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AVALIAÇÃO DE FARINHAS DE TRIGOS CULTIVADOS
NO RIO GRANDE DO SUL NA PRODUÇÃO DE BISCOITOS1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Material
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2.2 – Moagem dos trigos
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2.3 – Análises físicas e químicas dos trigos e das
farinhas

2.3.1 – Peso de mil grãos (PMG)
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2.3.2 – Peso do hectolitro (pH)
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2.3.3 – Dureza
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2.3.4 – Composição química
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2.3.5 – Número de queda
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2.3.6 – Alveografia
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2.3.7 – Cor
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2.4 – Formulação de biscoitos tipo semi-duros
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2.5 – Caracterização dos biscoitos tipo semi-duros
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2.6 – Delineamento experimental e análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Propriedades físicas e químicas dos grãos e
das farinhas de trigo
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Amostra de 

trigo1 

PMG 

(g) 

PH 

(kg/hl) 

Dureza Proteína bruta 

(% de N x 5,7) 

Cinzas 

(% em base seca) 

BR 23 49,53 a 78,90 c Mole 11,62 b 1,54 cd 

BRS 49 36,11 c 77,25 c Mole 12,17 b 1,52 cd 

BRS 119 37,18 c 78,90 c Semi-duro 14,19 a 1,75 ab 

BRS 120 37,79 c 78,15 d Mole 10,59 d 1,52 cd 

BRS 176 44,92 b 77,25 c Mole 10,57 d 1,67 abc 

BRS 177 33,84 d 77,93 d Mole 11,62 bc 1,58 cd 

EMBRAPA 40 38,42 c 82,15 a Semi-duro 11,25 c 1,83 a 

PF 9400097 43,50 b 81,83 b Duro 11,62 bc 1,42 d 

 

Amostra trigo1 Farinha de 

quebra (%) 

Taxa de 

extração (%) 

Proteína bruta 

(% de N x 5,7) 

Cinzas 

(% base seca) 

W 

(10-4 J) 

Número de 

queda (s) 

BR 23 34,24 62,92 10,12 d 0,45 d 102,48 385 d 

BRS 49 41,15 63,99 10,72 c 0,53 c 249,04 301 f 

BRS 119 29,65 62,37 12,45 a 0,57 b 184,88 384 d 

BRS 120 42,84 68,40 9,10 f 0,52 c 120,4 487 b 

BRS 176 37,37 65,87 9,11 f 0,53 c 146,95 450 c 

BRS 177 37,32 66,95 9,80 e 0,46 d 218,76 378 d 

EMBRAPA 40 34,02 65,48 9,77 e 0,54 bc 135,57 322 c 

PF 9400097 23,71 61,66 11,53 b 0,63 a 134,85 500 a 
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3.2 – Propriedades físicas dos biscoitos
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Dia do 

Experimento1 

Peso antes 

do forno (g) 

Peso após 

forno (g) 

Vol. específico 

(cm3.g-1) 

Diâmetro 

(mm) 

Espessura 

(mm) 

Fator de 

expansão 

1 30,75 a 27,65 a 1,96 a 88,33 a 9,13 a 9,66 a 

2 29,54 a 26,67 a 1,97 a 87,77 a 8,93 a 9,82 a 

3 29,60 a 26,86 a 1,89 a 87,47 a 8,96 a 9,75 a 

4 29,58 a 26,81 a 1,93 a 86,47 a 9,06 a 9,53 a 

5 28,79 a 26,16 a 1,98 a 86,56 a 9,13 a 9,47 a 

Média 29,65 26,83 1,95 86,78 9,04 9,65 

C.V. (%) 2,53 2,49 6,87 0,85 1,17 1,47 

 

Dia do experimento1  L (luminosidade) a+ (vermelho) b+ (amarelo) 

1 74,71a1 1,90ab 29,46ab 

2 73,79 a 3,11a 31,60ab 

3 75,43 a 0,97b 29,07ab 

4 75,06 a 1,65ab 28,50b 

5 75,15 a 2,64ab 29,38ab 

Média 74,83 2,05 29,60 

C.V. (%) 1,28 35,82 3,52 
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Amostra de 

trigo1 

Peso antes 

do forno (g) 

Peso após 

forno (g) 

Vol. específico 

(cm3.g-1) 

Diâmetro 

(mm) 

Espessura 

(mm) 

Fator de 

expansão 

BR 23 29,54ab 26,67a 1,97a 87,77ab 8,93d 9,82a 

BRS 49 28,05b 25,38a 2,03a 83,90cd 9,27c 9,05bc 

BRS 119 29,17a 26,18a 2,10a 82,76d 9,60b 8,71c 

BRS 120 30,14a 26,48a 2,21a 88,10a 9,13cd 9,64a 

BRS 176 30,25a 26,45a 2,11a 87,56ab 9,07cd 9,65a 

BRS 177 30,03a 26,55a 2,33a 85,43bc 9,76b 8,74bc 

EMBRAPA 40 28,04ab 25,31a 2,07a 84,70cd 9,27c 9,14b 

PF 940097 28,89ab 25,98a 2,10a 77,76e 10,20a 7,62d 

 

Amostra de trigo L (luminosidade) a+ (vermelho) b+ (amarelo) 

BR 23 74,47 a1 4,04 a 30,49 a 

BRS 49 69,97 a 4,02 a 29,61 a 

BR 119 68,29 a 7,98 a 33,42 a 

BRS 120 66,56 a 8,10 a 33,11 a 

BRS 176 70,44 a 6,34 a 34,10 a 

BRS 177 65,94 a 9,26 a 33,49 a 

EMBRAPA 40 72,65 a 4,24 a 31,38 a 

PF 940097 69,05 a 7,11 a 32,90 a 
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