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RESUMO

QUALIDADE DE GRAOS DE TRIGO

RuUbia de Souza, Andrei Emanuel Nardi.

Resumo

O grdo de frigo € constituido de frés partes, o fegumento, com funcdo de
protecdo ao grdo; o endosperma, que dd origem a farinha ou nutrird o
embrido; e o embrido (gérmen), que dd origem a uma nova planta. Cada
cultivar de trigo produz uma farinha com caracteristicas reoldgicas proprias,
caracteristicas essas que determinam o destino da farinha. Segundo Rae et al.
(2011), o endosperma é formado predominantemente por amido e proteinas.
As profeinas dividem-se em solUveis e insolUveis; as insolUveis, quando
adicionas a dgua com trabalho mecdnico, formam uma rede denominada
gluten, que possui capacidade de se deformar e reter gases da fermentacdo,
propiciando o crescimento da massa. O trigo € o Unico grdo que possui gluten
em quantidade significativa e, por isso, & tado cultivado mundialmente.

Para identificacdo do tipo de farinha que certo gendtipo produz utiliza-
se um aparelho denominado Minolta, que mede a cor, traduz as nuances de
coloracdo em trés par@metros bdsicos, indicados pelas letras L*
(luminosidade), ao* (branco) e b* (amarelo). As avaliacdes da qualidade
industrial de linhagens podem ser feitas a partir da geracdo F7, onde j& se
obteve plantas homogéneas, e continuam nos ensaios preliminares de
linhagens e nos ensaios de valor, cultivo e uso, sendo as linhagens

comparadas a frés testemunhas.
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