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O objetivo deste trabalho foi caracterizar um conjunto de
linhagens de trigo do Programa de Melhoramento
Genético da UEPG para a qualidade industrial da farinha.
O ensaio foi composto por vinte e dois tratamentos, sendo
dezenove linhagens melhoradas, duas cultivares
comerciais e uma farinha comercial (Renata®). O
experimento foi conduzido no delineamento de blocos
aleatorizados com trés repeticdes. Os dados foram
submetidos a analise de varidncia e as médias agrupadas
pelo teste de Scott & Knott a 5% de probabilidade. Os
resultados evidenciaram que as linhagens L45, L50, L54,
L58, L61, L63, L68, L70, L74, L75, L76, L82 e L84
apresentaram caracteristicas viscoelasticas que garantem
qualidade industrial para a panificagao.

Introducgao

O ftrigo (Triticum aestivum L.) pode ser utilizado na
fabricagdo de paes, massas ou biscoitos, dependendo das
caracteristicas fisico-quimicas e reolégicas da farinha.
Dentre as andlises de qualidade tecnoldgica da farinha
destaca-se a alveografia, a qual determina as
caracteristicas viscoelasticas da massa, como a for¢ca de
gluten, a tenacidade, a extensibilidade, a relacéo
tenacidade/extensibilidade e o indice de elasticidade
(SCHEUER et al., 2011). Neste sentido, este trabalho teve
como objetivo caracterizar um conjunto de linhagens
melhoradas de trigo da UEPG quanto a qualidade
industrial da farinha, através da analise de alveografia,
visando a prospecc¢éo de linhagens melhoradas de trigo
com alta qualidade industrial.

Materiais e Métodos

O experimento foi realizado na safra 2021, na FESCON,
sob delineamento de blocos aleatorizados, com trés
repeticdes. A partir de 250 g de farinha/gendtipo/repeticao
foram realizados as andlises de alveografia. Foram
avaliadas 19 linhagens melhoradas de trigo, duas
cultivares comerciais (Sinuelo® e Ponteiro®) e uma
farinha comercial (Renata®), utilizada como controle
experimental. Os dados da alveografia foram submetidos
a andlise de variancia e as médias agrupadas pelo teste
de Scott & Knott, a 5% de probabilidade, no programa
SISVAR.

Resultados e Discussao

Os resultados da analise de varidancia demonstraram
efeito significativo para genodtipos para as variaveis
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relacdo tenacidade/extensibilidade, forca de gluten e
indice de elasticidade. Para a relacao
tenacidade/extensibilidade, a andlise de agrupamento
evidenciou a formacao de dois grupos estatisticos. No 1°
com relagao variando de 0,60 a 1,14, composto por 14
linhagens (L45, L46, L47, L55, L58, L59, L61, L63, L68,
L71, L74, L75, L82 e L86) e a cultivar Sinuelo®,
classificadas como farinhas balanceadas. O segundo
grupo foi formado pelas linhagens L50, L54, L70, L76, L84,
cultivar Ponteiro® e a farinha comercial Renata®, sendo
classificados como farinha tenaz, destinadas para a
produgédo de massas alimenticias.

Para a forga de gluten houve a formagéao de quatro grupos.
O 1° grupo formado pelas linhagens L50, L54 e L68, com
for¢ca de gluten variando de 484 a 542 W, classificadas
como trigo melhorador. O 2° grupo composto por 4
linhagens e a cultivar Sinuelo®. Para o 3° grupo foram
agrupadas oito linhagens e a cultivar Ponteiro®, e no 4°
grupo as linhagens L55, L59, L71 e L86 e a farinha
comercial Renata®.

Para o indice de elasticidade, houve a formagao de trés
grupos estatisticos, sendo o primeiro constituido por treze
linhagens e as cultivares Ponteiro® e Sinuelo®. O 2°
formado pelas linhagens L46, L70, L75 e L86 e a farinha
comercial Renata®. O 3° terceiro contendo apenas as
linhagens L59 e L71.

Conclusao

As linhagens melhoradas de trigo L45, L50, L54, L58, L61,
L63, L68, L70, L74, L75, L76, L82 e L84 apresentaram
caracteristicas viscoelasticas que garantem a qualidade
industrial da farinha para panificagéo.
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