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Introducéo

Andlises de qualidade s&o ferramentas auxiliares na definicdo dos cruzamentos, bem como
na selecdo de gendtipos de trigo com caracteristicas adequadas ao mercado. O uso de
técnicas de laboratério mais econémicas, répidas e com boa correlagdo com os testes
tradicionais é desejado.

Alguns testes tradicionais usados na avaliagéo de qualidade de trigo sdo o peso do
hectolitro, o peso de mil graos, a extragdo de farinha, a alveografia, o nimero de queda e o
teor de proteinas totais.

Os testes de capacidade de retengdo de solventes sdo relativamente novos sendo o
método aprovado com o registro AACC 56-11 (American Association of Cereal Chemists,
2000) e recomendado para avaliagdo da qualidade de trigo soft (Slade & Levine, 1994 e
Gaines, 2000, citado por Guttieri et al., 2002).

Os testes de capacidade de retencdo de solventes sdo usados para avaliar multiplos
aspectos de qualidade de trigo, incluindo conteldo de pentosanas e gliadinas, niveis de
amido danificado, forga de gliten e retencéo geral de 4gua, usando, respectivamente, os
solventes sacarose 50%, carbonato de sédio 5%, &cido lactico 5% e agua (Guttieri et al.,
2002). Segundo estes mesmos autores o padrdo combinado dos quatro valores de
capacidade de retengdo de solventes estabelece um perfil de qualidade (funcionalidade) da
farinha.

Quadro 1

Resultado do teste de correlagdo entre as analises de qualidade tecnolégica de trigo,
realizadas em 56 genétipos produzidos no Bloco de Cruzamentos, em 2003, na Embrapa
Trigo, Passo Fundo, RS.

LEGENDA

Peso do hectolitro; 2Peso de mil gréos; 3Extragdo de farinha total; “Extragéo de farinha de
quebra; 5Extragdo de farinha de redugéo; ¢Forga de gluten; "Tenacidade; 8Extensibilidade;
9indice de elasticidade; '°Proteinas totais; ''Microssedimentagdo com dodecil sulfato de
sodio; 2Numero de queda; '3Capacidade de retengdo de solvente com &cido latico,
14Capacidade de retengao de solvente com sacarose; '*Capacidade de retengéo de solvente
com carbonato de célcio; '®Capacidade de retengdo de solvente com agua. *Correlagbes
significativas (p< 0,05).

TESTE| PH' |PMGT EXT®| QUE* [RED?| WP | P’ | L® | IE° |PR"[ S" [NQ™?| AL™| 8" | C | A

1,00 [0,36*| 0,24 | 0,14 | 0,18|0,16| 0,15 | -0,11 | 0,24 -0,27" 0,04| 0,20 [ -0,03| 0,03 |-0,35"| -0,05

Objetivos
O objetivo do ensaio foi correlacionar resultados de andlises tradicionais de trigo com os
testes de capacidade de retengdo de solventes.

0,36° 1,00 0,24 | 021 | 0,02]|0,04| 0,27*|-0,29"| 0,08|-0,22|-0,14{ -0,14| 0,05 | 0,17 [-0,03| 0,23

024 1024] 1,00 | 084" | 0,23|-0,08 0,07 | 0,16 |-0,02|-0,57"|-0,17| 0,08 | -0,08| 0,06|-0,07|0,35"

0,14 |021]084*| 1,00 |-0,3210,05| 022 | 0,13 |-0,03|-0,74"]-0,21| -0,10| -0,12| 0,15| 0,18 | 0,63"

Material e métodos

O material usado neste estudo (56 genétipos de trigo) foi proveniente do Bloco de
cruzamentos, produzido em 2003, em Passo Fundo, RS.

No Laboratério de Qualidade Tecnoldgica de Graos foram realizadas analises de peso do
hectolitro (Balangas Dalle Molle, 19--), peso de mil grdos (Brasil, 1992), extragdo de farinha
total, extragdo de farinha de quebra, extragao de farinha de redugéo - método AACC n?° 26-
94, alveografia, com avaliagdes de forga de gluten, tenacidade, extensibilidade e indice de
elasticidade - método AACC n° 54-30, nimero de queda - método AACC n° 54-81 B,
proteinas totais — AACC n° 39-25 American Association of Cereal Chemists, 1995), testes
de capacidade de retencéo de solventes acido latico, sacarose, carbonato de célcio e dgua
— AACC n° 56-11, modificado para 0,2 gramas de farinha (American Association of Cereal
Chemists, 2000) e microssedimentagdo com dodecil sulfato de sédio (Axford et al., 1978),
modificado para um grama de farinha.

Os resultados, apos tabulagao foram analisados pelo teste estatistico de correlacéo.

0,18 10,02| 0,23 | -0,32* | 1,00{-0,25{-0,29"| -0,03 | 0,02|0,36*| 0,09 0,35*| 0,08 |-0,15|-0,46*|-0,50

0,16 | 0,04|-0,08| 0,05 |[-0,25(1,00| 0,50%| 0,39* |0,71%|-0,17|0,32 0,02 | 0,51*| 0,11]| 0,24 | 0,20

0,15 |0,27*| 0,07 | 0,22 |-0,29%0,50" 1,00 |-0,46*| 0,07 |-0,16(-0,01| 0,16 | -0,03| 0,20| 0,30*| 0,29

-0,11-0,29' -0,16| -0,13 |-0,08|0,39°(-0,46*| 1,00 | 0,22 0,02|0,32| -0,11) 0,30%|-0,11| 0,03 |-0,07

0,24 0,08|-0,02| -0,03 | 0,02|0,71% 0,07 0,22 | 1,00|-0,12|0,18| -0,04| 0,67*| 0,14|-0,01| 0,10

-0,27"|-0,22|-0,57| -0,74" |0,36*(-0,17] -0,16| 0,02 |-0,12]| 1,00]0,32* 0,23 | 0,11 |-0,05|-0,31*|-0,55

0,04 |-0,14|-0,17| -0,21 | 0,09{0,32% -0,01| 0,32" | 0,180,32| 1,00| 0,17 | 0,35*| 0,14|-0,05|-0.21

0,20 |-0,14| 0,08 | -0,10 [0,35*| 0,02| 0,16 | 0,11 |-0,04| 0,23|0,17| 1,00 | -0,02|-0,13| -0,01|-0,16|

BB FEEEER

-0,03]| 0,05|-0,08| -0,12 | 0,080,51*| -0,03| 0,30 | 0,67*| 0,11 (0,35% -0,02] 1,00 | 0,22 0,01 | 0,02

Resultados
Os resultados da analise estatistica de correlagéo sdo apresentados no Quadro 1.

Foram obtidas correlagdes significativas:

»Entre o teste de capacidade de retengao de solventes com &acido lactico e forca de gluten
(0,51), extensibilidade (0,30), indice de elasticidade (0,67) e microssedimentagdo com
dodecil sulfato de sédio (0,35);

»Entre o teste de capacidade de retencgéo de solventes com carbonato de sédio e peso do
hectolitro (-0,35), extragdo de farinha de redugéo (-0,46), tenacidade (0,51), proteinas totais
(-0,31);

»entre o teste de capacidade de retencdo de solventes com &gua e extracéo de farinha
total (0,35), extragdo de farinha de quebra (0,63), extracdo de farinha de redugédo (-0,50),
tenacidade (0,29) e proteinas totais (-0,55).
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Conclusao
A substituicao dos testes tradicionais para avaliacdo da qualidade da farinha atualmente em
uso, pelos testes de capacidade de retengéo de solventes deve ser melhor estudada, pois,
embora significativas, as correlacbes foram baixas. No entanto, estes podem ser
complementares para avaliacdo da qualidade de trigo nas etapas iniciais do melhoramento.
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