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Resumo

Somente as caracteristicas agronémicas do grdo de trigo ndo satisfazem as necessidades do
mercado, visto que o desenvolvimento de novas cultivares pode culminar em plantas com
caracteristicas tecnoldgicas indesejaveis ou de baixa qualidade industrial. Dessa forma, para o
agricultor, sementes de trigo de baixo custo e alta produtividade, sdo idealis, ja para 0 moageiro,
a qualidade significa matéria-prima uniforme em tamanho e forma. Assim os elementos de
qualidade da farinha de trigo incluem, dentre outros, a composicdo centesimal, o teor e a forca
de gluten, as propriedades de mistura e o teor de alfa-amilase. O objetivo deste estudo foi
caracterizar e classificar cinco linhagens de trigo origindrias do Programa de Melhoramento
Genético do Trigo da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais, desenvolvidas para o
plantio no Cerrado Mineiro conforme a legislacdo brasileira vigente. Um DIC foi conduzido
com quatro tratamentos e trés repeticdes. Foram determinados os parametros alveogréaficos,
farinograficos e o numero de queda as farinhas das linhagens. A linhagem EP066066 foi
classificada como trigo basico. As linhagens EP066055, EP064021, EP062043 e EP063065
foram classificadas como trigo pdo. Dentre as linhagens estudadas, a farinha de trigo da
EP062043 se destacou das demais com bom indice de tolerancia a mistura, boa estabilidade e
boa forga de gluten. Agradecimentos: FAPEMIG, CAPES, EMBRAPA-CTAA, EPAMIG.
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