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RESUMO

O trigo é um cereal da familia das gramineas, constituido essencialmente
por gluten e amido. Tal grao, tem sido a alimentacao do homem desde a
antiguidade. A partir do mesmo obtém-se a farinha de trigo encontrado no
endosperma, o farelo extraido do pericarpo e o gérmen rico em lipidios. A
cada ano que passa 0 mercado se torna mais competitivo e as legislacdes
gue parametrizam os limites de tolerancias exigem valores mais dificeis
de serem alcancados. Com isso, o grande desafio que as indUstrias
moageiras de trigo enfrentam é a variabilidade de caracteristicas da sua
matéria-prima. J& que a mesma, normalmente, é importada de diversos
paises onde cada um tem seu respectivo clima e tecnologia de plantio.
Nesse aspecto, como em toda industria, o controle de qualidade é de
suma importancia para fornecer dados e promover a avaliacdo critica dos
dados buscando garantir a uniformidade na qualidade do produto final,
considerando as variabilidades das safras buscando promover testes e
blends que fornecam um produto esperado. Este trabalho tem como
objetivo fazer uma avaliacdo critica dos resultados de amostras de trigo e
sua respectiva farinha proveniente dos paises: Uruguai, Argentina,
Canada e Brasil encontrando medidas para auxiliar a IndUstria Moageira
fornecer um produto de qualidade através dos resultados de andlises
fisico-quimicas: umidade, vitrosidade, gliten e micotoxinas e reoldgica
(farinografia), as caracteristicas. Coletou-se 9 amostras, respeitando a IN
38 do MAPA, cada uma em um periodo/carga diferente. Sendo duas do
Uruguai, duas do Canadd, trés do Brasil e duas da Argentina. As
micotoxinas analisadas no trigo, a partir de um método imunoenzimatico,
foram Desoxinevalenol, Aflatoxina, Ocratoxina e Zearelona. Na farinha de
trigo a andlise do gluten foi verificado além do teor de gliten o seu indice
que se relaciona com a forca desta proteina e na farinografia foi
considerando apenas a absorcdo de agua (%) como parametro. As
amostras do Canada apresentam os trigos mais vitrosos que acarretara
em um melhor desempenho de moagem. As amostras do Brasil possuem
maior quantidade de farinhoso demonstrando rendimento pior de
moagem. O gluten é responséavel pelas caracteristicas viscoeldsticas da
massa. Os resultados demonstram que as amostras do Canada possuem
um alto teor de gluten e sao fortes. E as amostras de trigo da Argentina
possuem baixo teor de gliten, no entanto seu indice é >90%.As amostras
de trigo do Canadé apresentam a maior absorcdo de dgua. As demais
apresentam resultados semelhantes entre si. Quanto maior quantidade de
agua absorvida melhor o rendimento na panificacdo. As amostras de trigo
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do Canadd apresentaram melhor desempenho devido ao seu alto teor de
gluten, baixo teor de micotoxina e étima absorcao de dgua. Tal amostra,
por ser mais onerosa e oferecer um produto de qualidade superior aos
demais importados para o Brasil, poderd ser utilizada como trigo
melhorador nos blends junto com os de caracteristicas medianas
(brasileiros, argentinos e uruguaio) para assim aprimorar as
caracteristicas de produtos finais. Esta medida é uma boa estratégia para
atender as exigéncias de mercado e legislagdes.
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