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1. INTRODUCAO

O trigo (Triticum aestivum L.) pertence a familia das Poaceaes e é
considerada uma cultura de grande importancia mundial, sendo base para
alimentacdo humana como fonte de energia, principalmente pelas suas
caracteristicas nutricionais, como o alto teor de carboidratos e proteinas. Além
disso, esse cereal exerce grande importancia na fabricacdo de produtos derivados
de sua farinha, como paes, bolachas, massas e biscoitos (ABITRIGO, 2019).

No Brasil, os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana sao
0s principais produtores de trigo, concentrando aproximadamente 88% do total
produzido no pais (CONAB, 2019), e isto € muito relacionado a estas regides
apresentarem um clima favoravel para o desenvolvimento da cultura,
especialmente pelas baixas temperaturas.

Os aspectos qualitativos dos graos de trigo estdo diretamente influenciados
pelas condicbes ambientais e pelas caracteristicas genotipicas da planta. Por
isso, a escolha de cultivares adequadas a determinados ambientes, associada a
técnicas de manejo sédo indispensaveis para obter uma lavoura com uma alta
produtividade, assim como, influenciar na qualidade fisica e quimica dos gréos
(MANDARINO, 1994).

As andlises qualitativas em gréos de trigo objetivam a avaliacdo das suas
caracteristicas quimicas e tecnoldgicas. Os parametros que medem a qualidade
das farinhas séo importantes para o processo de panificagdo, pois permitem, por
exemplo, predizer o potencial fermentativo da massa, caracteristicas do glaten,
que € formado pelas proteinas gluteninas e gliadinas, sao relevantes porque
conferem elasticidade e extensibilidade para a massa do pdo (GUARIENTI, 2003).

Com isso, objetivou-se nesse estudo avaliar efeitos de dois locais de cultivo
de trigo no Rio Grande do Sul sobre atributos de qualidade e propriedades
tecnoldgicas dos gréos dos genotipos Ametista e CD 1303.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados gréos de trigo (Triticum aestivum L.) provenientes de uma
rede experimental conduzida pela Fundacdo Pro-Sementes de Apoio a Pesquisa,
denominada “Ensaio de Cultivares em Rede de Trigo Safra 2017”. Os dois
genatipos de trigo utilizados no experimento foram Ametista e CD 1303, ambos
com classificagcdo comercial de Pdo/Melhorador segundo seus obtentores. O trigo
foi cultivado em dois municipios do Rio Grande do Sul na safra 2017, Sao Gabriel
e Vacaria, que sao considerados pertencentes a uma regido fria, imida e alta.
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ApoOs a colheita os graos foram secos até aproximadamente 12% de umidade e
transportados ao Laboratério de Pds-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de
Graos (Labgraos) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), onde prosseguiu-
se 0 armazenamento em camara com controle de temperatura a 15°C e a
realizacdo das analises.

Os teores de proteina e amido foram determinados através de
espectrometria de infravermelho proximo — NIRS. As amostras de graos de trigo
foram analisadas em espectrémetro (NIRS™ DS2500, FOSS, Dinamarca), que
realiza leituras na faixa de 400 a 2500nm. O teor de amilose da farinha de trigo foi
determinado seguindo um método colorimétrico com iodo, conforme descrito por
McGrane, Cornell e Rix (1998).

O teor de glaten Umido e o indice de gluten foram determinados pelo
Sistema Glutomatic (modelo 2100, Perten Instruments, EUA), seguindo o método
n° 38-12.02 da AACC (2010). O namero de queda, que determina a atividade da
enzima a-amilase, foi avaliado em equipamento Falling Number (modelo FN 1800,
Perten Instruments, EUA), de acordo com o método n° 56-81.03 da AACC (2010).

Os dados avaliados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA, P <
0,05) e comparados pelo teste t de Student (comparacdo entre os genaétipos e
entre os locais de cultivo) a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados dos teores de proteina,
amido e amilose das amostras analisadas neste estudo.

O gendtipo Ametista apresentou uma variacao significativa quanto ao teor de
proteina nos dois locais de cultivo, sendo no municipio de Vacaria encontrado o
valor de 15,58%. J4 o gendétipo CD 1303 ndo variou seu teor de proteina quando
cultivado em S&o Gabriel ou Vacaria.

O acumulo de proteinas no gréo é muito influenciado por fatores genéticos e
principalmente pelas condigbes ambientais, como a temperatura, disponibilidade
hidrica e fertilidade do solo, que juntas contribuem para o crescimento e
desenvolvimento da planta (MIRALLES e SLAFER, 2000).

Tabela 1. Teores de proteina, amido e amilose de dois gendtipos de trigo
cultivados no Rio Grande do Sul.

Local de cultivo

Genotipo - , :
Séo Gabriel Vacaria
Teor de proteina (%)
Ametista 12,57 £ 0,17 b* 15,58 £ 0,16 a*
CD 1303 14,05+ 0,12 a 13,62+ 0,33 a
Teor de amido (%)
Ametista 58,78 £ 0,40 a* 53,40 £ 0,67 b™
CD 1303 57,30+ 0,30 a 54,25+0,17 b
Teor de amilose (%)
Ametista 23,62 + 0,21 b* 26,02 + 0,92 a*
CD 1303 28,16 + 0,35 a 27,69+ 0,79 a

Letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica pelo teste t de Student entre os
locais de cultivo. Nas colunas o simbolo * indica diferenca estatistica pelo teste t de
Student (P < 0,05) entre genotipos, enquanto a abreviatura ™ significa “néo significativo”.

O teor de amido foi significativamente superior nos graos de trigo cultivados
em Sao Gabriel. No municipio de Vacaria os genétipos nao se diferenciaram (P >
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0,05), porém em Sao Gabriel o gendtipo Ametista apresentou 1,48% a mais de
amido do que o gendtipo CD 1303.

Os maiores teores de amilose foram apresentados pelo gendtipo CD 1303,
alcancando 28,16% quando os graos foram produzidos em S&o Gabriel, enquanto
que o0 gendtipo Ametista apresentou 23,62%. Em Vacaria os dois genotipos
obtiveram altos teores de amilose, 26,02% e 27,69% para os genotipos Ametista
e CD 1303, respectivamente. Considerando que os valores de amilose no trigo
geralmente variam entre 17 a 29% (VAZQUEZ, 2009), os gendtipos avaliados no
presente estudo responderam bem aos locais de cultivo.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados de teor de gliten Umido,
indice de gluten e numero de queda das amostras avaliadas no presente estudo.

Tabela 2. Teor de glaten umido, indice de gluten e nimero de queda de dois
gendtipos de trigo cultivados no Rio Grande do Sul.

Local de Cultivo

Gendtipo — . .
Séo Gabriel Vacaria
Gluten umido (%)
Ametista 29,48 + 0,06 b"s 38,72 £ 0,15 a*
CD 1303 30,13+ 0,49 a 32,72+0,70 a
indice de glaten (%)
Ametista 92,66 + 1,22 a* 77,55 + 1,29 b*
CD 1303 96,82+ 0,23 a 94,38+ 0,13 b
Numero de queda (s)
Ametista 246,00 * 2,83 b* 280,50 £ 0,71 a"™
CD 1303 218,00+ 0,00 b 278,00 + 7,07 a

Letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica pelo teste t de Student entre os
locais de cultivo. Nas colunas o simbolo * indica diferenca estatistica pelo teste t de
Student (P < 0,05) entre gendtipos, enquanto a abreviatura " significa “n&o significativo”.

O teor de gluten umido variou significativamente para o genétipo Ametista,
0 mesmo apresentou uma diferenca de 9,24% entre os locais de -cultivo,
alcancando 38,72% quando cultivado em Vacaria. Enquanto o genétipo CD 1303
nao demonstrou variagao entre os locais de cultivo.

Quanto ao indice de gluten, foram evidentes as variacdes entre os locais de
cultivo e entre os genotipos. Em Sao Gabriel, o gen6tipo CD 1303 apresentou o
maior valor (96,82%) dentre as quatro amostras analisadas, enquanto neste
mesmo local o gendtipo Ametista apresentou indice de gliten de 92,66%. O
gendtipo Ametista, quando cultivado em Vacaria apresentou um valor bastante
inferior (77,55%) em comparagao ao outro local de cultivo.

Os resultados obtidos pelo teor de gliten Umido tiveram uma mesma
relacdo com o teor de proteinas. O indice de gluten umido € um método que
permite obter a relagdo das proteinas constituintes do gluten, as gliadinas e as
gluteninas (DENDY e DOBRASZCZYK, 2004). Estas proteinas conferem a massa
do péo propriedades viscoelasticas, importante para o processo de panificacao,
garantindo assim, um produto final de qualidade (NEVES, 2013).

Em relacdo ao numero de queda, expresso em segundos, 0S graos
produzidos em Vacaria obtiveram valores mais elevados, indicando que ha uma
menor atividade de alfa-amilases nestas farinhas, que sao enzimas que interferem
no processo de panificagdo (GUARIENTI, 1996). O gendtipo Ametista apresentou
na média 28 segundos a mais que o gendtipo CD 1303 quando ambos foram
cultivados em S&o Gabriel (Tabela 2), mostrando que no mesmo ambiente os
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genaotipos podem ter comportamentos diferentes, influenciando sobre a variavel
namero de queda.

4. CONCLUSAO

Fatores genéticos e ambientais exercem grande influéncia na composicao
quimica e nutricional dos grdos de trigo, além disso, também interferem nas
caracteristicas estruturais da massa, importantes para o processo de panificacao.
Por isso, é necessario a escolha de cultivares adaptadas para a regido de cultivo,
pois resultard na qualidade final dos gréos e nas caracteristicas ideais de seus
produtos derivados.
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