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RESUMO

Estudaram-se as caracteristicas fisicas, fisiologicas e reoldgicas de cultivares e linhagens de trigo - cultivares CD (COODETEC)
103, 104, 105, 107, 108, 109, 110, 111, linhagens CD 2017 e CDFAPA 2036 e triticale (EMBRAPA 53), para qualidade de
farinha destinada a panificacdo. Foram analisados: peso do hectolitro (PH), peso de mil graos (PMG), porcentagem de germi-
nacao, proteina total e farinografia, em delineamento experimental inteiramente casualizado, com quatro repeticdes, com
excecao da farinografia, com duas repeticoes. As médias obtidas foram comparadas pelo teste de Scott Knott ao nivel de 5%
de probabilidade. As cultivares diferiram entre si quanto aos parametros testados, atenderam ao valor de PH para comerciali-
zagao mas nem sempre o maior PH correspondeu ao maior PMG; apenas as cultivares CD 108 e 111 poderiam ser destinadas
a fabricagao de pao francés quanto ao parametro estabilidade. Em relagao ao indice de tolerancia & mistura, as cultivares e
linhagens nao diferiram entre si, porém, a farinha da linhagem 2017 atenderia aos valores estabelecidos para fabricacao de pao
francés e biscoitos fermentados. As cultivares CD 104, 108, 111 e as linhagens CD 2017 e CDFAPA 2036 apresentaram indices
ideais também para biscoitos fermentados. Cultivares que apresentaram menor PMG forneceram melhor indice de tolerancia a
mistura. Nao houve correspondéncia entre a porcentagem de proteina total e a farinografia.
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Physiological and physical characteristics in the industrial
quality of cultivars and lines of wheat and triticale

ABSTRACT

The physical, physiological and rheological characteristics of cultivars and lines of wheat CD (COODETEC) 103, 104, 105,
107,108, 109, 110, 111 and CD 2017 and CDFAPA 2036 lines and triticale (EMBRAPA 53), for quality of flour for bread
making were studied. The weight of hectliter (HW), weight of thousand grains (WTG), percentage of germination, total
protein and farinography, in a completely randomized experimental design, with four repetitions, except the farinography
(with two repetitions) were analyzed. The means obtained were compared by the Scott Knott test at 5%. The cultivars were
different regarding the tested parameters. The PH value were compatible for commercialization, but not always the higher
PH value corresponded to the greater weight of thousand grains. Only the CD 108 and 111 cultivars may be destine for French
bread considering the stability parameter. About the index of tolerance for the mixture, the cultivars and lines were not
different, but only the flour of 2017 line would attend the values that were established for French bread-making and fermen-
ted cookies. The CD 104, 108 and 11 cultivars and the CD 2017 and CDFAPA 2036 line obtained the ideal index also for
fermented cookies. The cultivars which presented better weight of thousand grain gave the best index of tolerance for the
mixture. There was no positive relation between total protein and the farinography.
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INTRODUCAO

A caracteristica produtividade, ligada a qualidade indus-
trial em diferentes regides, ¢ uma das exigéncias nao so das
industrias moageiras e panificadoras, mas também, dos pro-
dutores de graos de trigo. O melhoramento da qualidade re-
presenta uma oportunidade de se agregar valor de mercado
aos produtos agricolas. No caso do trigo ¢ em face do co-
mércio internacional, existe forte interag@o entre a qualidade
e 0 prego.

A qualidade de graos e farinhas de cereais ¢ determinada
por uma variedade de caracteristicas que assumem diferentes
significados, dependendo da designac¢do de uso ou do tipo
de produto. Essas caracteristicas podem ser divididas em fi-
sicas, quimicas, enzimaticas e reologicas (Rasper, 1991).

A qualidade de uma cultivar ou linhagem ¢ resultado de
uma série de fatores, como caracteristica genética, condi¢des
edafoclimaticas, técnicas de cultivo, colheita, secagem e ar-
mazenamento, moagem e, por fim, no uso industrial a ser dado
a farinha. Referidos resultados influem na expressao da quali-
dade industrial da cultivar em estudo (Gutdoski & Silveira, 1999).

Embora alguns genes relacionados a produtividade pos-
sam influenciar diretamente nos componentes de rendimen-
to, muitos atuam indiretamente, por meio de processos fisio-
logicos, interferindo na expressdo de outros caracteres das
plantas; portanto, se os fatores externos que prejudicam o
desenvolvimento da planta de trigo ndo forem controlados
de maneira correta, isto implicara na redugdo da producédo de
graos, visto que a disponibilidade de carboidratos para o
suprimento da demanda requerida para aumento do peso de
graos, foi reduzida (Frankel et al., 1981).

A fabricag@o de paes em escala comercial ¢ uma das mai-
ores utilizacdes da farinha de trigo; portanto, as cultivares
desenvolvidas devem ter o potencial de produzir uma farinha
que confira, ao produto final, as caracteristicas de crescimen-
to, textura, sabor ¢ coloragdo desejada e, ainda, apresente
adequacdo ao processo mecanico de preparo (Mittelmann et
al., 2000).

No Brasil, o controle de qualidade das farinhas em relagdo
as caracteristicas tecnologicas, ¢ deficiente. A comercializa-
¢do ¢ feita sem a discriminacao do tipo e sem finalidade espe-
cifica, razdo por que ha necessidade de adequacao das fari-
nhas disponiveis, para otimizagdo dos processos de produgdo
(Gutkoski & Silveira, 1999).

Conhecendo-se a caréncia do produtor em obter safras de
alta produtividade em diferentes areas e a preocupacao da
industria em incrementar a qualidade dos trigos para fins de
panificagdo objetivou-se, com este trabalho, avaliar a quali-
dade industrial quanto a: proteinas e farinografia, caracteris-
ticas fisicas (peso do hectolitro, peso de mil graos) e fisiolo-
gicas (teste de germinagdo) de cultivares e linhagens de trigo
¢ uma cultivar de triticale, recomendadas para a regido Oeste
do Parana.

MATERIAL E METODOS

As sementes das cultivares estudadas foram produzidas
pela Cooperativa Central de Pesquisa Agricola - COODETEC,
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localizada na PR 364, km 98, Palotina,PR. O solo do local ¢
classificado como Latossolo Vermelho Eutroférrico, sem a
presenga de aluminio toxico, latitude 24° 18’S, longitude 53°
55°W e altitude de 360 m. O clima ¢ subtropical, com verdo
quente, temperatura média anual superior a 21 °C e pluviosi-
dade média anual de 1400 mm, com umidade relativa do ar
média de 85%. Foram utilizadas oito cultivares de trigo: CD
103, CD 104, CD 105, CD 107, CD 108, CD 109, CD 110 ¢ CD
111, além de duas linhagens: CD 2017 e CDFAPA 2036 ¢ uma
cultivar de triticale, Embrapa 53, do ano agricola 2001/2002,
sendo as mesmas sementes basicas de ciclo precoce ¢ mé-
dio, com caracteristicas distintas quanto a reagdo ao acama-
mento, porte de planta e susceptibilidade a determinadas do-
engas ¢ germinagdo na espiga. A escolha das cultivares foi
predefinida em conjunto com a COODETEC, recomendadas
para a regido Oeste do Parana.

A determinag@o do PH para cada cultivar foi realizada em
medidor de peso do hectolitro, tendo por principio a pesa-
gem de volume conhecido de sementes. O PH foi obtido pela
massa de sementes contidas em 125 mL, por cultivar; trans-
formado para massa de sementes, que ocupa o volume de 100
L (Brasil, 1992).

Para determinag@o do peso de mil grdos foram contadas,
ao acaso ¢ manualmente, quatro amostras de 100 sementes
puras, para cada cultivar; em seguida, essas amostras foram
pesadas em balanga de precisdo 0,001 g e os valores médios,
expressos em g, transformados para 1000 sementes (Bra-
sil,1992).

A avaliagdo da qualidade fisiologica das sementes foi rea-
lizada por meio de quatro repetigdes de 50 sementes de cada
cultivar, semeadas em folhas de papel filtro, tipo Germitest,
umedecidas em agua destilada, enroladas e colocadas no
germinador a temperatura de 25 °C, pelo periodo de oito dias.
A contagem do nimero de plantulas normais, expressa em
porcentagem, seguiu as recomendacdes estabelecidas por
Brasil (1992).

Quanto ao parametro qualidade industrial do trigo, reali-
zou-se o teste reoldgico através da farinografia, com base no
método 54-21 da American Association of Cereal Chemists -
AACC (1999), em amostras duplicadas para cada cultivar.
Pesaram-se 100 g de farinha corrigidos para 14% de umidade
e levados ao farinografo da marca Max Egger, no qual se
adicionou agua destilada até que a massa adquirisse consis-
téncia padrdo (atingisse a linha das 500 unidades farinografi-
cas). Todas as fases de mistura, de desenvolvimento e de
quebra foram registradas em grafico farinograma. Os resulta-
dos foram expressos em minutos.

O teor de proteina total foi determinado conforme Institu-
to Adolfo Lutz (1985), retirando-se quatro repeti¢des de 2 g
de cada cultivar, realizando-se a digestdo pelo processo de
Kjedahl e, em seguida, destilando para liberagdo de amonia e
se determinando os processos de destilagdo e titulagdo. Os
valores foram expressos em porcentagem para determinagéo
da proteina total.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
com nove cultivares e duas linhagens (11 tratamentos) com
quatro repeti¢des para cada uma. As amostras de cada culti-
var foram obtidas aleatoriamente da composi¢do de subamos-
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tras recolhidas de quatro parcelas no campo. A analise esta-
tistica dos dados foi realizada pela transformacgao arc-
sen./x/100, para os dados expressos em porcentagem, ¢ +/x
para os dados de contagens que ndo apresentaram normali-
dade, conforme Banzato & Kronka (1992). A comparagdo das
médias se deu pelo teste de Scott-Knott (Scott & Knott, 1974;
Cruz, 2001) a nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 ¢ apresentada a comparagido dos valores mé-
dios para peso do hectolitro e o peso de mil grios das culti-
vares ¢ linhagens de trigo e triticale, observando-se que as
cultivares e linhagens diferiram entre si quanto ao peso do
hectolitro. A linhagem CDFAPA 2036 apresentou maior mé-
dia, enquanto as cultivares CD 109 e CD 111 indicaram as me-
nores mas sem diferengas significativas entre si, diferindo das
demais cultivares e linhagens; nota-se que as cultivares e li-
nhagens atenderam a exigéncia de PH maior que 70 kg hL"!,
conforme a Instru¢ao Normativa n°® 7 (Brasil, 2001).

Os valores médios de peso de mil graos também diferiram
entre si. A cultivar CD 103 apresentou maior média, ndo dife-
rindo, portanto, da BR 53 mas, sim, das demais. Nota-se que
a cultivar CD 111 obteve menor peso divergindo das demais
cultivares e linhagens. As cultivares CD 104 ¢ CD 110 foram
semelhantes entre si, porém diferiram das demais; o mesmo
comportamento pode ser observado entre a cultivar CD 109 e
as linhagens CD 2017 e CDFAPA 2036, enquanto as demais
cultivares foram semelhantes entre si. Guarienti (1996) rela-
tou que o peso de mil graos ¢ uma medida que apresenta forte
controle genético mas também ¢ afetado por condigdes eda-
foclimaticas durante a fase de maturagéo.

Neste trabalho, as cultivares ¢ linhagens foram semeadas
na mesma época, porém, com maturagdo em épocas distintas,
conforme IAPAR (2003), o que explicaria tal diferenga no peso
de mil sementes, concordando com Guarienti (1996), uma vez
que pode ter ocorrido condigdes adversas de clima, provo-
cando maior ou menor peso, de acordo com as médias obti-
das para cada cultivar (IAPAR, 2003).

Segundo Williams et al., apud Guarienti (1996), pode-se
classificar o trigo quanto ao peso de mil graos, ou seja, as
cultivares CD 104, CD 109, CD 110 ¢ CD 111 ¢ as linhagens

CD 2017 e CDFAPA 2036, seriam classificadas como graos pe-
quenos (26 — 35 g), ¢ as demais cultivares o seriam como graos
médios (36—45 g ). Para os autores, graos de tamanho exces-
sivo ndo sdo desejados pela industria pois podem provocar
problemas nos equipamentos de limpeza ¢ de moagem; por
outro lado, os autores citaram que graos muito pequenos
também nao sdo almejados, pois podem passar pelas penei-
ras de limpeza e acarretar perda na producdo de farinhas,
devido a diminuigdo de trigo moido.

Posner (1990) observou relagdo positiva entre o tamanho
do gréao ¢ a quantidade de sémola produzida; desta forma, as
cultivares CD 103 e BR 53 produziriam maior quantidade de
sémola.

Comparando-se os dois parametros, peso do hectolitro e
peso de mil grios, verifica-se que ndo ha relagdo entre eles,
ou seja, nem sempre o maior peso do hectolitro correspon-
deu ao maior peso de mil graos, fato também observado em
estudos realizados por Prior (2003) e Sordi (2003). Cada culti-
var possui tamanho distinto do grdo e, conseqiientemente,
peso diferente. O PH ¢ a massa dividida por um volume co-
nhecido; independente do tamanho do grdo, o volume sera
constante, enquanto o peso de mil grdos ndo envolve volu-
me, mas apenas massa, podendo explicar a falta de corres-
pondéncia.

Na Tabela 2 sdo apresentadas, as porcentagens médias de
plantulas normais obtidas no teste de germinagdo das semen-
tes de cultivares e linhagens de trigo e triticale. As cultivares
diferiram entre si. A maior porcentagem média de germinagao
ocorreu na cultivar CD 104, a qual ndo diferiu das CD 103,
CD 105,CD 107,CD 110 nem da CD 111, BR 53 ¢ a linhagem
CDFAPA 2036, diferindo da CD 109 e da linhagem CD 2017,
as quais diferiram entre si ¢ de todas as demais. A cultivar
CD 109 apresentou a menor porcentagem média de germina-
¢ao.

Segundo CLASPAR (1986) as porcentagens minimas de
germinagdo para sementes basicas de trigo ndo podem ser in-
feriores a 60%; desta forma, as sementes analisadas sdo via-
bilizadas para comercializagdo pela alta porcentagem de ger-
minagdo apresentada.

Tem-se, na Tabela 3, os valores médios de proteina total
dos graos das cultivares ¢ linhagens de trigo ¢ triticale, ob-
servando-se que a maior média foi apresentada pela cultivar
CD 109, a qual diferiu estatisticamente das demais. As culti-

Tabela 1. Médias* de peso do hectolitro (PH), peso de mil graos (PMG) (g) das cultivares e linhagens de trigo e triticale

Cultivares Linhagens
cD 103 cD104 CD 105 cD 107 CD 108 CD 109 CD 110 CD 111 BR53 CD 2017 CD FAPA 2036
PH 74B 73B 74B 758 79D 71A 77C 71A 748 758 80D
PMG  40,9E 3158 37,3D 36,0 D 36,7 D 341C 30,3B 282A  406E 345C 34,0C

*Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Scott - Knott ao nivel de 5 % de significancia.

Tabela 2. Porcentagem média* de plantulas normais obtidas pelo teste de germinagdo das sementes de cultivares e linhagens de

trigo e triticale

Cultivares Linhagens
cb103 CcD104 ¢D105 €D107 CD108 CD109 CD110 CD111 BR53 CD 2017 CD FAPA 2036
Plantulas Normais (%) 84C 94C 83C 93C 90C 70A 91C 90C 90C 81B 91C

* Médias seguidas da mesma letra na linha, nao diferem entre si pelo teste de Scott - Knott a nivel de 5 % de significancia

R. Bras. Eng. Agric. Ambiental, v.10, n.4, p.867-872, 2006.



870 A. Smanhotto et al.

Tabela 3. Porcentagem média* de proteina dos graos das cultivares e linhagens de trigo e triticale

Cultivares Linhagens
CD 103 CD 104 CD 105 CDh 107 CD 108 CD 109 CD 110 cD 111 BR 53 CD 2017  CD FAPA 2036
Proteinas (%) 1153C 12,760  12,14C 11,078 12,81D 16,38 E 9,87 A 9,87A 11,81C 12,63D 11,62C

*Médias seguidas da mesma letra na linha, nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a nivel de 5% de significancia. Os dados apresentados sdo os obtidos das observagées originais seguidos das

letras obtidas na comparagdo de médias com a transformacdo em ./x

Tabela 4. Valores médios* de absorcao de agua (%), tempo de desenvolvimento da massa (TDM), estabilidade, indice de tolerancia

a mistura (ITM) das cultivares e linhagens de trigo e triticale

Cultivares Linhagens
CD 103 cD104 CD105 CD107 CD108 CD109 CD110 CD111 BR53 CD 2017  CD FAPA 2036
Absorgao (%)’ 53,3B 55,5C 538B  53,3B  58,8G 573F 56,8E 553C 48,0A 56,0 D 56,0 D
TDM (min) 3,3B 53D 47C 3,3B 52D 6,5E 47C 0,3A 50C 57D
Estabilidade (min) 4,3A 9,5C 53A 7,2B 148 E 6,3B 7,3B 15,3 E 42 A 3,7A 12D
ITM2 (U.F.5) 90D 60 B 70C 130 E 80C 80C 60 B 100D 40 A 60 B

* Médias seguidas da mesma letra maiscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a nivel de 5% de significancia.
10s dados apresentados sdo os obtidos das observagées originais seguidos das letras obtidas na comparagdo de médias com a transformagao em arcsen./x/100
2Indice de tolerancia a mistura: diferenga em unidades farinograficas (U.F.) do topo da curva no pico e o topo da curva medindo 5 min apés o pico ser alcangado

3 U.F: unidades farinograficas.

vares CD 103, CD 105, BR 53 ¢ a linhagem CDFAPA 2036, ndo
diferiram entre si mas, sim, das demais. A menor porcentagem
de proteina foi apresentada pelas cultivares CD 110 e CD 111,
semelhantes entre si e diferentes das demais.

Conforme Rosa Filho & Rosa (1999) as caracteristicas re-
oldgicas unicas do trigo se derivam principalmente do com-
ponente protéico, podendo este variar tanto em qualidade (cul-
tivar) como em quantidade (porcentagem de proteina). Os
mercados exportadores mais avangados usam ndo apenas a
genética como, também, a porcentagem de proteina no grido
para classificar e cotar trigos, sendo que trigos de alto teor
protéico (15%) sdo, em geral, mais valorizados comercialmen-
te; assim apenas a cultivar CD 109 se enquadraria nesses
padrdes.

Para a fabricac@o de pao francés, o teor de proteina ideal
do grao se situa na faixa de 10,5 a 13,0%; para pao de forma
(tipo sanduiche), de 11,5 a 14,5%; para bolachas tipo cracker,
de 8,5 a 10,5 %; para os demais tipos de bolacha, de 7,5 a
9,0%; para bolos, de 5 a 7,5% e para massas curtas, de 8,5 a
10,5% (Schiller apud Guarienti, 1996). Desta forma, as cultiva-
res CD 110 e CD 111 serviriam para fabricacao de bolachas
tipo cracker e a cultivar CD 109 poderia ser utilizada para pao
de forma, embora esteja acima da faixa; as demais poderiam
ser utilizadas na fabricac¢do de pao francés. No que se refere
ao teor de proteina ideal, este parametro é apenas um com-
plemento dos demais a serem analisados, pois a qualidade de
panificagdo do trigo depende da quantidade e da qualidade
das proteinas presentes no grao (Felicio et al., 2001).

Na Tabela 4 sdo apresentados os valores médios da ab-
sor¢ao de agua, tempo de desenvolvimento da massa (TDM),
estabilidade e indice de tolerancia a mistura (ITM).

Verificam-se diferencas quanto a absor¢do de dgua. A cul-
tivar CD 108 apresentou maior porcentagem média, diferindo
das demais cultivares. Por outro lado, a cultivar BR 53 apre-
sentou a menor média e diferiu das demais. As cultivares CD
103, CD 105 e CD 107 ndo apresentaram diferengas entre si
mas divergiram das demais. As linhagens CD 2017 e CDFA-
PA 2036 nido diferiram entre si, obtendo a mesma propor¢ao
média e diferindo das cultivares.
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Observando os valores médios de absor¢ao de agua, nota-
se que apenas a farinha obtida da cultivar CD 108 atenderia
aos valores estabelecidos para a fabricagdo de massas, pao
francés, bolos, biscoitos fermentados, biscoitos amanteiga-
dos, uma vez que, o minimo, para todos esses produtos ¢ de
58%; de acordo com estudos realizados no Moinho Agricola
Horizonte Ltda. (2003). Nota-se ainda que a faixa de absor¢do
de agua ficou entre 53 a 58%, exceto para a cultivar BR 53,
que apresentou menos que 50% de absor¢do, discordando de
Felicio et al. (1989) que compararam as caracteristicas farino-
graficas do trigo e triticale e encontraram valores de absor-
¢do de agua das farinhas de triticale entre 55 ¢ 65%, enquan-
to as farinhas provenientes das culivares de trigo indicaram
valores superiores a 60%.

Observa-se, ainda na Tabela 4, que as cultivares e linha-
gens diferiram significativamente entre si quanto ao tempo de
desenvolvimento da massa. As cultivares CD 105 e 111 mos-
traram as maiores porcentagens medias e foram semelhantes
entre si, diferindo das demais cultivares, por outro lado, a cul-
tivar BR 53 apresentou a menor média e diferiu das demais.
As cultivares CD 103 e CD 107 nao diferiram entre si, mas,
sim das demais. Praticamente, todas as farinhas obtidas das
cultivares atenderiam aos valores estabelecidos para a fabri-
cagdo de massas, pao francés e biscoitos fermentados, uma
vez que a faixa de desenvolvimento para esses produtos ¢ de
trés a oito minutos, de acordo com estudos realizados no Mo-
inho Agricola Horizonte Ltda (2003); no entanto, para fabri-
cacdo de bolos e biscoitos amanteigados, as cultivares CD
108 e CD 110 e a linhagem CDFAPA 2036 mostraram valores
maiores que os da faixa ideal para a fabricagdo desses produ-
tos, a qual ¢ de dois a 5 min. A cultivar BR 53 indicou tempo
de desenvolvimento bem abaixo do recomendavel, para qual-
quer produto final, sendo novamente recomendada para ou-
tros usos, como em ragdes e colas, ou até mesmo na utiliza-
¢do de mesclas com farinhas obtidas de cultivares de trigo.
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Comparando-se os dados de absor¢do de agua e o tempo
de desenvolvimento com os de peso de mil graos (Tabela 1),
nota-se que nao ha associagdo entre os parametros, ou seja,
nem sempre os graos maiores obtiveram maior tempo de de-
senvolvimento, obtendo resultados diferentes de Posner
(1990) o qual constatou que a farinha resultante de graos
maiores apresenta também maior absor¢ao de dgua e tempo
de desenvolvimento (pela farinografia) que a farinha resultante
de graos pequenos.

Pelos valores médios de estabilidade nota-se que a maior
média foi verificada na cultivar CD 111, a qual foi semelhante
a CD 108, diferindo das demais, que apresentaram menores
médias. As cultivares BR 53, CD 103, CD 105 e a linhagem CD
2017 foram semelhantes entre si quanto ao parametro avalia-
do mas diferiram das demais. Observa-se também o mesmo
comportamento nas cultivares CD 107, CD 109 e CD 110 e as
cultivares CD 104 ¢ linhagem CDFAPA 2036 diferiram entre si
e das demais. Verifica-se, pela Tabela 4, que apenas as culti-
vares CD 108 e 111 poderiam ser destinadas a fabricacao de
pao francés, segundo o parametro estabilidade, uma vez que
a faixa ideal é de 12-15 min, de acordo com estudos realiza-
dos no Moinho Agricola Horizonte Ltda (2003).

Quanto ao indice de tolerancia a mistura, observa-se que
as cultivares ¢ linhagens diferiram entre si. As cultivares CD
104, 108, 111 ¢ a linhagem CDFAPA 2036 foram semelhantes
entre si e diferiram das demais. O mesmo comportamento pode
ser constatado nas cultivares CD 103 e BR 53 e nas cultiva-
res CD 105, 109 e 110. Pelos valores médios apresentados
nota-se que apenas a farinha obtida da linhagem 2017 aten-
deria aos valores estabelecidos para a fabricagdo de pao fran-
cés ¢ biscoitos fermentados, uma vez que a faixa ideal é de
20-40 U.F e 40-60 U.F, respectivamente. As cultivares CD 104,
CD 108, CD 111 e as linhagens CD 2017 e CDFAPA 2036 tam-
bém apresentaram indices ideais para biscoitos fermentados,
conforme estudos realizados no Moinho Agricola Horizonte
Ltda (2003). Comparando-se a Tabela 4 (ITM) com a Tabela 2
(PMG), vé-se que as cultivares que apresentaram menores
PMG indicaram melhores ITM, obtendo resultados semelhan-
tes com Posner (1990), o qual afirmou que as farinhas resul-
tantes de graos pequenos mostraram melhor tolerancia a mis-
tura; nota-se ainda que a cultivar CD 108, num contexto geral
do teste de farinografia teve melhor desempenho quando
comparada as demais cultivares e linhagens.

CONCLUSOES

1. Apenas as cultivares CD 108 e 111 poderiam ser desti-
nadas a fabricacdo de pao francés quanto ao parametro esta-
bilidade.

2. Em relacdo ao indice de tolerancia a mistura, apenas a
farinha obtida da linhagem 2017 atenderia aos valores esta-
belecidos para a fabricagdo de pdo francés e biscoitos fer-
mentados.

3. As cultivares CD 104, 108 e 111 e as linhagens CD 2017
e CDFAPA 2036 também apresentaram indices ideais para bis-
coitos fermentados.

4. Nao houve correspondéncia entre a porcentagem de
proteina total e a farinografia.
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