec- Umidade Proteina
semeadura (variedades) tolitrico % % (Nx5,7)
19.5.1971 Toropi _ 80,80 12,83 12,25
Lagoa Vermelha 83,25 13,77 10,57
IAS-52 82,85 12,99 9,61
IAS~54 81,95 14,21 11,03
IAS-55 81,95 13,18 10,67
2.6.1971 Toropi 81,05 12,71 12,83
Lagoa Vermelha 83,70 13,17 10,51
IAS-52 81,05 14,35 11,07
IAS-54 82,85 14,01 9,83
IAS-55 82,60 14,02 10,63
23.6.1971 Toropi 79,70 13,57 14,51
Lagoa Vermelha 82,60 13,12 11.38
IAS-52 79,00 13,24 10,62
IAS~54 79,70 13,44 10,57
IAS-55 79,70 13,45 11,38
9.7.1971 Lagoa Vermelha 82,60 12,87 10,07
IAS-54 81,25 13,15 10,57
IAS~-55 81,70 13,28 10,59
20.7.1971 Toropi _ 77,25 13,16 12,96
Lagoa Vermelha 82,60 13,11 11,63
IAS-52 81,70 13,17 11,14
IAS-54 80,35 13,60 10,72
IAS-55 79,90 13,52 11,18
10,8.1971 Lagoa Vermelha 82,85 13,18 12,02
IAS-54 76,55 12,93 12,69
IAS~-55 76,10 13,48 13,88
24.8,1971 Lagoa Vermelha 78,15 13,43 12,75
IAS-54 74,55 14,19 14,02
IAS-55 76,55 _ 14,19 12,99
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Quadro 33. Aval. de trigo de dif. epocas de semeadura

Analises de farinhas

Data da Cultivares U. ¢ Gluten % Hidra-
semeadura (variedades) % umido seco taqéo
19.5.1971 Toropi 13,56 36,88 11,63 68,48

Lagoa Vermelha 13,76 26,65 8,89 66,64

IAS-52 13,82 21,88 7,71 64,76

IAS-54 13,97 26,89 8,92 66,83

IAS-55 13,87 26,80 8,08 69,83

2.6.1971 Toropi 13,68 34,86 10,64 69,47
Lagoa Vermelha 14,10 21,52 7,34 65,91

IAS-52 13,75 29,23 9,84 66,34

IAS-54 14,01 26,28 8,61 67,24

IAS-55 13,90 27,51 8,92 67,67

23.6.1971 Toropi 13,08 41,95 13,38 68,10
Lagoa Vermelha 13,68 28,94 9,82 66,07

IAS-52 13,66 27,14 8,97 66,95

IAS-54 13,65 28,72 9,58 66,64

IAS-55 13,77 28,64 9,35 67,35

9.7.1971 Lagoa Vermelha 13,44 26,23 8,65 27,01
IAS-52 13,57 23,01 7,87 65,79

IAS-54 13,53 28,51 9,41 66,98

IAS-55 13,44 25,86 8,73 66,24

20.7.1971 Toropi 13,58 32,53 11,27 65,35
Lagoa Vermelha 13,46 31,16 10,55 66,14

IAS-52 13,49 29,39 7,98 66,03

IAS-54 13,63 28,07 9,34 66,72

IAS-55 13,77 27,40 9,02 67,09

10.8.1971 Lagoa Vermelha 13,69 28,10 9,48 66,26
IAS-52 13,35 30,08 10,09 66,47

IAS-54 13,55 _28,25 9,26 67,24

IAS-55 13,83 28,83 9,87 65,77

24.8.1971 Lagoa Vermelha 13,21 31,97 10,9° 65,62
IAS-54 13,42 35,55 12,00 65,06

IAS-55 13,49 35,57 11,46 67,78
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Quadro 34. Aval. de trigo de dif. épocas de semeadura
Resultados de panificagao
Data da Cultivares P.do pao Volume do Vol.esp.

semeadura (variedades) cozido(g) pao (cm?) (cm3/g)
19.5.1971 Toropi 340 1.600 4,70
Lagoa Vermelha 340 1.430 4,20

IAS-52 335 1.450 4,33

IAS-54 335 1.480 4,42

IAS-55 335 1.350 4,02

- 2.6.1971 Toropi 330 1.560 4,73
Lagoa Vermelha 335 1.330 3,97

IAS-52 340 1.480 4,35

IAS-54 350 1.280 3,66

IAS-55 345 1.170 3,39

23.6.1971 Toropi 330 1.680 5,09
Lagoa Vermelha 330 1.350 4,09

IAS-52 325 1.630 5,01

IAS-54 340 1.470 4,32

IAS~-55 330 1.510 4,57

9.7.1971 Lagoa Vermelha 345 1.550 4,49
IAS-52 340 1.420 4,18

IAS-54 340 1.310 3,85

IAS-55 340 1.470 4,32

20:7.1971 Toropi 335 1.410 4,21
Lagoa Vermelha 345 1.410 4,009

IAS-52 345 1.590 4,61

IAS-54 345 1.310 3,80

IAS-55 345 1.310 3,80

10.8.1971 Lagoa Vermelha 330 1.470 4,45
IAS-52 335 1.590 4,75

IAS-54 335 1.360 4,06

IAS-55 335 1.470 4,38

24.8.1971 Lagoa Vermelha 340 1.430 4,20
IAS-54 340 1.350 3,97
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importantes: Rendimento, resisténcia a doengas e qua
lidade.

Trabalhos neste sentido poderiam apontar variedades
com lengo periodo de tolerancia quanto a época de se
meadura, possibilitando eventualmente duas safras a
nuais. A possibilidade de duas colheitas seria prova
velmente maior, para trigos precoces. Poderia ainda
ser considerado o plantio um pouco mais cedo, alargan
do assim a faixa de tempo para a possibilidade de

.

duas colheitas.

Em 1971 recebemos trigo de Herval do Ssul (R.S.), Pro
duto de um ensaio ecologico de grupo onde foram obser
vadas diferentes épocas de semeadura com as mesmas va

riedades.

Os quadros de ns. 32,33 e 34 exprimem os resultados
que obtivemos com o material que nos foi enviado. Mas

vamos examinar as variedades separadamente.

Toropi: O peso hectolitrico, o teor de umidade e pro
tefna apresentam oscilagdes significativas ,
porém valores muito bons a aceitaveis; a pa

nificacdo foi boa para todas as épocas.

Lagoa Vermelha: Aqui notamos boa estabilidade duran
te o perfodo de 19/5/71 a 18/8 do mesmo ano,
caindo depois sensivelmente. Mesmo assim o
valor mais baixo de 78,15 pode ser considera

do bom.
Quanto a umidade, as variagbes nao sao muito

significativas.

Com relacao aos teores de proteina ocorrem
oscilagoes significativas. Ocorre um aumen
sensivel no periodo de 20/7 a 24/8/75.
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N

Os resultados de panificagao, embora varian-
do, deram resultados de bom a razoavel.

IAS-52: O peso hectolitrico, embora variando, se man
tém bom até a data de 10/8, caindo entao
bruscamente. Mas é a semeadura desta data
que deu o teor de proteina bem mais alto. Os
resultados de panificagao foram bons para to

das as épocas.

IAS-54: Até a data de 20/7/1971 o peso hectolitrico
se mantém bom, caindo depcis sensivelmente.
As umidades e o teor de proteIina variam. Este
alcanga o valor maximo em 24/8. A panifica

g¢ao varia de boa a razoavel.

IAS-55: O peso hectolitrico cai sensivelmente a par
tir de 10/8, gquando o teor de proteina alcan
ca o maximo. Os resultados de panificagao
foram bons, com excegao das épocas 2/6 e 20/
7 de 1971.

Pelo exposto vimos que as variedades apresen
tadas oferecem uma faixa relativamente larga quanto a
sua época de semeadura. Do ponto de vista tecnolo-
gico as variedades Toropli e Lagoa Vermelha sao as mais

promissoras.
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4.1.3.

Influéncia da adubag3o nitrogenada e da sua época de

aplicagdo, em panificagao.

Pode-se aumentar o teor de proteina no trigo através
de uma adubagio nitrogenada em época propria do ciclo

vagetativo.

0 quadro 35 da alguma informagao sobre o afirmado aci
ma. '

Nota-se que a adubagao no sulco ou foliar, feita no
emborrachamento, responde com um teor mais alto de
proteina no grio e na farinha, seguido da adubagao em
fases de perfilamento e emborrachamento, e plantio e
emborrachamento.

Portanto parece que o emborrachamento é a fase criti

ca para a aplicagao nitrogenada.

Temos obsefvado a incidéncia de ferrugem sempre que a
adubacdo foi feita pelo sistema foliar.

0 quadro 36 mostra os resultados de panificagao rela
tivamente proximos um do outro, quer considerando a
adubagao no sulco ou foliar. Para conseguirmos resul
tados mais concludentes, acreditamos ser necessario

maior niimero de observagdes com ensaios de campo e la

boratorio.
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4.2.

Solugdes para © problema da importagao de trigo pelo Bra
sil.

Desde os tempos coloniais até hoje o nosso Pafs vem im
portando trigo. A quantidade que importavamos e conti
nuamos importando é significativa, tendo atingido valo
res que em certé época alcangaram O segundo lugar na nos
sa pauta de importagoes, somente superado pelo petrdleo,
ocasionando'um dispendio volumoso de divisas.

O volume das importagoes tem sido bastante variavel, e
em estreita dependéncia das nossas oscilantes e duvido
sas safras. O problema poderia ser resolvido através um
aumento gradual da nossa produgao até alcangar a auto-su
ficiéncia, ou desestimular o consumo censeguindo assim

um equilibrio com a produgao interna.

Achamos a primeira alternativa, ou seja a do aumento da
prod wao, a mais indicada. Acreditaﬁos que existem ple
nas possibilidades de alcangar a auto-suficiéncia sem re
correr a um desestimulo de consumo.

A farinha de trigo é hoje um dos alimentos basicos mais
baratos. Mesmo caindo os subsidios oferecidos pelo Go
verno, sempre tera um prego significantemente inferior
ao feijdo e arroz e que hoje oscila em torno de Cr$ 7,50

para o primeiro e Cr$ 5,50 para o segundo.

Deve-se, portanto, estimular cada vez mals a produqéo de
trigo e a tal ponto que, além de cobrir a atual demanda,
possa permitir um aumento de consumo per capita, hoje em
torno de 40 kg/ano.

Existem arease condigdes climaticas para uma produgao
considerivel de trigo, conforme ficou demonstrado com a
expansao do cultivo deste cereal para o norte do parale

lo 24. Hoje ji podemos falar em trigo no paralelo 18.
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4.2.1.

Substitutos parciais para o trigo e seus efeitos

Enquanto nao conseguirmos auto-suficiéncia em relagao
ao trigo, temos procurado contornar parcialmente o
problema de deficiéncia, com substitutos os mais va
riados e disponiveis no Pals. Entre estes sucedaneos
os mais usados tem sido a farinha de raspa de mandio
ca, amido de milho, fubad de milho e atualmente a ten
déncia & de recomendar a adigdo de farinha de soja.
Todos estes sucedaneos e outros que eventualmente poO
deriam ser considerados, ja foram objeto de estudos

do autor.

Chegamos a conclusdao de que os substitutos acima apon
tados podem ser usados até certos limites, além dos
quais ocasionariam efeitos indesejaveis a qualidade
do pao. Estes efeitos seriam representados ‘principal
mente por volume, cor da crosta e do miolo, consistég

cia e paladar deficientes.

Nossa experidncia vem aconselhando limites de substi
tuic3o até 10% por produtos amiliceos e de no maximo
5% de farinha de soja desengordurada. Isto conside
rando a técnica arraigada e adotada por 95% dos nos
sos padeiros, difficil de ser modificada a curto pra
zo, sem um trabalho persistente para modificar os pro

cessos artesanais e muitas vezes primitivos.

Ao procurar solugoes, nao devemos procura-las nem su
geri-las tendo em vista somente o fabrico de pao, mas
em sentido lato considerar industrias de biscoitos,

massas alimenticlias e bolos.

Estes produtos representam para a economia nacional
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um fator a ser serliamente considerado, polis a nossa
indistria de biscoitos ja apresenta produtos em pa
drdes internacionais, em fase inicial de exportagao.
A substituicao da farinha pura por farinhas mistas,
especialmente se esta contiver farinha de soja, pode
r3d conduzir os fabricantes de bons biscoitos a pro
dutores de bolachas. Estarfamos assim regredindo em
tecnologia e nos afastando cada vez mais da possibili

dade de concorréncia no mercado internacional.

As fabricas de massas alimenticias exigem, para a sua
producdo, farinhas relativamente fortes. A adigao de
produtos amiliceos enfraqueceria em demasia a farinha
e poderd criar sérias dificuldades técnicas. Devemos
considerar ainda que neste caso haveria perda signi
ficativamente maior durante o cozimento da massa pelo

consumidor.

A adigdo de farinha de soja, no caso de massas alimen
t fcias, nao interfere tanto no processamento nem na
perda por cozimento, mani festando-se principalmente a
través a alteragao da cor do produto. 1Isto também pa
ra uma inddstria que alcangou alto grau de perfeigao.
O paladar em ambas as alternativas é pouco ou dquase

nada afetado.

Mas voltemos ao pao.

Deve ficar bem esclarecido que ao adicionar substitu
tos 3 farinha de trigo, estes devem preencher determi
nados requisitos de higiene e qualidade. Antes de se
pensar na adigao de farinha de soja, torna-se necessé
rio que sejam estabelecidos ios seus padroes, para
que posteriormente nao ocorra o que aconteceu em nos-
sos experimentos, quando obtivemos resultados diver
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sos em consequéncia da origem e do tempo de armazena
mento diferentes do substituto proposto.

Sem dividas somos apologistas do enriquecimento pro
téico da farinha de trigo, mas sem chegarmos ao ex
tremo de termos que mudar o conceito de pao tal qual
o conhecemos. _

£ habito de grande parte do consumidor brasileiro
langar fora o miolo do pao francés (bisnaga) por ser
massudo. .

Serd que nao irfamos intensificar este habito, utili
zando uma mistura de farinha de soja ou outra? Sera
que em vez de melhorar o nivel alimentar nao o dimi
nuirfamos através o maior desperdicio?

Muitos dos inconvenientes decorrentesdo uso de fari
nhas mistas podem ser minorados ou mesmo superados
pelo uso de aditivos. Este procedimento esta se a
lastrando pelo Pais, mesmo nas pequenas padarias de
poucos recursos técnicos. Isto porque seguem "recei
tas" fornecidas pelos proprios fabricantes ou vende

‘dores de aditivos.

Muitos aditivos tem sido propostos e estao sendo usa
dos em diversos paises., Assim tem aplicagao o broma
to de potdssio, acido ascdrbico, fosfato monocalcico
e persulfatos de aménio e potassio, alguns de empre
go controlado através drgaos governamentais. No Bra
sil o uso de bromato de potadssio € proibido e quanto
ao emprego de persulfatos, nunca se tem cogitado da
sua aplicagdao. Nenhum dos produtos acima menciona
dos estia sendo aqui fabricado.

Modernamente estid sendo divulgado o uso de estearoil

lactil-lactato de calcio e de sodio.
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O comportamento destes dois aditivos tem sido objeto
de minuciosos estudos do autor e concluimos que a
sua adi¢ao a formula, tanto em pao francés, pao de
forma, paes doces e outros, favorece a qualidade do
produto final através uma melhoria do volume, cara-
ter da crosta, pestana, textura do miolo, sabor e
aroma. Constatamos ainda que pelo uso destes dois
aditivos pode-se diminuir, se nao eliminar totalmen
te, o uso da gordura em determinados produtos. Veri
ficamos também queoemprego de ambos melhora o tempo
de conservagao do pao e, havendo volumes maiores do
mesmo, Ocorre uma superficie de evaporagao maior e
consequentemente maior eliminag3o de agua da formula,
com diminui¢ao nos rendimentos. Esta desvantagem po
de ser anulada adicionando mais agua a formula, ja
que o emprego dos dois aditivos da mais “forqa" a fa
rinha.

Também ficou comprovado o seu efeito melhorador em
farinhas mistas e, dependendo do grau de mistura de
sucedianeos do trigo, pode-se anular os fatores nega

tivos dal decorrentes.

Note-se que o estearoil-lactil-lactato de calcio é
fabricado no Brasil e o seu emprego & permitido.

4.2.2. Farinha de trigo de diversos graus de extragao

Atualmente os moinhos de trigo estao extraindo do
grio em torno de 78% de farinha.

A fim de podermos concluir sobre a conveniéncia ou
n3o de aumentar este Indice, efetuamos testes com fa
rinhas de diversos graus de extragido. Como matéria

prima usamos sempre O mesmo trigo.
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Quadro 37. Farinhas de diversos graus de extragao

Analise

Graus Umi- ProteIna Cinzas Cor

de ex- dade L3 %

tracao: % (Nx5,7)
76 14,18 11,09 0,62 6,6
78 14,45 11,19 0,64 6,9
80 13,94 11,33 0,72 7,8
82 13,86 11,45 0,77 9,0

0 quadro 37 exprime os resultados de analise das di
ferentes farinhas, e pelo exame do mesmo podemos no
tar que o teor de umidade varia, com tendéncia a
baixar com a elevagao da extragao. Os indices cor
pondentes a proteina, cinzas e cor aumentam a medi
da que a extragao aumenta, como era de se esperar.

Quadro 38. Farinhas de diversos graus de extragao

Resultados de panificagao

Graus Perda Volume Rendimento em
de ex- por cozi especi pao
tragao mento fico
] g/cm3 %

76 12,3 4,77 136

78 12,3 4,77 136

80 12,1 4,70 139

82 12,1 4,70 139
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Observando agora o quadro 38, notamos que durante o
cozimento do pao ocorre uma perda ligeiramente menor
a medida que sobe a extragao. O volume especifico
diminui ligeiramente, porém esta alteragdo & insigni
ficante (1,46%).

piante dos dados acima, surge uma outra alternativa
para solucionar parcialmente o problema da importa
¢ao de trigo pelo Brasil.

Seria tornar obrigatdria a extracao maior de farinha,
digamos a um nivel de 82 a 84%.
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5.1.

5.5‘

5.7.

CONCLUSOES

Do presente trabalho pode-se concluir:

As mesmas variedades de trigo cultivadas em regioes
diferentes em geral comportam-se de maneira diversa

quanto a panificagao;

variacdes mais acentuadas sao reveladas pela ana-

lise fisica e quimica:

ha razoavel uniformidade de resultados de panifica

¢3o mesmo com variedades diferentes e da mesma re

glao;

que nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catari
na, Parania e Minas Gerais produz-se trigo de boa
qualidade desde que sejam utilizadas sementes sele

cionadas aliado a adubagdes adequadas e outros tra
tos .culturais proprios;

os cerrados oferecem possibilidades para o cultivo

- do trigo:

ha possibilidade de selecionar, para as diversas re
gices do Pals, variedades que oferecem uma larga
faixa de tolerincia em relagdo i sua época de semea
dura, permitindo eventualmente duas safras anuails,
especialmente quando plantadas em extremos regio-

nais opostos;

a melhor fase para a aplicacao de adubos nitrogena
dos, quer em sulco quer foliar, é‘a do emborracha -
mento, ou dividido em partes iguais pela fase de
perfilamento e emborrachamento, seguido de plantio

e emborrachamento;
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5.9.

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

5.14.

que a adubagao foliar pode constitur-se numa porta

aberta para o aparecimento da ferrugem;

hi possibilidade de alcangarmos auto-suficiéncia
gquanto a demanda de trigo pelo aumento da produ

¢ao, sem recorrermos ao desestimulo do consumo;

com ou sem subsidios o trigo é um alimento mais ba

rato que o feijao e o arroz;

pode-se admitir o emprego de substitutos da fari
nha dentro de seus limites criticos para cada um

deles;

o uso de substitutos nio deve ser extendido as fa
rinhas destinadas ao fabrico de biscoitos e massas

alimenticias;

devem ser estabelecidos os padrles para os substi
tutos da farinha de trigo, e em especial da fari

nha de soja;

o emprego de aditivos deve ser recomendado, tanto

para farinhas puras como mistas;

& possivel elevarmos o nivel de extragdo da fari
nha de trigo sem alterar sensivelmente as suas qua

lidades panaderis.
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Anexo

Anilise de trigo procedente do IPEAS (R.S.)

(safra 1970)

Variedades Peso do Volume do Volume es

ou pao cozi  pao pecifico

linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
Testemunho 440 1.710 3,88
IAS - 20 445 1.770 3,97
IAS - 50 450 1,750 3,88
IAS - 51 440 1.750 3,97
IAS - 52 425 1.710 4,02
11-1000-62 430 1.710 3,97
Testemunho 445 1.600 3,59
21-432-66 435 1.750 4,02
A-683-64 440 1.740 3,95
A-506-62 435 1.740 4,00
A-506-64 440 1.750 3,97
A-146-63 430 1.720 4,00
Testemunho 550 1.910 4,34
13 180-65 450 2.000 4,44
13 491-65 440 1.790 4,06
14 933-64 450 1.830 4,06
11 1001-62 455 1.710 3,75
22-10-63 455 1.710 3,75
Testemunho 440 1.950 4,43
Girua 425 1.920 4,51
E - 28 440 2.200 5,00
Toropi 430 2.350 5,46
Nobre S-31 435 1.750 4,02
Sta. Barbara 440 1.950 4,43
Erechim 420 1.750 4,11
Lagoa Vermelha 425 1.900 4,47
Encruzilhada 430 2.450 5,69
Cinguentenario 435 2.150 4,89
S - 28 435 1.730- 3,84

- continua -



Variedades Peso do Volume do Volume es
ou pao cosi pao pecifico
linhagens do (9) (cm3) (cm3/g)
Missioneiro 450 1.650 3,66
Dom Marco 440 2.110 4,79
Cotipora 440 1.910 4,34
Vila Rica 450 1.900 4,22
B - 8 440 1.700 3,86
Testemunho 430 1.950 4,53
S - 39 425 1.950 4,58
c - 25 420 1.95¢C 4,64
S - 38 435 1.950 4,48
S - 35 430 1.830 4,25
21 414/66 420 2.100 5,00
21 424/66 420 1.600 -3,80
s - 37 405 1.710 4,22
21 382/66 425 1.720 4,04
Testemunho 425 1.930 4,54
A-394-65 405 1.950 4,81
S - 49 410 1.970 4,80
10 529/63 425 1.930 4,54
13 295/65 435 1.930 4,43
E-11-D 430 1.930 4,48
21 383/66 435 1.990 4,57
13 507/65 425 2.080 4,89

Quadro representativo dos resultados de panificagao de va

riedades ou linhagens procedentes do- Rio Grande do Sul

(safra 1970).

Extraldo de Pape, G. et al. (15).



