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Introdugiio

I’ste trabalho é decorrente do esforgo conjunto de
pesquisadores e técnicos, nfio somente da EMBRAPA-Agroindistria
de alimentos, como também da EMBRAPA-Trigo, EMBRAPA-Soja,
EMBRAPA- Agropecudrin Qeste, 1AC (Instituto Agrondmico de
Campinas), IAPAR (Institulo Agrondmico do Parand), OCEPAR
(Organizagio das Cooperativas do Parana),
FUNDACEP/FECOTRIGO (Fundagio Centro de Experimentaciio e
Pesquisa) e EPAGRI (Empresa de Pesquisa Agropecudria € Cxtenséio
Rural de Santa Catarina S/A).

As planilhas a seguir cont€ém os resultados da avaliagio
tecnoldgica, ou industrial, de 63 cultivares de rigo brasileiro. Esta
publicagdo visa repassar a lodos os envolvidos em pesquisa, produgio
ou comercializagio do trigo, as caracterislicas tecnoldgicas de cada
cultivar, atendenda a uma grande demanda desses sctores.

Foram consideradas somente as cultivares que apresentavam
pcio menos 8 amostras de pelo menos trés safras, com excegiio das
cultivares que foram avaliadas somente nos dois Gltimos anos do
estilo. As amostras tiveram sua qualidade tecnoldgica avaliada
através de uma série de parimetros fisicos ¢ quimicos (descritos na
ultima parte deste documento), sendo vs valores obtidos agrupados
em [aixas, segundo scu percentual de distribuigdo. Por exemplo: a
mediana indica yue 50% das amostras possuem valor igual ou inferior
ao indicado, para cada um dos parfimetros. Também sfo mostrados
um alveograma e um farinograma tipicos da respectiva cultivar, para
que se possa realizar uma comparagéio visual entre estes testes
reologicos. As amostras que compuseram o estudo foram coletadas
em Lodas as regides produtoras de trigo o Brasil, durante os anos de
1990 a 1995 e, para cada cultivar, & indicado 0 nimero de amostras e
as salras das quais foram provenicnites.



ANAHUAC

N? da amostras: 57 Safras: 90,91,92,93 94,

Listribuigdo acumulada emplrica
GARACTERISTICA Menor 5% 0% 25% SnSaE: 3% S0k 9 [0Pa OV
0o GRAD valor (%)

D D 8D D
B1,1 832 842 658 56
380 401 415 485 149

Dureza SD D D
Peso do Heclolitro(kghl) 64,2  BB,7 85,2
Pesa da Mil Graos (g) 231 263 280

Proteina (b.x.) (%) 124 126 138 181 191 196 201 128
Cinza {b.s.} (%) 1,39 143 145 194 220 231 240 151
Numers do Gueda (s) 74 189 220 424 471 524 605 286
Sedimentagio (ml) B8 9,2 100 145 154 165 168 168

72,2 745 748 756 84

Exiragfio da Farinha {%) 456 58,0 620
CARACTERISTICAS

DA FARINHA
Protelna {bs.) (%) w04 2z 1.7 189 174 181 13,7
Cinza (b.8) {%) 032 040 042 o6a 074 077 183
Glitan Umide (%) 151 151 236 370 3\/E BB 197
Glilen Seca (%) 5.2 5.2 78 123 127 127 194
indice de Glitan (%) 80 30 a0 100 100 100 53
ALVEOGRAFI|A
P {mm H;0) 44 B0 t32 135 2114
L {mm} 5] 45 138 146 303
PAL (mm HaOdmm) 0,390 0,565 2,33 350 461
w(10* )y {06 121 411 464 293
FARINOGRAFIA
Absorgio (%} 528 555 686 693 61
T.BM. (min) 32 45 15,2 216 371
LTM (UF)}) 0 0 120 1584 8356
Estabilidadse {min) a7 40 41 540 81,4
Valar do Valorimelro 40 48 92 g8 16,8
PANIFICAGAD
Avaliagdo Global 40 40 o1 93 209
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N? de amastras; 21

Safras: 90,91,9293.94.

Distribuicio acumulada empirica

CARACTERISTICA  Meno %% 1N 76 D0%  UR%  INRg OV
DO GRAO valor *4)
Ciureza D 3D SD M M M M
Pesa do Heclolitro(kgml} 734 735 7448 B9 821 833 845 364
Peaso de Mil Graos {g) 280 281 298 396 408 414 N8 10B
Proinina (b.s) (%) 116 11,9 123 - 183 182 203 213 180
Cinza (b.s.) (%) 150 152 155 1,83 200 208 209 94
Mumrero de Quada (s) 160 183 210 W0 407 434 443 239
Sedimenlagho (ml) 116 11,9 125 176 215 2356 248 2B
Extragiode Farnha (%) 50,8 515 534 710 728 731 733 108
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina .8} (90} 10m1 102 iB1 183 195
Ginza (h.5) (%) 038 039 D72 077 208
Glien Umido (%) 202 202 438 438 265
Ghilnn Seco (%) 7.0 7.0 146 146 281
Indice da Gliten (%} 47 47 99 g9 185
ALVEOGRAF!A
P (mm HQ} 3 3 74 76 294
L (mm} S5 58 164 170 285
PA. (mm H,Oimm) 0,193 0,200 0,974 0,997 51.1
w et g 90 o7 285 270 322
FARINOGRAFIA
Absorcao (%) 503 503 83,7 EB3I B0
T.D.M. (mit) 34 a4 72 B2 290
LT M. (U.F) 30 20 80 80 258
Estabilidade (min) 18 2.2 a9 125 419
Valor do Valorimelro 459 49 68 71 o124
PANIFICACAC
Avaliagao Global 44 44 44 [o:] 81 a7 87 254
s
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Alveograma tipico

Farinograma tipico



BR 14

N? de amoslras; 32 Salras: 90,91 92,

Distribuigio acumulada empirica
= .

CARACTERISTICA heror b3 104 5% i T5% e 25% 1RGOV
Do GrRAOD valor ; ()
Dureza D sD 50 [ 3] M M |
Peso do Heclolitrofkg/ml) 852 710 71,7 803 815 830 842 53
Pego de Mil Grios (g) 190 212 228 320 328 345 34B 140
Proteina {b.5.} (%] 132 133 162 1886 1198 202 208 94
Cinza (b.s) (%) 153 156 1,B3 236 248 262 2,71 151
Humerc da Queda (s} 137 147  1BS 391 430 456 492 266
Sedimenta@@o {ml} 6,1 79 8,4 130 152 158 177 218
Extragio de Farinha (%) 520 524 551 a1,5 641 650 650 80
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina {o.s.} (%) 1866 172 180 87
Cinza (b.s.) (%) a67 71 0Bl 174
Ghilen Urnida (%) - - - .
Gliten Seco (%) - - - -
indiga de Glulen (%) - - - -
ALVECGRAFIA
P (mm HyO) 58 65 68 212
L {mm} 126 120 134 333
P/L {mm Hz0imm) 1083 1,127 1,202 4086
w gt n 181 198 202 3659
FARINOGRAFIA
Absorgao (%} 657 66,1 662 486
T.OM. {min) 55 58 6,2 36,0
ILTM. (UF) 185 205 240 370
Estabitidade (min) 45 50 67 495
Valor do Valortmetro 57 57 60 21,3
PANIFICAGAO
Avaliagdo Glabal 74 77 78 180
S0
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Alveograma lipico

Fartnograma lipico



BR 15

NT de amoslras: 29

Safras: 90,91,92,93,94.

DistribuigAc acumulada empirica

CARACTERISTICA Menor 5% 14 TG 9L 95N INNAE LV
Do GRAD vator (%)
Dureza sD EM SM M M M M
Pesa do Heclalitro(rghl) 692 710 714 700 799 799 813 42
Peso do Mil Gréos {g) 253 277 286 388 416 429 461 127
Protaina (b.s.) {*) 126 13,7 144 181 196 197 205 114
Cinza (b.s.} (%) 159 t60 1,60 220 244 247 252 141
Numeso da Queda {s) as 203 206 364 460 462 477 240
Sedimenta¢3o (mi) {05 107 108 15,2 185 190 219 172
Exiragio de Farinha (%) 51,6 534 538 633 6569 &76 634 118
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s.) (%) 111 115 1g 150 171 173 17,7 123
Cinza (5.5.) {%) 039 0,39 0,40 058 065 065 067 167
Glalen Umido (%) 268 268 273 351 378 483 483 151
Glilen Seco (%) 8B 8,8 93 12,7 137 193 183 z0.8
Indice de Gliten (%) 23 23 27 90 92 93 93 376
ALVEQGRAFIA
P {mm H:) 3t 32 58 58 69 21,2
L {mm) 67 B3 172 173 178 213
P/ {mm HO/mm) 0,204 0,252 0,481 0600 1,023 43,0
W {10* )} 70 73 202 207 214 274
FARINOGRAFIA
Absorgan (%) 533 H35 624 B35S 640 55
T.0.M. (min) 25 27 51 57 B2 232
LTM.{UF) 40 50 110 120 140 29,2
Estabilidade (min) 20 2.2 58 65 B3 364
valor do Valorimelro ] 6 57 59 60 13.5
PANIFICAGAD
Avaliagio Global 34 36 64 69 70 185
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Alvcagrama lipico

Farinograma lipico
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BR 17 Caiua

N? de amostres: 0B

Salras: 90.91,92,03 94,

DistribuigEo acumulada empiriva

CARACTERISTICA henon % 0%  15% o FEO13% D% 9% 100% v
DO GRAO valor ; (%)
Dineza [»} 2] D D D S5M 5M S5M
Peso do Heclolitrogkghll 723 723 723 763 816 824 624 824 47
Peso de Mil Graos {g) 312 3H2Z 32 329 397 423 428 429 115
Proleina {b.z.) (%) 131 131 131 1435 164 174 174 174 399
Cinza (b.s.) (%) 132 132 132 167 208 230 230 230 171
Nimero de Queda {s) 247 247 247 307 504 594 584 534 298
Sadimenlagso (mi) 124 124 124 130 155 168 169 169 114
Extragan de Farinha (%} 845 S45 545 682 M6 768 76,2 7VH9 101
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (hs.) (%) "7z 1,7 17 146 153 153 153 101
Cinza (b.a.) (%) 047 047 047 062 062 96
Ghalan Usnido (%) 25,7 257 257 206 296 78
Gliilen Seco (%) a9 8,8 B9 103 103 7.75
indice de Gliten (%) 2ie] 83 99 a3 93 00
ALVEOGRAFIA
P {mm H;0) 69 69 69 134 134 245
L {mm} 60 60 80 96 88 145
P/ {mm H;O/mm) 0753 0753 0753 2220 2220 3wg9
W' p 182 182 182 428 428 234
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 582 5882 532 8489 648 45
T.D M. {min) 5,4 54 54 265 265 53,2
1T QUF) 5 5 5 40 40 57,4
Estubilidade (min} 5,6 56 56 20,2 292 4472
Valar do Valorimetro 57 57 57 103 100 178
PANIFICAGAD
Avzliagao Global 45 45 45 83 83 297
300
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BR 18 Terena

N de amostras: 44

Safras: 80,91 82,92,94.

Distribuigio a:umulada empirica

CARACTERISTICA LEELTY 5% [ 251 e G I L I
Do GR&O walor ] (%)
Dureza M D D i D 5D M D
Peso do Heclolira(kg/hl)  BB,7 694 725 - B1,7 838 847 883 59
Peso de Mil Grans (g) M5 327 243 425 441 459 511 114
Protaina (b.s.} (%) 115 1298 144 1756 209 214 221 142
Cinza (b.s.) (%) 1.42 1,45 1,49 200 214 227 2368 142
Mimero de Queda () 128 173 184 447 526 553 576 331
Sedimentagio (ml) 80 D53 99 144 184 184 200 184
Exdragio de Farinha (%} 599 615 B2S 743 762 71 775 73
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Pralaing {b.5) (%) {07 115 124 156 176 178 179 114
Cinza (b2} (%) 036 042 D44 058 0DF8 D70 074 169
Gliten Uinida (%) 245 241 251 341 354 405 405 125
Gliten Seco (%) 82 a2 83 1,7 128 13 130 135
indice de Gliten (%) 18 18 4o g8 @8 99 93 275
ALVEOGRAFIA
R (mm H;0) 3z 43 53 84 a1 103 1009 244
L {mm}) 45 6B 74 118 130 144 145 151 2286
PIL (mm HOtmm) 0,309 0,365 0403 512 0754 0992 1,24 1,35 367
W (10° ) 85 114 133 iED 280 367 404 485 357
FARINOGRAFIA
Absorgia (%) 545 S6B 6580 654 666 687 700 60
T.DM. (min) 22 30 35 82 95 105 120 350
PTM (UF} ] 10 20 100 140 180 205 66,0
Estabifidata [min) 20 22 275 B2 120 126 167 545
Valar do Vakltimatro 32 g 42 70 77 80 g4 21.3
PANIFICACAD
Avaliagac Ghobal 43 a4 46 72 79 B7  B7 186
ann
LF
P =
1y '5
LLI T =]
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T T | 1 T
140 mm L TC"\[)D 200 1min

Alveograma tipico

Farinograma lipico
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BR 20 Guato

N® de amostras: 09

Safras; 90,91,92/93 94,

Distribitgdo acumulda emplrica

CARACTERISTICA Menor 5% 1% 254 HEO5% 0 o RN I GV
boO GRAD valor 3 (%)
Dureza o] D D 5D & M M M M
Peso dv Hecloiro(kgm) 80,3 80,3 80,3 B2,0% 838 650 850 850 1.8
Peso da Mil Graps (g) 272 272 272 36 374 398 398 398 115
Protaina (b.s.) (%} 132 133 133 146 185 194 194 194 115
Cinza (b.5.) (%) 140 140 140 165: 1.96 211 2,11 211 1386
Mimero de Queda (1) 252 262 262 295 # 384 401 401 401 14,7
Sadimentagdo (ml) B B4 88 g5 126 201 201 201 303
Exragao de Farinha (%)  47.0 47.0 47,0 45,1 B1.9 71,6 71,6 716 144
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protalna (b.s.) (%) 114 114 114 147 154 154 154 107
Cinza (b5} (%) 042 042 042 053 055 055 055 94
Gliten Umide (76) - - - - - - - -
Glilen Seco (%) - - - . - - - .
Indice da Ghilen (%) - . - - - - . -
ALVEQGRAFIA
P {ram H;0) &85 65 65 110 110 110 158
L {mm) 31 31 31 91 91 91 28,9
PiL {mm H,O/mm) 107 107 107 258 258 258 326
w gty 98 98 98 366 366 IG5 468
FARINOGRAFIA
Absorgaa (%) 595 595 595 69,1 691 B91 54
T.DM. (min) 25 25 25 110 110 110 506
LTM.{UF) 25 o 25 120 120 120 453
Estahitidade (min) 1,5 1.5 15 162 162 182 844
Valor do Valorkmeiro a0 30 a0 B 80 8y 214
PANIFICAGAD
Avaliagao Global 52 52 52 78 78 7a 17,2
:on i
p o
menttzd g
k2
7,3
=]
a
&
r T T 4 T T
100 mm i Tempo 20 i

Alveograma ipico

Farinograma tipico
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BR 23

N? de amostras. 10¢

Salras; 90,51,92,93 94,

[hstribuicio acomulads empirica

CARACTERISTICA Menor 5% L o%%  1Ms CV
Do GRAO valor (%)
Dureza o D sD M M
Pesa da Heclofiro(kg/bl) 681 729 734 8633 650 44
Pesn dea Mil Graos (g) 245 263 275 395 436 125
Proteina (b.s.) {%) 11,2 132 138 202 210 122
Cinza (b.s.} (%) 140 147 150 2,43 272 159
Himaro de Qusda [s) 135 182 204 455 507 2585
Sedimentagso (ml) 6,1 82 92 179 222 231
ExtragiodeFarinha (%) 457 51,2 535 674 693 79
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (b.s.) (%) 93 108 114 148 164 17,2 1941 13D
Cinza (b.s.) (%} 029 038 o4 054 062 067 085 188
Gliten Umida (%) 249 2665 271 A28 3res 394 420 122
Gliten Seco (%) a2 93 a5 123 137 148 151 1409
indice de Gliten (%) B 20 48 B4 a0 84 86 27.7
ALVEOGRAFIA
P (mm H;O) 32 34 38 B]:) 64 67 B2 20,2
L {mm) 3| a7 51 142 142 150 165 368
PA (mm HOfmmy) 0251 0304 0,324 0851 1,15 128 239 532
W10 D) 33 5B 70 i454 172 182 237 348
FARINOGRAFIA
BAbscredio (%) 524 535 5472 613 641 655 70,1 67
T.DM. {min) 1,2 1,7 20 40 51 55 95 390
JTM (UF} 20 4D S0 120 180 210 300 520
Estabilldada (min} 07 1.0 1,2 40 65 70 170 769
Valar de Malorimetm 1B 28 ki 51 58 62 68 229
PANIFICAGAQ
Avaliagfin Global 25 35 35 g6 64 58 89 229
o
P @
et =
E
’\ :
[=]
4]
1 T T I 1 1
104 mun L Tempe 20 nn

Alvcogrnmna tipico

Farinograma tipico
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BR 31 Miriti

H? de amastras:0B

Salras: 90,81,92,93,94.

Distribuiglo acumulada empitica

CARACTERISTICA  Menor S 0% 3% 9% D% 10Ma GV
oo Gnﬁo valnr (%)
Dureza 3] o D D o D 0
Paso do Hectolitrofhg/hly 76,1 761 76,1 833 B854 854 854 37
Pasa do Mil Gréios (g) 276 2v6 2786 38,7 397 387 397 127
Proleina (b.s.) (%) 18 11,8 11,8 158 173 173 173 116
Cinza (b.s) (%) 143 143 1,48 1,84 200 200 200 87
Humero da Oueda (s) 176 176 176 A5 415 415 415 287
Sedimentagao (ml) B,2 B2 82 104 128 129 129 153
Extragio de Farinha (%) 837 €37 €37 713 15 715 715 399
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (h.5.) (%) 11,1 114 156 156 156 121
Cinza (s} (%) 0531 053 065 065 065 76
Glilen Umide {%) 274 274 322 322 322 80
Giilen Seco (%) 87 8,7 110 110 110 118
Indice e Gliten (%} o 92 o3 93 93 0,52
ALVEOGRAFIA
P (mm H;0}) 60 B0 a7 a7 a7 138
L {mm) 56 56 119 119 119 2186
P/L (mm H;O/mm) Q520 0,520 15 155 155 364
w ot n 149 148 314 314 314 228
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 570 o570 613 613 613 294
T.OM. (min) a5 35 7.5 75 7.5 240
LT M. (UF) 3o a0 105 105 105 420
Estabilidade (min) 27 27 "4 11,4 114 383
Valor do Valorimetro 47 47 68 BB 66 135
PANIFICAGAD
Awaliagho Global 42 42 74 74 74 284
00
P W
100 =2
wnlif g
o
-]
g
=)
o
3 T T T 1 1
100 mm L Tempo 200 mvin

Alveograma lipico

Farinograma tipico
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BR 32

N? de amostras: 45

Safras; 90,91,92,93,94,

Listribuigio acunmlada empirica

CARACTERISTICA hemor % 10% 78 SN S5 INNRg OV,
Do GRAD valer (%)
Dinnza D D D D o C M
Peso do Heclolitrotkg/ml)  B96 708 717 788 806 80B 811 42
Peso de Mil Griias {g) 283 284 276 33 379 3|3 398 11,2
Prateina (b=} (%) 116 138 141 179 198 197 208 119
Cinza (b.s.) (%} 145 152 156 247 239 244 252 151
Nimera de Queda (s) "y 160 176 403 451 471 542 275
Sedimenlacho {ml) 5.8 6,8 7.3 194 119 126 133 191
Exiragao de Farinha (%) £85 640 645 707 732 748 778 63
CARAGTERISTICAS
DA FARINHA
Prolaina (b.e.} (%) 101 114 120 150 170 172 181 126
Cinza (b.s.}) (%} 038 039 04 oBs 0B9 079 109 248
Glilen Umido (%) 283 263 303 86 442 476 4765 167
Gilan Seco (%) B0 89 g9 127 145 17,7 177 1886
Indica de Ghiten (%) 56 56 56 82 B3 84 24 179
ALVEOGRAFIA
P (mm H;Q) 49 62 o B1 86 10D 130 224
L {mm} 41 42 43 77 | g5 100 255
P {mm H;0/mm) 0494 0719 0,724 165 197 227 258 419
wi1a? g 67 N 116 173 205 214 233 248
FARINOGRAFIA
Absorgie (%) 593 498 607 678 ®©8% 705 VI8 57
T.OM. (min) 15 17 22 47 S50 58 7.0 320
ILTM {UF) 45 45 a5 g0 130 130 193 418
Estabilidade {min) o7 1.0 i1 a5 45 52 62 472
Valor do Valorimel o o5 20 33 53 56 &0 BE 195
PANIFICAGAD
Avabagdo Global 37 40 43 &8 75 7 79 190
i
LF
P =
i1 g o
=
-4
=
=3
o
I T T I T T
100 mm L Tempo 20 min

Alvcograma (ipico

Farinograma tipico
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BR 34

N? de amostras: 55

Safras: 90,91,92,53 94,

Distrifnigio acumulada cipirica

CARAGTERISTICA  Menr 5% 10% EREL I B
Do GRAD walnr (%)
Dureza- D 8] O M kA
Peso do Hectelllrotkgmly 67,2 721 73,8 838 854 A6
Peso de Mil Griios (g) 230 237 254 406 439 158
Proteina (bos.) (%) 129 132 134 203 215 130
Clnza (b.8.) (%) 136 140 145 2,49 256 168
Nimero de Queda (s) 1ap 236 285 480 542 18,4
Sadimentagao (ml) 8.6 7.5 8,0 164 180 224
Exiragac de Farinha (%) 476 568 593 688 Y09 KBS
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (b.5.) (%) 113 114 118 180 186 134
Cinza {h.s) (%) 038 037 04D 084 095 250
Giaten Umido (%) 255 260 267 383 359 103
Glilen Seco (%) 77 87 92 125 127 112
indice de Gliten (%} 3 4 8 a0 98 53,6
ALVECGRAFIA
P (mm Hy0) 18 25 27 76 92 2338
L (mm) 28 51 54 149 150 324
P (mm HyO/mm) Q.1t8 0,183 0,266 1,11 207 580D
W (104 ) 47 49 57 233 253 454
FARIMOGRAFIA
Absorgan (%) 5548 527 536 B4,4 683 6.0
TOM. (min) 15 17 20 43 73 3372
LTM.{UF) 40 60 75 190 260 34,0
Estabilidade {min) 10 12 |8 48 77 434
Valor do Valotimelro 22 25 31 54 68 212
PANIFICAGAQ
Avaliacio Global 34 36 41 &85 73 154
SiH]
1.
p o
10 2
g
K :
a
| &)
f T T f T T
10t mm L Tempo 20 min

Alvcograma tipico

Farinograma lipico
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BR 35

N? de amestras: 77 Safras: 90,21,92 93,84,
© 0 DNistribuigie acumubada empirica
CARACTERISTICA  Menor 5% e [ S 7% 9RE 9% IO UV
Do GRAO vafrg (%)
Dhureza D SO ' SM M M M M
Peso do Heclolilre(egm) 876 71,2 725 806 831 852 858 48
Pesc de Mil Giaos (g) 238 271 296 377 405 422 441 126
Prolaina (h.s.) (%) 125 132 137 169 180 199 216 118
Cinza {b.s.} (%) 138 149 151 200 230 250 2B9 167
Nimero de Queda (s) 182 193 205 64 402 M3 472 209
Sedimantagin (ml) B5 89 9,7 14,2 156 184 196 182
Extrag3c de Farlnha (%) 43,7 484 501 80,1 833 654 Y79 9B
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (h.s.) (%) 106 112 118 175 186 133
Gingn {b.5.) (%) D24 0,38 040 071 086 210
Ghitan Ummide (%) 223 232 237 M1 ITs 124
Ghiten Seco (%) 74 78 78 125 132 152
indice de Ghiten {%) 20 65 75 97 93 153
ALVEOGRAFIA
P (mm H;Q) 45 50 54 a6 93 188
L {mm) 40 43 56 Ha 140 257
P/L fmm Hz0finm) 0,414 0,475 0,509 147 1,85 358
W'y 75 106 114 231 255 244
FARINOGRAFIA
Absorciio (%) 525 B46 G550 659 632 60
T.DM: (min} 20 23 28 82 70 2886
L TM (UF} 25 a0 35 120 225 481
Estabilidade (min) 10 14 149 10,4 124 483
Valar do Valorimelro 25 K F 40 63 G7 149
PANIFICAGAO
Avaliagio Glabat 40 41 43 a2 81 20,0
san
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Alvcograma lipico IFarinoprama tipico



BR 36 lanomami

N® de amosiras: 12

Safras: 80,91,92,93,94.

Distribuicio acumulada einpirica

CARACTERISTICA  Mener [ZTNT TS% 9% 95% I LV,
DO GRAO valnr (a)
Dureza 8] M) 8] D SM M M
Pesn do Hectoliiro{kg/h) 67,6 67,6 70,1 794 821 831 831 69
Pesa de Mil Giaos () 221 22t 30,2 393 40,3 478 478 184
Prolaina (b.e.) (%) 137 134 133 179 194 1958 199 1580
Cinza (b5 ) (%) 128 128 160 214 223 230 230 168
Mimare de Citeda (1) 62 62 143 3|0 4N 478 476 433
Sedimantagaoe (mi) 6,1 6,1 7.6 2.1 28 107 10,7 136
Extragio da Farinha (%) 447 447 54 655 6786 743 743 118
GCARACTERISTICAS
DA FARINHA
Profaina {b.s.} (%) "My 117 17 154 163 179 179 138
Ginza (hx.) (30 046 048 DE7 064 0F6 O0E92 0B9 134
Glutan Uimido (%) 253 253 253 3.2 32 N2 A2 07
Giilen Secn (35) 8,1 8,1 8,1 120 120 120 120 202
indice de Gliten (%) v 77 77 L] 92 92 92 96
ALVEQGRAFIA
P {mun H,0) 34 a4 60 125 128 128 3256
L {mm) 40 40 45 77 119 119 366
PA (mm HyO/mmy} 0,286 (286 0831 270 2B6 286 439
w0t ) a4 84 10B 251 206 266 3B6
FARINOGRAFIA
Absorgo (%) 578 578 580 682 75 715 64
T.D M. (min} 1,2 12 1.8 75 7.7 7.7 501
LTM (UF) 25 25 40 150 155 155 5048
Establlidada {min) 07 ay 1,7 88 8.4 84 591
Valor do Vnlorimelro 21 21 30 67 69 63 330
PANIFICAGAC
Avaliagao Glohal 39 39 39 89 66 64 66 195
o
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Alvcograma tipica

Farinograma tipico
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BR 37

N de amostras: 47

Safras: 90,91,52 93,94,

CARACTERISTICA  Menor

1 ¥slritwigfio acurnulada empirica

5%

Inte 1R4e L 1 Lt AntS 168134 o
i (26)

Do GRAD valoe
Dineza D D 8D M M M M
Peso do Hectolilrefkg/hl 658 676 637 786 806 815 831 59
Peso de Mil Graos (g) 201 218 228 324 349 359 393 159
Prolaina (b5} (%} 133 136 139 179 193 205 208 3120
Cinza (b.s.} (%) 131 156 157 210 237 242 288 159
Mimero de Quada (s) 136 222 291 403 426 44% 449 2048
Sedimanlago {ml) &0 70 73 11,5 127 144 184 211
Exiragho de Farinha (%) 43,0 540 56,1 631 653 660 682 62
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina {b.&.) (%) 11,1 118 121 164 170 192 114
Cinza {b.s) (%) 535 039 040 0SB 071 100 243
Gliiten Umido (%} 245 245 278 380 397 397 128
Gliitan Seco (%} BA B8 96 133 140 140 123
indice de Glilen (%) 6 [ 1 L) a5 95 454
ALVEOGRAFIA
P {mm Hz0} 22 22 28 44 47 56 210
L {mmm) 45 55 60 151 157 185 3272
PL (mmHO/mm) 0,149 0182 0206 0,604 0,828 0,930 419
w1 ) <IN VRt 151 158 180 37,5
FARINOGRAF!A
Absorcao (%) 525 528 532 605 618 640 S1
T.0.M. {min) 15 20 20 42 47 52 261
LTM.(LLF )} =] o5 60 145 180 205 320
Eslabilidade (min) 1,5 1,7 1,8 50 60 62 382
Walor do Valorimeira 25 3 a2z 54 55 56 17,9
PANIFICAGAO
Avaiiagda Global 7 39 40 53 B3 68 70 181
son
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Farinograma tipico



20

BR 38

M° de amostras: 32

Salrag;: 90,91,92,93,34,

DistribuigRo acumulada empirica

CARACTERIST]CA henor bt 1 Tite Al q5% N0 LY.
DO GRAO vil (%)
Dureza sD sD S0 M M M M
Pesado Heclolira(kg/bly  BBY 70,1 72,1 801 81,2 821 824 46
Peso de Ml Graos (g) 217 230 254 32,3 347 377 388 131
Prolaina (b.s.} (%) 121 134 1338 180 184 192 208 121
Cinza (b.s.) {%) 157 159 173 208 230 246 268 124
Mimero de Queda (s) 11 167 182 a8 375 400 407 26.2
Sedimentagaa (ml) 105 11,7 129 1780 197 241 23 164
Edmgéo de Farinha (%) 437 504 514 61,5 638 B6G 697 B84
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prioleina th.s) (%) 102 111 160 177 1B 120
Cinza (b.s.) (%) 039 04 062 063 050 208
Gliten Umido (%) 264 264 36,7 442 442 145
Gliiten Seco (%) 8.4 84 136 154 164 173
Indice da Gliten (%) 2B 28 a4 86 g 218
ALVEQGRAFIA
P {mm H,0) 27 29 70 70 40 234
L {mm) 73 73 146 154 187 242
PiL (mm H:Ofmm) 0,227 0,239 0,878 0,900 D965 410
w10 ) =8 64 203 232 246 2572
FARINOGRAFIA
Absorgho (%) 532 536 519 632 648 665 63
T.OM, (min) 19 20 25 52 80 62 271
1.T 0. (UF.) ao 40 45 100 140 160 38,7
Estabilidade (min} 1B 19 25 5,6 7.2 109 394
Valar o Valorkrratra 26 38 40 57 6Q 66 151
PANIFICACAD
Avalingan Global 35 43 45 60 70 70 72 1548
2
P o
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Alveograna 1ipico
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BR 40 Tuiuca

N? de amostras; 08

Safras: 91,92,93 84,

Distrifmigio acumulada empirica

1) mm

CARACTERISTICA  Menor e 1 TS0 O 03%  iFa (LY
DO GRAO valor )
Dutaza D [} D [ SD 5D sD
Peso do HectalirolkgM) 794 714 71,4 B26 B23 B25 828 48
Pesa de Mil Graca {g) a5 321 321 418 420 420 420 92
Proteina (b.&.) {%) 122 122 122 151 181 181 161 11.4
Cinza (b.s.) (%) 1,443 1,43 1,43 1,72 178 1,78 1,78 BA
MNiimere de Dueda (s) 143 143 143 578 643 643 643 321
Sedimentagho {ml} a0 9.0 80 131 187 181 164 219
Exttagia deFatinha (%)  47.1 471 479 700 T2 M2 71,2 118
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.5) (%) 102 102 102 138 139 138 130
Cinza (b.s.) (%) 046 045 046 056 056 056 68
Gluten Urnido (%) 772 W2 272 MO0 3 84
Glilen Seca (%) a7 87 &7 101 10,4 01 BS§
indice de Glilen (%) 84 B4 B4 998 93 |98 67
ALVECOGRAFIA
I (int Hy 09 a3 03 93 177 177 231
L {tnm) 22 22 22 74 74 4.2
FiL {mm HaO/mm) 188 188 188 525 5,25 40t
we'n 113 it3 113 395 335 400
FARINQGRAFIA
AbsorgAo (%) 616 616 616 BAE B4E 18
T.DM. (min) 30 30 30 175 175 436
LT.M. {UF.) 4] o] D 120 120 1280
Estabifidade (mir) 29 28 29 480 48,0 646
Valor do Valatime!n 39 39 39 a3 93 216
PANIFICACAD
Avaliagao Glolial 29 29 29 56 56 261
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BR 43

N? de amostras: 28

Safras: 90,91,92 83 64,

Distribuivio acumulada enpirica

CARACTERISTICA Mannr % 10%% 75% S0 CS%  INBR (LW,
DO GRAQ valos 04
Dureza 5D 5D 5D M M Y| M
Peso do Hectolitrotkg/hl} 21,0 71,7 741 B2 B28 830 831 41
Peso da Mil Graas (g) 27 228 29 31,7 337 362 291 150
Proteing {b.s5.) {%} 115 121 125 167 176 170 19D 128
Cinza (b.5.) (%) 156 1568 1,60 201 232 240 245 123
Nitmero de Qumita () 179 2 218 392 410 442 4871 200
Sedimentapao {ml} 6,9 7.0 7,2 116 128 162 178 234
Extragio de Farinha (%} 541 555 555 643 668 668 697 68
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.3.) {%) a6 103 104 135 144 154 161 123
Cinza (b.s} {%) 040 041 DA 058 DES DSE7 098 233
Gliten Umida (%) 216 216 244 30,7 382 385 385 191
Gliten Seco (%) 7.2 7.2 B, 110 130 150 150 2005
indice de Gluten {%) 14 14 35 83 94 95 95 327
ALVEOGRAFIA
A (i HaO) 26 26 29 42 47 50 52 172
L (mm) 4 49 56 i 104 122 431 135 29,9
PiL (mm HQimm) 0,234 0,297 0,315 03653 D583 D663 0,720 O0B29 305
w (10" &) 48 50 53 io103 125 140 144 26,7
FARINOGRAFIA
Absorgdo (%) 592 55 59 54, 572 595 598 602 44
T.OM. (min} 12 15 20 54 38 40 42 252
LTM. (UF.) B0 65 70 120 135 140 170 243
Estahbilidade (min} 21 21 2,2 34 43 4.4 70 31
Valor do Valorimetro 21 28 M 44 47 49 51 153
PANIFICAGAD
Avaliagio Global 34 34 40 ai 63 70 70 186
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CEP 11

N® de amoslras: 78

Safras; 90,91,52,93 94

Distribuigin acunmlada empirica

CARRCTEH‘ ETICA Menor o) {4y e i T5% W N5 10k V.
DO GRAD valar (")
Dineza D D 8D 5M M M 1]
Peso do Hrctolltroikghll 71,4 738 748 765 g21 831 847 A6
Peso de Mil Gracs {y) 289 293 3040 320 3|8 402 424 104
Piglena (b.s) {%) 120 142 149 158 200 203 214 112
Ginza (5.} {%) 124 147 1,49 164 232 240 160 163
Niwnero da Queda (s) 208 223 254 305 441 456 537 196
Sedimentagia fml) 96 110 115 129 175 17,9 195 151
Extragho de Farinha (%) 568 585 596 81,68 69,7 700 776 &2
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (b.s.) (%) 167 11,4 128 176 181 188 128
Cinza (bb.5.) (%)} 034 037 04 060 O67 080 196
Glilen Umida (%) 282 287 296 308 398 447 112
Ghilen Soco (%) 94 103 104 144 154 168 134
Indice de Ghiten (%} 2 4 16 9 94 94 4938
ALVEQGRAFIA
P (mm HO) 26 28 29 59 67 22,3
L (tnm) 45 70 86 190 225 27.2
PfL {mm HO/mm) 0147 D162 0,194 0A23 149 B32
W (10% J) 51 74 89 212 240 298
FARINOGRAFIA
Absorgae (%) 524 535 541 643 674 5.5
T.DM. (min) 20 22 25 6,2 80 306
LT M. (UF) 4o 45 5D 155 195 368
Eslabilidade {min) 1.3 1,7 2.0 77 94 440
Valor do Valarimelro 29 34 37 61 70 174
PANIFICACAD
Avrliagan Giobal 38 41 44 78 g2 192
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CEP 14 Tapes

H? da amostras: 39 Safras; 90,91 ,52,93 94,

Distribuigio acemuida empitica
CARACTERISTICA  Menor Vo 1% 25% oA0RhE 75 oM DSt Im LV

DO GRAQ valor (%)
Dureza D ] 8D SM M M M M

Pasa do Hectolitro(kghl} 683 TI1,2 730 VLT agl #1,2 Bl2 812 38
Peso de Mil Gidos (g) 253 260 288 A4 As5F A77  4D0 403 103
Protelna (b.5.) (%) 128 141 i45 154 188 196 21,0 218 119
Cinza (h.5.) (%) 144 152 174 187 238 258 270 283 153
Nimern da Quada (s) 111 137 153 240 380 420 425 440 288
Sedimeniagio (ml) 88 10 103 114 138 152 162 183 140

Exiragia de Farinha (%} 555 ©S5BO 58B 603

, 655 675 836 71,2 54
CARACTERISTICAS

DA FARINHA
Prateina (B.5.) (%) 114 118 162 172 176 183 113
Cinza (b.5.) (%} 03 041 060 068 075 (76 198
Gliten Umlda (%) 258 258 487 478 S57 557 21,0
Gliten Seco (%) 8,3 a3 142 197 224 224 268
indice de Glilen (%) 5 5 72 Bf B9 B89 433
ALVECGRAF1A
P {ien Hz O 30 30 41 40 53 B4 176
L (mm 43 45 . 120 144 15D 162 343
PAL (mm HO/mm) 0,238 0,244 75 0.617 0827 0930 1,14 487
Weig“ ) 47 49 POo123 148 167 186 32,2
FARINCGRAFIA
Absorgas (%) 525 534 suE 61,7 633 670 53
T.DM. {inin 1,2 19 37 45 &b 80 385
1L.TM. (LLF ) 10 30 135 1B0 190 200 454
Estabilidade (min) 10 13 40 7O 115 125 &30
Valor do Velorimetro 23 a3 49 55 50 67 196
PANIFICAGAQ
Avaliagdn Glabal 39 40 41 58 66 68 77 182
00
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CEP 17 ltapua

N® de amosiras: 24 Safras' 80,9162

Distribuicio acumulada empiriva
50 % 9% S5% ik OV
(

CARAGTERISTICA  Menar S5 I
Do GRAD vidur

Duraza D D 5D
Peso do Heclalio{kg'hl) 696 710 71,3
Peso de Mil Graos {g) 234 254 2B6

784 794 V95 810 40
364 405 4056 M7 135

Prataina {b.6.) (%) 127 139 1545 188 202 204 204 108
Cinza (hh.s.) (%) 1,37 156 1868 224 235 238 245 142
Numera de Queda {3) 157 216 231 400 435 444 451 236
Sedimenagio {ml} 5.1 6,3 8.7 104 120 130 141 244
Exiragén de Farinha (%) 582 588 530 658 673 6385 686 48
CARACTERISTICAS

DA FARIMHA .

Proteina (b.3.) {T) e 120 125 63 173 173 175 108
Cinza (.5} () 039 042 043 063 073 075 094 230

Gldten Umido {%) . - -
Ghiten Secn (%) - - .
Indice de Glilen (%) - - .

ALVEOGRAFIA
P (mm H,0) 25 26 32 50 63 65 70 255
L (mm) 30 33 35 83 106 109 118 372
PAL (mm H,O/mim) 0,325 0344 0,345 1,06 153 1860 208 600
W (30° ) 47 45 51 126 148 156 186 383
FARINOGRAFIA
Absergda (%) 534 558 &6 607 B35 637 B45S 43
T.OM. (min) 12 17 17 32 47 55 B8 450
1T {UF) a0 45 50 170 210 210 250 43,3
Estabilidade (min) a5 10 15 27 47 87 B0 B57
Vator do Valorimaltro 21 7 8 48 51 58 B3 268
PANIFICAGAC
Avaliagao Global 43 43 4 67 79 85 85 191
P =
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CEP 19 Jatai

N de amosiras: 156

Safras; 90,91.92,

Distrilwig Ao acvmolwla empirica

CARACTERISTICA Mennr S 1M 25% TShe D% 99%  1RE OV,
DO GRAOQ valor (%3)
Dureza D 0 0 sM EM M M
Peso do Hectolilra(kg/hy  B0,2  B0,2 730 786 795 BOG 806 65
Pesa de Mil Grios (g) 26,7 26,7 2B6 356 380 396 396 113
Protelna (b.8.) (%) 133 133 133 89 1833 214 214 133
Cinza (b.5) {%) 162 162 1,80 236 242 261 261 1323
MNumsio de Queda (s) 217 217 229 27 642 654 654 296
Sedimentag3a (ml) FA:] 7.6 a9 12,2 135 137 13,7 164
Extragiode Farinha (%) 874 &74 676 700 707 708 708 1,7
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Pritefna (b (%) 118 118 17,2 183 189 189 150
Cinza tb.s.) {%) 041 0,41 072 072 1BS5
Gliten Umida (%) - - - - -
Glilen Seco (%} - B - - -
indice de Gliten (%) - - - - -
ALVEQGRAFIA
P (min HyQ) 3z 32 53 33 166
L {mm) 39 33 142 142 385
P (min HyOfmm) D272 0279 126 1,26 564
W (10* 47 47 186 196 407
FARINOGRAFIA
Absorglo (%) 573 673 656 6586 45
T.D.M. (min) 20 20 45 45 195
LTM. (UF) 70 70 220 220 299
Eslabilidade (min) o7 0.7 a2 a2 1o
Vaular do Valorlmalira 27 27 52 52 139
PANIFICAGAD
Avaliagao Giobal 39 39 39 &2 65 65 65 16,1
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CEP 21 Campos

N° de amostras: 34 Safras: 90,91,92,93.

Distribuigdo acumulada empirica
CARACTERISTICA  Menor T P T L I L A 2
[v]a] GR.BIO valiw (%a)

[hireza D D D (8]
Peso dn Hectolilrokg/hl) o8 €58 728 741
Peso de Mil Grans (g) 256 268 2B6 M2

S5M M M M
783 785 T8% 812 37
3B W7 402 M40 UUEB

Proleina {(ba} (%) - 133 137 144 155 183 188 201 211 11
Cinza (b.5.) (%) 150 153 165 175 226 237 239 239 142
Nimero do Quede (s} 19¢ 195 251 3‘30;% 511 582 EB53 664 304
Sedimenlagao {ml) 7.2 7.6 B4 99: 119 133 137 186 200
Exracéode Farinha (%] 623 B40 658 674: 700 715 720 72B 35
CARACTERISTICAS

DA FARINHA

Prolaina {b.s.) (%) 117 120 172 176 183 113
Cinza {ls.) (%) 0,42 0,42 069 074 Q77 179
Glilen Umido (%) 2684 281 456 456 456 148
Gliten Secn (%) 9,9 99 168 168 168 161
indice da Gtilen {3%) &0 60 89 89 89 148
ALVEOGRAFIA

£ (mm Hy) 34 6 55 b4 67 17.0
L {ren) 41 43 127 136 137 284
PAL (mm HyOfmm) 0315 0340 0,733 111 1,13 393
w10ty 47 54 180 199 205 38,2
FARINOGRAFIA

Absorgdn (%) 54,7 955 B48 655 K58 4%
T.DM. (min) 1.2 20 40 a7 52 230
LTM. {UF) 70 70 160 170 180 257
Estabilidada (min} 1,0 1,2 28 41 50 383
Valor de Valotimetro 19 2B 48 52 55 18,2
PANIFICAGAD

Avaliagho Global 39 40 62 75 % 175
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Alveogrinma tipico Farinograma tipico
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CEP 24 Industrial

N de amoslras: 45

Safras: 91,92,93,94,

Distribarigiio svumulada empiricn

CARACTERISTICA  Menor 5% 1Pe 2% 0% vt 10y GV
Do GR.&D valor (*a)
Dureza _ (D] 80 S0 SM M M M
Pesodo Heclolirotkg) 630 754 764 77.9 829 836 B47 37
Peso ds Mil Graos (4] 288 2326 331 364 456 458 467 10,7
Prolaina (b.s.) (%) 128 130 134 142 17,3 175 183 &3
Ginza (b.3.) (%) 135 1,43 1,44 150; 1895 202 216 120
Mimero de Queda (s) 113 199 220 310 428 432 443 219
Sadimentagsn {ml) 20 14 117 176 180 19.2 160
Exiraglo de Farlnha (%) 547 58,2 600 608 691 706 727 62
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (hs) (%) 198 11,3 115 150 162 10,0
Cinza (b.s.} (%)} 039 041 D042 0,65 0,89 201
Gliren Umido (%) 235 255 263 377 383 1198
Glilen Saco (%) 79 87 8BS 129 130 115
[ndice de Gliten (%) B6 69 81 89 a5 96
ALVEOGRAFIA
P {mm H,0) 44 45 48 107 2386
L (mm) 61 66 68 184 28,4
PAL {mm HyQfmm) 0,280 0,289 0,296 1,68 552
wW(10*.) 107 169 176 357 22,2
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 51,2 526 528 635 47
T.DM. (min} 23 34 40 16,0 40,2
LTM {UF} 10 10 20 240 755
Estabilidada {min) 1,8 30 3.4 250 622
Valor do Valorimelro a3 42 43 80 20,0
PANIFICAGAD
Avaliag@o Global 47 48 52 82 134
A0
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29

CEP 27

N de amostras: 18

Salras: 93,84,

Distribuigdo acumulada empirica

CARACTER‘ST] Ch Fenor Sth 11nE 25% Tata K o5 0ea OV
DO GRAO valor 5 (%)
Dureza D D D 50 % S5M M M M
Feso do Meclolirotkg) 732 732 761 777 812 821 B26 B26 31
Paso de Mi) Grlos (g) 04 A4 220 333 378 338 414 414 T8
Proleina (hs) (%) 135 135 146 154 167 1173 175 175 63
Cinza (ks ) (%) 139 1,39 142 159 184 209 243 243 145
Mimaro de Queda (3) 62 62 186 329 393 421 426 426 264
Sedimentagdo (ml) 9,7 97 g 118 137 153 {76 1786 146
Exiragdo de Farinha (%) 583 583 583 5685 637 710 719 719 71
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prolelna (b.s.} (%) 113 113 116 147 153 153 8.2
Cinza {bs) (%) 037 037 039 063 070 070 187
Glilen Omido (%) 242 242 264 367 404 404 129
Gliten Secn (%) 7.4 7.4 8.0 A6 147 147 152
indice dm Gliten (%) 15 15 20 a4 05 95 384
ALVEOGRAF|A
P (mm H;O) 4 41 42 68 70 70 14,1
L (mm) 40 40 52 157 161 161 282
P/L trnm HzQfmm) 0,217 017 0,330 102 134 114 409
W0t ) 44 44 108 228 231 231 285
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 544 544 552 599 608 508 29
..M, (min) 20 20 33 ED 60 60 224
LT.M (UF) 20 30 40 110 180 180 49,7
Eslabilidada {miny 14 14 28 76 8,2 B2 240
Valor do Valorinetto 2B 28 42 61 62 62 154
PANIFICACAO
Avaliagde Global 42 42 43 o .72 72 159
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EMBRAPA 10 Guaja

N de amaostras; 09 Safras; 50,91,82,93,94,

Distribuiyfo acumulada empirica

CARACTERISTICA  Menor % 1% ey GV
DO GRAD valor (%)
Dureza D ] D b
Pesn do Hectolitro(kg/l) 604 504 60,4 B22 102
Peso de Mil Graos (g) 268 268 268 428 152
Pratzina {b.5.) (%) 118 1189 119 185 164
Cinza (b.s.) (%) 147 t47 147 222 125
Nimero de Queda {s) 163 163 163 550 409
Sedimenlagéo {mi) 9,7 87 9.7 146 143
Extragdo de Ferinhia (%) 520 520 K20 745 104
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s.} (%) 106 106 1086 16,6 168 168 142
Cinza {h.5]) (%) 038 038 034 089 069 069 201
Gluten Umido (%) 25 28°% 265 302 302 302 686
Gitlen Seco (%) 87 a7 87 101 101 101 841
indice da Gliten (%) a5 95 995 o9 ot} 28 21
ALVEOGRAFIA
P (rom H:0) 72 72 72 136 136 136 214
L {mm) A7 47 47 108 108 108 263
P/L {tmm H:0/mm) 0785 0,785 0,785 287 2B7 2B7 414
w10t y) 129 121 121 418 418 418 298
FARIMOGRAFIA
Absorgio (%} 557 6557 557 664 664 664 55
T.0M. (min) 50 50 50 225 225 225 533
LTM. {UF2} 5 5 5 70 70 70 BG4
Estabilidade (min) B,5 B85 6,5 208 =208 208 381
Valor do Valorimelro 56 56 56 98 43 98 178
PANIFICACAQ
Avaliagaa Glakeat 45 45 45 89 a9 g3 274
194
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Alvengrama tipico Farinograma tipico



EMBRAPA 15

W? de amostras: 48

Safras; 90,91,92,93,84,

Pistnibuigiio acumulada cmpirica

Alveograma tipico

Farinograma lipico

GARACTERISTICA  Muomr 8% 1 B T OMa 9% IWe LV
no grAD valor (%)
Dureza D D D SM M M M
Peso do Hectolitrotkghl) 727 745 752 803 ®15 /1,7 831 30
[Pesn de Mil Graus (g) 288 277 288 as1 366 379 439 102
Protelna (b.5.) (%) 135 142 143 174 187 1a5 204 93
Claza (b.5.) (%) 147 1,48 150 208 232 236 245 139
Himera de Queda (s) 191 186 217 361 380 390 407 19,2
Sedimeniagan {mh) 68 92 03 142 151 156 224 158
Exiragao de Fasinha (%} 475 B04 B11 670 703 719 755 68
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prnleina {l1.s.) (%) 106 115 119 150 157 18,7 17,7 110
Cinza (b.s.) (%) 035 035 D038 D53 061 0B6 073 195
Gliton Umido (%) 261 XB 7B 0 373 3w 383 105
Gluten Seco (%) 88 97 100 122 135 139 149 121
indice de Gliten (%) 2 2 3 79 88 a3 g4 691
ALVEOQGRAFIA
P (mm H0) 10 24 29 43 50 53 594 248
L (mm) 49 61 B5 145 1M 189 204 28,7
PAL (mm HO/mm) 0,104 0206 0,210 0,385 0456 0567 0,979 438
w (10 ) 3@ 60 BB 163 183 198 247 400
FARINOGRAFIA
Absorghn (%) £26 528 53z 571 608 B31 644 52
T.OM, (miny 7 20 24 47 53 55 7B 319
LTM, {LLF,) 40 50 70 130 140 150 180 293
Estalilidade {min) 1.1 1,6 1.8 37 48 55 71 393
Valor do Valorimalro 25 30 32 5D 57 57 Be 212
PANIFICAGAD
Avaliagho Global 37 41 43 66 77 a1 83 20,0
s
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EMBRAPA 16

N® de amostias: 57 Safras: 50,91 92,83 94
Distribuigfo avumulada empirica

CARACTERISTICA Mener 5% e )7 TH%R o O 95% LIRI% OV
DO GRAC valor 2 (%e)
Dureza 2] D D S0 SM  sM M

Pesa do Hectalitrotkgdnl) 639 712 745 799 812 815 821 36
Peso de Mil Graos (g) 250 273 284 ad4 358 384 337 98
Piateina (b.s.} (%) i21 128 136 163 173 184 195 D6
Cinza {b.s.} (%) 1,42 147 1,54 190 206 293 222 11,7
Nimero de Cueda {s) 157 175 188 374 421 438 575 251
Sadirmonlayio (ml) 78 89 105 138 164 190 212 209

Extfagdo da Farioha (%) 553 589 59,4
CARACTERISTICAS

655 683 691 7T32 54

DA FARINHA
Proteina (b.s ) (%} 85 109 113 125 143 148 157 160 104
Cinza {b.2.) (%) 034 038 041 0433 054 D062 DB4 DET 160
Glitan Uniido (%) 237 241 277 2BA 326 350 370 394 108
Slolen Seco {%) 7B 8.1 849 56 1084 114 121 141 {16
Indica de Gliten (%) 3% 48 63 78 93 97 93 93 1B
ALVEGGRAFIA
P (mm Hx0) 36 43 91 104 20,2
L {mm) 42 62 138 172 236
PA (mm HzO/mm) 0333 03 141 2,18 462
w (10" ) 8 N7 35 348 270
FARINCGRAFIA
Absorgaa (%) 540 549 §52 €60 50
T.OM. {min} 1.7 az 106 170 372
ITM.(UF) D 10 100 110 &10
Eslabitidade {min) 1.7 ao 19.0 310 642
Valbor da Valorimelrs s 4B B1 93 179
PANIFICACAD
Avaliagao Glotral 45 48 43 75 81 88 g8 tal
3ob
L
P

154
nandi sl

Consisténcia

-

f T T ;
100 mm L Tempo 2t min

Alveograma tipico Farinograma tipico
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EMBRAPA 24

MN® de amoastras: 16

Salras; 94, 95.

CARACTERISTICA [ p— 504 1 Y 959 1R LV
DO GRAD valor (%)
Dureza D D D SM SM SM
Pesn do Heclolfrotkghl) 783 783 777 81,7 829 8B29 21
Peso de Mil Gracs (o) 284 28B4 299 53 351 3[1 65
Prolaina (0.8 (%) 118 118 122 154 155 155 8.3
Cinza (b.s.) (%) 1,49 149 149 183 186 188 73
Homero de Queda (s) a7 97 97 407 431 431 231
Sedimentag#ia {ml) a7 87 sa 150 158 158 158
Exiraglio do Farinha (%) 585 6585 5Ho3 691 TV\7 N7 B2
CARAGTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (h.s) (%) 100 100 105 132 132 7
Cinza (b.s.) (%) 0356 036 0,36 060 060 169
Ghilen Unido (%) 240 240 X0 450 450 175
Gluten Seco (%) as B6 &% 176 175 203
indica de Gliten (%) 2 2 aB a4 g4 350
ALVEOGRAFIA
P {mm Hs0} 26 25 33 61 81 209
L (mm) H 41 BB 166 166 27,6
PA (mm H,O/mm) 0268 0,268 0,312 143 148 6504
w o' 37 37 74 178 176 289
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 542 542 549 581 581 18
T.DM. (min} 21 21 2B 47 47 198
LTM. [UF) 685 55 60 140 140 249
Estabilidade (rmin) 21 21 22 50 50 283
Valor do Valarimatro i) 28 a4 55 55 154
PANIFICAGAD
Auvaliagio Global 33 33 36 48 85 55 55 152
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Alveogriama lipico

Farinograma tipico




34

EMBRAPA 27

N de amoslras; 40

Salras: 90,91,92 63,84

Distribuigio acumulada expirica

CARACTER‘ST[CA Memwr 3% 1 ﬁ‘/n?"é' a 75% v LA AL+ 1% LV
DO GRAD valor : )
Dwreza D D 5bh 50 ¥ it M M M
Peso do Hectolilcotkg’th 396 711 725 76,3 Bl,0 B28 836 850 48
Peso de Mil Graos (q) 198 217 229 257 33 332 341 345 134
Prolelna {b.s) (%) 11,2 11,9 126 135 16,2 17,3 175 181 11.8
Cinza (b.s.) (%) 140 143 146 157 191 229 244 253 171
Nimero de Queda {s) 187 188 208 315 388 414 426 482 209
Sedimentagho (mf) 52 ] B85 g3 139 164 172 17,7 270
Exragio de Farlnha (%) 532 536 571 614 660 672 631 BES BA
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s.) (%) 87 10,1 137 145 152 156 121
Cinza (b.s.) (%} 038 038 050 054 059 064 130
Glulen Umido (%) 265 265 N4 357 0 370 11,3
Gliiten Seco (%) 93 93 106 1i8 128 128 102
Indice da Gliten {%) 6 B 75 8D oD a0 56,2
ALVEQGRAFIA
P {mm H;0}) 27 29 4z 47 5t 53 184
L (rown} 45 59 142 163 176 225 331
PIL {mm HyQ/im) 0157 0200 0,550 Q.05 0,873 333
W (10”7 ) 56 63 164 175 204 329
FARIMOGRAFIA
Absorgan (%) 50,2 208 568 588 595 612 §£2
T.D M. (min) o8 1D 43 45 53 65 41
LTM.{U.F) 20 50 100 120 130 130 289
Estabilidada [min) 0.8 1,2 4.7 5.5 58 64 416
Valor do Valorimetro 27 31 51 £B 57 BS 336
PANIFICAGAD
Avaliagho Global a3 KK] 35 72 74 74 217
300
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I | T ] T |
100 mm L Tempo 20 min

Alveagran lipico

Farinagrama lipico
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IAC & Maringa

N* de amosliras: -19

Safras. 50,91,02,93 94,

Dstribuigio sonnalada enyririca

CARACTERISTICA Nienor o 104 254 Fas Hra 05% 10t LV,
DO GRAG valar (%)
Qureza D SD S0 M M M M M
Peso doHeclolirotkghl) 6798 692 T1,7 754 797 824 B31 840 6.1
Pasu da Mil Grios {g) 240 269 268 317 408 43,1 445 499 151
Proieina (b.5.) (%) 138 140 1486 163 164 187 205 2068 100
Cinza (3. (%) 150 1,52 1,82 1,61 221 250 258 261 183
Himare de Queda (s) 178 202 227 22 416 482 486 946 236
Sedinentagao {ml} a1 97 115 1233 i60 180 188 20,7 1848
Extragio de Farinha (%) 473 494 529 56,9 61,1 665 €81 69,1 B2
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina {b.s.) (%} 1098 121 125 176 105
Cinzn (b8} (%) 035 044 0862 0,77 168
Gitten Umldo (%) 209 2098 A7 394 76
Glilen Seva (%) 24 94 943 148 11,1
indice da Ghitan (%) 4 4 4 g2 625
ALVEOGRAFIA
P {mm H;0) 32 38 42 16,2
L (mm} 64 65 72 28,1
PIL {mm H;Olmm} 0,233 0278 0,304 333
W (10 ) az Q7 107 267
FARINOGRAFIA
Absorgio (Y} 5§37 H46 557 48
T.0M. (min) 1,7 20 20 N6
ATM. (UF) a0 aa 40 176
Extabilidade (Min) 27 27 30 43,9
Valor do Valorimelio an 36 KL 163
PANIFICAGAQ
Ayalingio Global 41 41 49 171
amm
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Farinogramna tipico
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IAC 24 Tucurui

N de ampslras: 19

Safras: 90.91,52,94.

da empirica

CARACTERISTICA  Menor e 10% I5% e G 95w e GV
DO GRAD valnr (%)
Dureza [i] o D D SD SM M M
Peso do Hectolito(kg/hl) 752 752 766 78,2 81,5 831 831 8311 28
Pesa de Mil Gridas (g) 26,9 269 270 348 40,3 41,7 453 453 128
Proleina (b.5.) (%) 132 132 136 141 182 200 205 209 139
Cinza (b.y.) (%) 143 143 146 161 183 228 234 234 143
Nimero de Queda (s) 336 338 340 397 497 516 581 581 134
SedimentapAo (mh) 11,4 114 126 149 188 205 210 210 176
Extraciio da Farinha [%) 63,0 &30 632 644 700 713 724 V24 45
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prateina (b.s.) (%) 11,3 113 128 162 18,1 187 187 146
Cinza (b.5.) (%) 047 047 047 056 067 067 067 120
Ghiten Umida (%) - . - - . . - -
Glilen Seco (%) - - - - . - - -
Indice de Gluten ("%} - . - . . . . -
ALVEOGRAFIA
P {mm H0} 77 77 77 94 118 124 124 142
L {inm) 61 61 63 123 140 142 142 2509
PYL {rmin HaOfmin 0548 0548 0565 12 159 183 188 414
W (10 J) 208 208 239 324 344 367 367 140
FARINQOGRAFIA
Absorglic (%) 584 S84 590 668 &73 633 683 51
T D M. (min) 45 45 47 68 77 78 78 184
LTM. [LF) 10 10 20 30 40 S0 50 33,7
Eslabilidade {min) 34 34 37 135 148 480 48,0 94,1
Valer do Velorimetro 58 58 g9 B9 73 74 4 7.8
PANIFICACAO
Avnliagfio Global 43 43 43 65 66 68 66 14,6
&
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Alveogrami tipico

Farinogeama tipico
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IAC 60 Centenario

M? de amastras: 19

Safras. 90,91,92,93 94,

Distribuigio acunmlada empiricn

Alveograma tipico

Farinograma tipica

CARACTERISTICA  Menmt % I % A% WA OV
Do GRAD alay (%)
Dureza ht M M M M M
Peso de Hactoliro{kghl} 72,4 721 725 81,3 829 829 33
Peso do Mil Grains {g) 3B 318 321 424 431 431 95
Protelna (b.5.) (%) 116 116 118 18,2 186 1886 155
Cinza (b8 (%) 1,49 149 153 188 203 203 88
Nimero da Gueda {s) J38 228 27O 404 442 442 156
Sedimenlagio (mi) 125 125 126 189 222 222 159
Extragao de Fannha (%) 579 579 596 704 722 722 57
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.5.} () 8o 68 100D 164 171 171 177
Cinza {h5) (%) 048 046 9051 070 080 080 142
Gliten Umida (%) 245 245 245 340 340 340 138
Glilen Seco (%) 78 78 78 106 1058 1D& 11D
indice de Gliten (%) 72 72 72 84 94 94 9.4
ALVEOGRAFIA
P {mm H0) 34 34 35 57 60 &1 17,5
L {mm) 53 53 86 i63 164 1655 234
PiL {mim H O 0212 0212 0215 0573 0966 Q066 468
w(10* . 17 M7 122 220 227 227 225
FARINQGRAFIA
Alisorgan (%) 515 515 517 5656 583 583 35
T.OM. (nin) 20 20 25 60 67 67 296
LTM.(UF) 20 20 20 80 80 90 3438
Estabilidade {min) 3a 33 4.1 95 162 162 432
Valor do Valorimetra A5 45 46 65 67 67 115
PANIFICACAD .
Avaliagao Global 42 42 42 56 61 6] 61 14,1
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IAC 227 Anhumas

N? de amostras: OB

Salras: 90,91,92 94,

Disiribuigio acumiulada eaplrica

CARACTERISTICA  nhkow S 10 3% G T BRe 05t M OV
DO GRAO valor § i)
Dureza S0 S0 SD 55M = M M M M
Pesado Heclolirotkghl) 779 779 775 B0OA4: B37 B4s B48 B4d 28
Peso de Mil Grios {g) 345 345 345 346 40,1 450 450 450 102
Protaina (b.s} (%) 135 135 135 151 18,1 206 206 206 135
Cinza {frs.} (%) 1,44 144 144 156 195 208 208 208 133
Niimero de Quada (s} 285 295 295 320 348 411 41 411 10,3
Sedimentagan (ml) 120 120 121 13D 157 180 130 1ap 133
Exlrayan de Farimha {%) 56,0 560 560 58,7 677 705 705 705 B0
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.E.) (%) 115 115 115 165 17,7 7,7 17,7 144
Cinza (b5} (%) 0,33 D33 039 058 1,0 1,0 10 332
Gluten Umido (%) 304 304 30,4 392 392 392 332 129
Glirlen Seco (%) 9.4 o4 94 131 131 13,7 131 181
indice de Gliten (%) 33 39 s 76 76 76 76 2256
ALVEQOGRAFIA
P {mn H;O) Ll 11 41 63 73 73 73 194
L (rom} 73 73 73 P27 135 125 135 187
P (mm H0/mm) 0,307 0307 0307 4: 0,674 0,850 0,850 0,850 35,1
W 10* .0 126 128 126 17?205 205 205 190
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 54,1 541 54,1 €07 647 647 647 53
TLM. (min) 3t 31 3 45 56 58 586 221
L TM. (WF} 20 20 20 77 100 100 100 442
Estabilidace {min) a0 30 o0 49 56 856 BE 330
Valor do Valorimeiro 47 47 47 56 59 59 59 86
PANIFICAGAD
Avaliagio Global 51 51 51 BO BO 8D 80 257
f;o
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IAC 287 Yaco

N* de amoslras: 16

Safras: 90,91 8293 94.

Distributgdio acumulada empirica

CARACTERISTICA  Mener 5% bmy 250 T BMe  BS%  IM% OV
DO GRAQ valos %)
Dureza M SM sM SM MM M M
Paso da Heclohtiofhg®l) 723 723 736 751 805 808 833 B33 39
Peso da Mil Gifios (g) 297 297 913 369 421 426 433 433 107
Proteina {(b.5.) {%) 125 125 {29 138 168 176 214 214 142
Cinza (b.5.) (%) 138 38 149 169 195 208 226 226 125
Nimero de Queda (s} 100 100 140 324 425 483 463 463 3298
Sedimentagao (ml} 116 116 118 143 174 187 202 20,2 167
Extragiode Farinha (%) 580 580 S84 590 648 662 688 6B 48
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Pioleina (b.s} (%) 106 106 112 142 151 155 155 113
Cinza (f[-s-) (%) 037 037 040 050 064 DBE6 066 169
Ghiten Umido (%) 235 235 235 328 351 351 351 149
Ghiten Sean (%) 83 83 83 109 120 120 120 13,2
indice de Gliten (%) 52 52 52 a8 93 o3 93 225
ALVEOGRAFIA
P (mm H;0) a3 a3 4G 64 80 83 a3 193
L {mm) 72 72 76 150 156 164 164 231
PiL {mm HQlmim) 0,278 0,278 0347 0802 0931 0992 0992 409
w{ic' J 81 81 153 ! 247 274 303 303 268
FARINOGRAFIA
Absoigao (%) 518 518 527 560 583 593 583 4D
T.OM. {min) 20 20 3o 67 80 11,3 11,3 390
LT.M. {UF) 10 10 10 20 6D &0 €0 451
Estahbilidade (min) 47 47 a0 268 540 560 560 954
Valor do Valorimaire 50 50 53 70 78 a4 84 1453
PANIFIGAGAQ
Avalisgio Global 45 45 45 70 75 75 73 16,0
L0 )
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IAC 289 Marrua

N® de amostras: 07

Safras: 51,92.9394,

Distribuicio acumulada empirica

CARACTERISTICA henat 6 W Wed Ot My LY,
DO GRAD valor (%}
Qureza () D o 5D 5D SD
Peso do Heclolitrofkghl) 764 764 764 B26 B26 B2E 26
Peso de Mil Graos {g) 30,9 305 309 451 451 451 11,3
Proleina {b.s.} (%) 114 114 114 168 169 1639 16,1
Cinza (b.s.) (%) 154 1564 154 172 1,72 1,72 40
Nimero de Queda [s) 110 110 110 430 430 430 454
Sedimeniagio (my) 7.8 7.8 7.8 10,8 108 1048 107
Extragho de Farinha (%) 643 643 6423 76,7 767 787 BB
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s.] (%) 10,0 10,0 147 147 164
Cinza (b.s.) (%) 0,47 047 080 080 202
Glilen Umida (%} 210 210 353 353 208
Gliten Seco (%) 71 71 11,3 11,3 18,7
Indice de Glulan (%) 70 70 q8 g8 14,2
ALVEOGRAF|A
P {mm H;0) 52 52 114 114 304
L {mmy} &6 56 128 129 261
PiL (mm HaC/mm) 0,451 0,451 121 1,21 3649
W (10* &) a3 &6 400 400 509
FARINOGRAFIA
Absorpdio (%) 559 559 650 650 48
T.D.M. {min) 2.2 22 66 108 5173
1LTM (ULF) 0 0 140 40 735
Estabilidade (min} 21 2.1 188 198 841
Walor do Valorimelro 29 29 a B1 30
PANIFICACAD
Avaliagio Global 44 44 75 75 261
ma
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41

IAPAR 6 Tapejara

N? de amostras: 50

Salras; 90,91 92,93 84.

Distribuicio acwmulada empinca

Alveograma lipico

Farinograma lipico

CARACTERISTICA  Menor 5% 10% 95% 10% GV
DO GRAD valix (44}
Dureza D D D M M
Peso da Hecloliro(kghl) 60,2 658 687 B4 852 7.6
Pesa da Mil Graos (g) 01 225 238 39,5 40,1 164
Proteina {k.5.) (%) 124 127 136 210 219 140
Cinza {b.s ) (%) 150 1,54 1,586 269 2,80 186
Numero da Queda (s} a2 172 181 430 461 30,58
Sedimentagaa () 5.4 9g 106 198 220 216
‘Extragfio de Farinha (%) 404 428 449 656 718 132
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Picteina (1.5 (%) 107 114 121 176 18,2 133
Clnza (b.8.} (%) 041 041 042 0Jo 088 209
Gliten Umido (%) 20 227 238 373 378 153
Gliten Seco {%) 51 79 78 126 130 17,2
irdive di Ghitan (%} SB 73 79 10¢ 100 113
ALVEGGRAFIA
P (mm HyO} 30 568 a7 B1 195 113 118 131 221
L {mm) 39 46 56 67 ag 114 129 151 300
Ptl. {mum HzOtmm) 0,374 0480 D550 0,887 144 1,75 1,89 286 385
W {10* ) B2 B0 171 242HEiPe8 328 365 407 488 207
FARINOGRAFIA
Abscrgaa (%) 518 537 5448 561 638 675 682 631 80
T.OM. {min) 200 27 37 52 11,0 150 234 297 605
I.T.M. {U.FJ ¢} 4] a 10 50 100 130 200 1200
Eslabilidads (min) 10 25 3.2 6.0 24 511 S99 Q00 896
Valor do Valorimelro 29 40 43 60 a2 a1 100 100 246
PANIFICAGAD
Avaliagao Global 6 43 45 525 72 83 93 a8 222
300
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IAPAR 17 Caetée

NY de amostras: 26

Safrag: 20,91,92 93,94,

Distribuigfo aeumulada empiricn

CARACTERISTICA  Mmmor ® IMe 5% T TR PR T P TTZ SR
Do GRAQ valar (%)
Dureza D D D D D sD 8D SM
Peso do Heclolivo(kgh) 665 67.6 691 7195 g8 811 849 853 7.1
Peso da M Gréos {g) 238 240 241 264 342 366 372 384 i55
Prolaina (b.s.) (%) 14D 143 147 157 185 203 204 212 114
Cinza {b.s.) (%) 123 128 135 153 202 242 254 273 206
Niamero de Queda (s) 181 200 222 330 482 571 579 B10 282
Sedimantagio {m!) 79 g4 104 1083 155 164 1173 179 189
Extragao de Farinhia (%) 518 549 530 62055 ¥a9 vie 741 772 94
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protelna (bs.) (%} 114 123 10,8
Cinza (b:5.) (%) 0,390 0,391 223
Gliiten Urnido (%) 207 207 155
Glifen Seco (%) 78 7.8 13,9
{ndic:e da Glilen (%) oz g2 28
ALVEOGRAFIA
P {mm H,DJ) 54 65 70 123 127 130 20,2
L {mm) 43 45 52 134 134 141 293
PAL (imrn HQfmim) 0,582 0,627 0,853 Y70 223 294 475
W'y 102 162 163 4i1 446 498 310
FARINOGRAFIA
Absorglio (%) 572 578 581 597 653 632 633 701 60
T.DM. (min) 31 3.2 35 58 a6 165 195 210 551
LTM UF) o] 0 4] a0 70 B0 90 140 651
Estabilidade {min) 23 27 45 7.4 149 380 290 560 91,1
Walar do Valarimela A0 A7 48 B1 Bl T4 92 95 97 213
PANIFICAGAD .
Avaliagan Global 37 38 4 48 VFEH s4 BB 75 B4 199
ApD
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Alveograma tipico

Farinogramn tipica
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IAPAR 28 lgapd

NY da amoslras: 34

Salras: 50,91,92,93,54.

Distriuigiio acwmulada empirica

CARAC TERISTlCA hMenm %% 1% 25% e T5% Xrvh 95% 1INt C.\:'
DO GRAO valor &8
Dureza v} [} 8] D o s0 3 M
Peso do Heclolitretkgl) 606 6468 703 730 793 819 838 853 €69
Peso de Mil Gréos (g) 216 225 232 259 329 354 362 384 153
Proteina (b.s.) {3) 130 138 142 155 83 200 203 207 131
Cinza (h.s.) (%) 1.4 180 154 1565 241 242 245 264 171
Humero da Quada (s} [=]=1 180 251 477 B 544 326
Sedimeniagio {ml} a7 1.2 143 153 155 149
Exiragdo de Farinha {%) 480 563 737 748 765 92
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina {h.5.) (%) 116 125 178 181 185 1286
Cinza (b8 (%) Q406 0425 0,681 0800 0816 17,2
Cliten Umida (%) 196 196 370 315 315 149
Ghilen Seco (%) 55 65 120 129 129 149
Indlce de Ghiten (%) 52 52 94 a6 96 193
ALVEOGRAFIA
P (mm HzO) 45 43 g7 120 134 252
L (mm} 34 37 112 118 13¢ 30,0
PL {mm HiQfmm) 0,454 0,458 191 206 3,77 814
warty 55 126 a7a 386 450 38,7
FARINQGRAFIA
Absorpdo (%) 579 58O 693 684 70,7 59
T.DM. (min) 25 27 100 150 160 516
ITM [UF) a a 150 180 200 78,8
Eslabilldade {min) 1,7 20 204 234 248 B256
Valor do Valarimetro an a5 B4 91 g2 263
PANIFICACAO
Avaliagdo Globat 34 47 72 74 88 165
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P oy
(X1 'E
a1 =
w
N7
§
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r T T 1 1 I
M) o L TC]IIpO ) myin

Alveogranm lipico

Farinograma tipico



44

IAPAR 29 Cacatu

N? de amoslias: 34

Salras: 90,91,52,93 04,

Distribuico acumnulada empirica

CARAGCTERISTICA  Menor 5% 100 25% 7% 9% Gi% PR GV
DO GRAD vlor 9
Dureza D [ D D sSD sD SM
Pese do Hecloliro(kgl} 672 69,2 721 815 825 845 856 556
Peso de Mit Graos (g) 239 251 258 31,7 347 3B8B 405 117
Profelna (b.s.} (%) 127 140 143 180 190 181 203 1190
Cinza (bs.) (%} 1,33 1,41 1,31 205 220 250 257 158
tumero de Queda (s) b7 255 258 5B0 642 706 738 2336
Sedimentagao {mf) a0 11,3 15 147 162 173 186 136
Extrapdo de Farinha (%) 539 56B 613 700 729 737 T4B 71
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (b.s) (%o} Mg 12 117 170 17D 128
Ginza {b.5.) (%) 039 040 043 DE5 088 121
Ghiten Umido [%) 258 258 2549 373 373 U@
Ghiten Seco (%) 856 B,6 92 i289 129 1143
indice de Gliten (%) 38 38 an a8 g8 310
ALVEOGRAFIA
£ (mm H,0) 4 ag 9z 94 162
L {mm) 47 136 140 154 24 4
PIL {mrm HCfmin) 0,310 103 124 1,77 365
w1t ) az 344 366 404 304
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 52,9 650 EB60 660 5S4
T.DM. {min) 15 105 11,0 250 645
ILTM (UF) a 90 180 170 702
Estabilidade (min 2.7 296 340 390 858
Valor do Valorimelro 33 73 a2 83 279
PANIFICAGAC
Avalingdo Ghobal a3 66 =] 78 1586
S0
p F
100 g
nant ey o
7
2
=]
)
T T 1 . 1 L)
L Tetipo 20 min

100 pun
Advcograma tipico

Farinograma tipico
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IAPAR 41 Tamacore

N? de ampstras; 25

Safras: §1,92 93 84,

Distribuik-Fo 2cumulada empirica

CARACTERISTICA  Menor w. 1% 25% 3% Oh 9% Ies GV
DO GRAC valm (%}
Duraza o ] D sD M M M M
Peso do Hecloltrofkph) 755 7848 790 795 B24 B42 B52 BRI 28
Peso de Mil Graos () 200 308 3089 329 365 405 411 413 96
Piolsina (bs) (%) 128 131 137 147 163 17,4 177 178 8B4
Ginza (bs) (%) 140 141 142 1,49 174 1,83 200 204 110
Numero de Queda () 86 120 124 168 269 331 358 402 354
Sedimentagaa (mi) 54 63 70 B4 00 124 153 156 241
Edragdode Farinha (%) 583 606 645 657 698 71,3 727 734 51
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b3.) (%) 110 111 1,3 123 135 142 144 148 B8P0
Cinza (b5} {%) 035 037 038 040 044 043 D48 051 9.1
Gliten Umido (%) 268 269 284 293 327 33 357 357 83
Ghiten Sccn (%) 96 96 49 101 11,2 129 131 1341 100
indice de Gliten (%) 10 10 20 50 74 84 98 D8 781
ALVEQGRAFIA
P (mm Hi0) 26 26 30 2 s8 7 B4 330
L {mm) 5D 52 54 ¥ 111 121 128 130 261
1L (mm HaO/mm) 0,197 0,273 0274 . 0516 0,774 0910 1,14 470
W (10* 0 44 45 53 © 116 130 281 315 6173
FARINOGRAFIA
Absorgdo (%) 514 515 51,8 864 610 6iB BI1 60
T.OM. (min 13 1B 20 30 53 72 495 538
LTM (UF) 30 40 70 130 140 170 200 334
Estabitidade (min) 1.3 14 16 s 50 55 57 41,1
Valor do Valorimelro 4 27 29 a5 B2 67 74 280
PANIFICAGAD
Avsliag3o Global 38 38 38 57 g2 ™ 71 215
Anp
L1l
P -
J-::u- E
3
uwr
[\\ 5
|-
] ] T r 1 1
100 mm L TCIIIpU 20 mim

Alveograma tipico

Farinagrama tipico
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IAPAR 42 Ibiara

N2 de amostras: 23

Safres: 81,92 93,94,

Distribuigfo acumulada empirica

CAR.‘\CTEREST]CA Swnor v nng b 95t ke GV
00 GRAQ valor LAY
Dureza D 0 &} M M M
Paso do Hecloliiratkg/hl} 724 774 7TV d26 B28 B34 29
Peso de Mil Graos (@) 260 265 268 g6 328 403 130
Proteina (b.a) (%} 134 137 142 176 176 17,7 79
Cinza (b.5.) (%) 1,32 1,43 1,44 195 1,96 211 123
Numare de Cueda () 176 201 224 334 358 3vg 173
Sedimeniago (mi) 8o 91 83 146 160 163 180
Exttagiio de Farinha (%) 880 594 597 635 715 716 62
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prateina {b.s.) (%) 118 121 122 150 161 185 99
Cina (hs) (%) 0,357 0371 0,379 0502 0512 0536 105
Glhiten Uimido (%) 298 298 318 414 460 460 122
Gliien Seco (%) 109 109 108 143 156 1585 113
indice de Gliten (%) 60 60 200 ano0 940 G40 520
ALVEOGRAFIA
P (mm Hx) 24 26 29 45 51 T8 303
L (mm) 81 98 a7 163 175 1B 204
P/L {mm H,Qfmm) 0,140 0,183 0,192 0,450 0,528 0,813 498
W 10™ 0y 70 I7 83 163 1y0 337 415
FARINOGRAFIA
Alsorpao (%) 510 517 518 557 596 822 47
T.OM. {min) 23 25 26 48 5.1 90 387
LT M (UF) 30 50 [l1] 130 140 180 14,9
Estabilldada (min) 189 20 20 55 73 75 414
Valor do Valarimelro a1 a6 a7 53 54 73 18,7
PANIFICACAD
Avaliagao Global 45 45 45 55 72 72 149
o
P ]
i g
o
A
[\ ;
=]
L
T T T T i
L Tempo 20 min

10U mm
Alveograma tlipico

Farinograma tipico
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IAPAR 46

N* de amoslras: 31

Salras. 91.92,93,94.

istribuipfio ae

uluda ernpirica

CARACTERISTICA  Kenor Ve o HPe 25% % W% 9% I OV
DO GRAQ valor ("4}
Dureza 8D 5D sD M M M %]
PFeso da Heolalihofkghl) 770 77,7 783 827 84D 842 B843 26
Peso de M} Graos (g) 2789 289 M5 42 430 432 489 130
Proteina (L.s § (%] 136 136 147 178 180 193 194 90
Cinze (bx) (%) 132 141 145 180 182 202 205 126
Niimere de Queda (s) 167 169 178 380 300 400 457 227
Sedimentagao {ml) 7.4 a3 a4 142 154 159 182 185
ExtragBo da Farinha (%) 500 524 538 624 €645 660 666 7.0
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Praleina (h.s.} (%) 11,5 116 122 162 166 179 108
Cinza (b.5.) (%) DAg 039 040 052 055 057 108
Ghilen Umnico {%} 338 338 342 412 425 425 72
Glined Saco (%) 1.1 14,1 120 186 157 157 99
tndice da Glilen (%)} 1,0 1.0 30 760 BEBO 8560 1008
ALVEQGRAFIA
P (mm H0) a3 37 23 52 58 64 138
L (trem) 80 65 73 160 167 182 270
PiL tmm H0fmm) 0,197 0243 0273 0,531 0,692 1,08 40,1
w o'y 54 58 74 159 171 187 293
FARINOGRAFIA
Absorgio (%) 544 546 538 50,1 606 612 3,2
T.OM. (min) 15 18 240 44 &7 79 3B7
LTM (UF) 47 40 50 130 140 200 356
Estabilidade (min) 13 15 17 59 84 10,7 581
Valor da Valorlmetro Az i 4 53 55 85 170
PANIFICACAO
Avaliagio Global 29 39 42 56 &4 76 78 171
A
¥
P |
:Eﬁl Tl g o
=
R
M =
=)
L .
I | LI 1 | 1
100 mm L Tempo 20 min

Alveograma tipico

Farinogramia lipico
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IAPAR 53

N? da amostras: 33

Salras: 90,92,93 94.

st rilmaigio acemud ada enopirica

100 mm
Alvecograma tipico

Farinograma lipico

CARACTERISTICA  Menor 5% 10% % no%, | 9%l 1M, LV
DO GRAO valor (*4)
Dureza D D o M M M M
Peso da Heclolitro(kg/ht) EBS 746 757 835 B47 BS54 BB2 4.2
Pesgo da Mil Graos (g) 278 281 A 39,7 417 436 444 1172
Prataina (b.s.) (%) 119 121 12,6 160 170 196 1986 127
Ginza {115} (%) 1,20 1,47 149 1,85 202 221 244 144
Hdmera de Queda (5) 152 281 294 394 414 493 580 198
‘Sedimantagan (ml) 7.2 74 83 13,7 151 174 17,7 20,7
Extragdo da Farinha (%) 51,8 551 58,4 685 708 726 728 B0
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Froleina (b.s) (%) 102 103 11,3 150 183 168 11,5
Cinza (b.s.} (%} D348 0,356 0,401 0,495 0558 0577 107
Giilen Umida (%} 197 205 224 e 323 326 126
Glilen Seca (%} 70 78 78 106 109 111 1@
[ndica da Ghilen (%) rdl 76 ES 100 100 100 7.8
ALVEOGRAFIA
P {mm H,Q) a7 49 53 B0 94 102 19,0
L {mm} 3 52 68 135 137 149 25,4
P/ {mm HyO/mim} 0,350 0,372 0,427 1,27 1,35 144 431
W (10* ) 71 152 177 301 342 442 2680
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 510 510 6524 575 640 667 6.1
T.D.M. {min) 2,2 40 4.8 182 210 213 576
LT.M (L) 0 0 o] 120 tap 95,2
Eslabilidade min) 15 32 a7 369 409 500 813
Valar do Valorimetro a0 50 53 7] a7 a3 231
PANIFICAGAD
Avaliagfio Global a6 37 38 57 63 63 147
AN
[}
P o
i 8
[0 4 =]
-
R
&
o
L
| ) T ] 1
1. Tempo 20 min
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IAPAR 60

N? de amostras: 20

Salras: 90,62,93,94,

islribuigho acamulada empivica
CARACTERISTICA  Muner s 1% 2% ST A S
DO GRACQ valor %)
Dureza D D D D D SD SM M
Pese daHectolilo(kgthl) 71,7 732 743 757 813 833 852 B85B 46
Peso de Mil Graos {g) 252 261 283 272 aga 370 385 420 136
Prolgina (b.s.} (%) 147 125 129 145 6,3 1951 192 193 119
Cinza (b.s.} (%] 144 145 149 156 193 209 230 239 141
Miimero de Quada (s} 184 212 239 39 562 6% 676 741 M9
Sedimentagao (mi) 75 92 102 114 133 159 151 165 166
Extraglo de Farinha (%) 51,0 606 627 660 726 736 749 763 76
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Prolalng {b.s.} (%) 108 10,9 111 161 163 1173
Cinza (b.$.} (%) 039 040 042 067 100 235
Gluten Umido (%) 218 216 2823 381 3Bt 1370
Gliten Saco {%) 74 74 B9 130 13,1 127
indice do Gliten (%) 24 24 31 100 100 36,8
ALVEOGRAFIA
P (mm H:0) 60 68 69 105 137 186
L frun} 62 64 75 141 157 229
RIL {mm HaOfmm) 0,43t 0,447 0550 1,59 1,71 378
w (10" J) a4 137 178 394 398 274
FARINOGRAFIA
Absorgac (%) 568 57,0 57, 626 664 3.4
T.0 M. (i) 2% 30 30 11,0 140 4389
LTM. {ULF) 1 10 20 70 70 397
Eslabilidade {min} 25 3z 36 284 #1,2 B59
Valor o Valorimelro 46 47 49 a3 aa 17,3
PANIFICAGAQ _
Avatiagho Glohal 40 46 50 Bz B3 72 134
hdi)
(k3
P o
:Tm.n '&‘
o
.0
&
=]
o
I T i T T —T
100 mm L Tempo 20 min

Alvcograma lipico

Farinograma fipico
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MINUANO 82

N? da emostras: 40

Salras: 80,91,92,83.

Distsibaigio acomulada empirica
CARACTERISTICA Mener L s 25 Rosit  TSH % D% I GV
Do SRAD valor f (%)
Durera 0] D D 5M SM M M
Pess do Heelelilretkphl} 1B 734 734 B1,1 BIS5 BI,7 34
Pesa de Mil Graos (g) 274 28,7 302 416 437 456 1238
Proleina (b.s) (%) 139 145 151 204 207 208 103
Cinza (b.s.) (%) 158 165 178 246 258 303 144
Numaere de Quada (s) 108 122 147 429 459 517 324
Sedimenlagao (mil) 7.3 9.0 g2 135 150 153 153
Exiragio de Farlnha (%) 573 6574 581 671 &77 688 49
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s.) (%} 120 122 131 183 185 M5
Cinza (b.s.) (%) 033 040 04 064 082 171
Ghiten Umido [%) 223 223 248 468 468 220
Gliten Seco {%) 7.8 78 B85 178 178 243
Indice de Gliten (%) 18 16 K3 98 93 35,6
ALVEQGRAFIA
P {mun H20) 27 30 a3 56 70 1845
L (mm) 44 50 55 138 143 299
P/L {mm HyO/mm) 0,253 0300 D316 0082 1,068 298
w (10" ) 48 86 73 170 175 272
FARINCGRAF|A
Absorgdo (%) £54 S55B 56,2 651 660 47
T.DM. (min) 1.7 1,7 1,9 42 52 238
1LT.M. (LF) 40 &0 60 160 210 393
Estwhilidada (min) 67 15 20 61 90 46,
Valor do Valorimetro 26 30 33 53 8D 157
PANIFICAGAD
Avaliagfio Globai 35 a7 3B 57 60 64 75 18,0
bl
W
I
1000 ‘E
runtbdy g
=
il
N :
=)
T T o T T T
I L Tempo 0 min

Alvcograma lipico

Farinogramna tipico



51

OCEPAR 10 Garga

N de amostras: 27

Salras: 9051,92,93 94

istribuigae acumulada congirica

CARACTERISTICA  Muny T T eV
DO GRAO valor %)
Dureza 5D 5D 5D SM M
Pesovdo Hectelito(rg!hly 734 750 752 770 824 28
Peso ds Mil Grios (g) 239 280 289 303 388 103
Profeina (b.s.) (%) 148 148 153 154 02 78
Clnza (b.s.) (%} 159 162 163 169 2,46 12D
Nimera di Queda () 232 244 272 300 B4 110
Sedimentagao (mi) 86 112 11,7 132 207 187
Exdragio da Farinha (%) 43,4 456 493 S44i 649 98
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Profeina {b.s.) (%) 127 128 133 157 164 164 170 380
Cinza {b.s.) (%} 034 D35 028 DAB 052 056 091 224
Blintgn (hmido (%) 225 25 318 36,2 379 232 @2 121
Glfen Seco (%) 74 74 102 11,7 121 125 125 120
indice de Ghilen (%) 55 &5 a5 a5 95 o8 98 14,6
ALVEOGRAFIA
P {(mm H;0) 49 51 52 86 93 94 88 200
L (i) 81 61 63 102 109 112 113 1872
P (mm HOdmm) 0,515 0,544 0,570 1,03 441 146 149 358
W10t D) 135 139 155 282 321 330 372 249
FARINOGRAFIA
Absorgia (%) 540 542 G648 597 630 630 664 53
T.DM. (min} a2 46 52 100 121 142 145 320
LTM. (UF) o 10 10 ) 70 BD 120 5B,7
Estabilidads {min) 25  3p 41 140 177 188 184 553
Valor do Valoriimetro a2 53 st} 77 23 87 87 15,2
PANIFICAGAD
Avaliagio Global 53 53 53 B1 S0 97 97 169
Aon
U
P -
1::‘:“," E
o
.0
=
(=)
O
I T T | — L 1
1610 mn L Tempo 201 min

Alveagramu lipica

Farinograma tipico



52

OCEPAR 12 Maitaca

N? de amastras: 27

Salras: 80,91,92 53 84,

Distribuigio acumulada empirica

CARACTERISTICA  Menmr 5% %R 25% I5% Ot DSt MM OV
Do GRAO wallor %)
Dureza 0 sD 50 M M M M M
Peso do Heclolira(kg’tly 654 68,7 734 750 Bt,5 82656 834 836 55
Pesa de Mil Gréos (g) 247 312 328 3486 443 483 474 480 145
Proteina (b.s.) {3t) 129 139 133 158 186 203 205 216 122
Cinza (b.s.) (%) 148 149 152 160 207 218 223 260 146
Nimero de Queda (s} 188 207 216 251 339 361 369 A77? 1BO
Sedimentagao (mi} 11,8 120 128 141 172 189 206 208 16.1
Edragic de Farinha{%) 554 575 ©S868 629 655 670 673 674 47
GCARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.5s ) (%) 10,99 124 125 134 158 189 177 1.3
Cinza (b.5) (%) 028 434 034 030 058 066 (OBE 212
Gliten Umida (%) 297 287 305 321 41,9 420 420 120
Glilan Seca (%) a8 48 102 108 150 159 159 158
Indice de Glatan (%) 4 4 4 5 93 93 98 74,0
ALVEOGRAFIA
P (mm H;0) 52 54 18,7
L (num) 185 194 32,1
PiL {(mm HyQimm} 0,747 0789 518
wiat 172 187 304
FARINOGRAFIA
Absorgao () 616 632 53
T.D M. {min) 48 52 316
LTM. {UF} 170 250 40Q
Estabilidada (min} B8 75 472
Valor do Valorimelro £6 85 19,0
PANIFICAGAO
Avaliagho Global 80 80 258
s
B
p o
|I|::JIM g
et
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| ]
I T T ) —

OO0 ramn
Alveoprama tipico

Farinograma tipico

1
Tempo

20 min
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OCEPAR 14

N® de arnostras: 37

Safras; 50,91,92,93 94

Distriboigic scumulada empirica

25% ik 50 5% M

CARACTERISTICA  Menor s 1M 9% Hnha LY
DO GRAD valor (")
Duraza D D ) M M M
Peso do Hectolitre(kg/hd 620 628 660 808 812 821 7.2
Pesa do Mil Gios g) 252 283 279 428 452 518 156
Proteina (b.s.) (%) 12,7 140 140 t59 204 205 121
Cinza (1.5.) (%) 131 140 1.48 212 244 254 153
Nimero de Cueda (s) 124 155 156 487 504 Bi4 349
Sadimentagao (mh) 77 84 99 169 178 18.4 209
Exatragan de Farinha (%) 58,4 5B,7 626 741 752 TS5 TA
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (hs) (%) 120 120 124 170 176 177 1186
Cinza {b.2.) (%) D40 041 0,43 069 072 074 162
Glolen Umikdo (%} 206 206 23t 348 359 359 149
Gliten Seca (%) 658 68 76 116 118 118 150
Indice de Ghilen (%) 33 33 4G a7 o8 g8 238
ALVEOGRARA
P {min H;O) a3 40 72 79 B6 1845
L i) 44 43 131 146 162 N7
PAL {mm H0/mm) D315 0,356 105 1,23 156 425
wanty 70 76 285 353 400 454
FARINOGRAFIA
Absorgao (%) 54,2 549 666 694 TIB 75
T.OM. (min) 17 20 90 140 14D 610
LTM. (UF) 10 10 210 220 250 7ad
Estabilidade (min) 1.0 15 142 285 270 979
Valor do Valorimetro 23 26 75 88 B9 327
PANIFICACAO
Avaliagao Global 33 40 43 67 77 84 B7 210
100
w
P o
I!I:?:”l‘i g
P
-
K\ :
o]
L

I r

100 mm
Alveograma lipico

L

]
Tempo
Farinograma lipico

20 min
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OCEPAR 15

N¥ de amostras: 43

Safras: 90,91,92,93,94.

Distrilmicio acumulada emplrica

CARACTERiSTlCA hiennr 5% 174 2804 $0E50% E T8¢ A 250 It OV
Do GRAO valor : (%}
Dureza [»] D ] o] SM M; M M M M
Pesodo Hectalitra(kg/hl) 683 71,8 723 74833785 B15 831 835 845 53
Pese da Mil Grios (g) 265 275 282 7355 ° 434 450 454 469 145
Prataing (b.5.) (%) 134 136 13& 150 177 192 201 244 121
Cinza (b.a.) (%) 140 149 150 1,62 210 234 247 257 165
Nimero de Quada (5} 124 179 199 288 i% ;410 451 484 537 289
Sedimentagac (mi) 84 105 10B 11857105 144 152 164 167 142
Eviragiode Fanha (%) 46,7 505 528 67475 Bii: 651 674 638 700 88
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protelna (h.s.) (%) a5 119 {20 153 184 168 179 1286
Cinza (i5) (%) 037 041 041 253 060 062 065 150
Gliten Umida (%) 26,4 264 275 344 37,8 389 39 116
Gliilen Seco (%) g2 92 95 119 123 143 143 125
indice de Ghiten (%) 4 4 35 84 91 94 94 434
ALVEOGRAFIA
P (mm H,0) 25 36 38 58 Bl 72 180
L (mm) 33 48 65 141 148 158 292
P/L (mm H;Ofmem) 0304 0,323 0,329 0,776 0951 1,528 455
W {10™ J) 48 66 72 206 217 284 338
FARINOGRAFIA
Absorgio (%) 520 528 536 645 663 686 7.6
T DM. (min) 1,7 22 22 57 &B 85 310
LTM. (UE) 4 40 50 170 200 250 56,3
Eslabilidade (min} 1.2 15 15 63 67 T4 451
Valor do Valerimelio 24 29 a0 [t g 70 21,8
PANIFICAGAD
Avaliayao Global 3 3/ A 76 77 79 234
b
ur
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I T Y - 2' .
100 im L Tewpo 4 min

Alveograma tipico

Fatinograma lipico
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OCEPAR 16

N de amostras; 45

Safras: 90,81,92 83,94,

Disteilbuigo acumulada empirica

CARACTERISTICA  Menor S Ima 2§ B TEEE LT
Do GRAQ valoy %)
Durcza D D 0 D D sSD M
Pesa do Heclolilro{kg/hh) 644 66,7 6B5 782 819 a22 854 65
Pesa de Mil Graos (g} 224 240 251 359 377 400 43z (59
Proleina (h.s.} (%) 127 14 144 186 200 203 210D 1,7
Cinza (b.s.) (%) 1,30 1.48 1.50 218 238 265 277 133
Nimero de Queda (s) 73 103 173 515 544 561 6590 366
Sadimantagio (il 8,2 20 92 136 154 158 170 1741
Extragia de Farinha (%) 588 605 618 706 7a6 752 773 73
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Broterina (1.5} {75) 112 117 126 176 176 184 1272
Cinza (155} (%) 041 044 045 071 076 083 158
Gliler Umido (%) 233 233 243 a7e 379 79 138
Ghitan Sean (%) 7.7 7.7 8.2 13,1 14,1 141 161
indica da Gluten (%) 6 B 6D g9 100 100 27,2
ALVEQOGRAFIA
P {tnm H,0) 3 47 98 116 118 228
L (mm} €0 72 132 135 171 213
PIL(mm H,Ofmm) 0,320 0,479 1,06 1,30 041 297
wnt 0y g2 11B 413 426 483 340
FARINOGRAFIA
Absorglio (%) 556 57D 684 713 740 7.0
T.D.M. (min} 12 30 105 130 140 4A
ITM {UF}) 0 10D 140 200 240 B54
Eslabilidade (min) 12 22 180 236 273 725
Valor do Valotimelro 22 a7 80 o] a8 734
PANIFICAGAO
Avaliagaa Global 35 42 47 71 B34 91 93 21,4
o0
p E
(L)) 'g
mand ig =
u
-
g
o
)
r T T f T T
{00 mm L TCI“[]O 20 min

Alveogrna lipico

Farinograma tipico
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OCEPAR 17

N9 de amostras, A5

Safras: 90,91,92 93,94,

Distribuigdo acumulada empirica

CARACTERISTICA  Menor % 1Fa 2%% 0§ 75 OBy 95% (0P OV
DO GRAD valos (%)
Dureza C D (8] ] [w} D ™M
Peso do Heclolilrotkghl) 624 634 716 778 B15 B35 835 B2
Peso da Mil Graos (g} 220 287 291 417 449 464 509 162
Proteina (b.s} (%) 142 142 148 179 194 197 203 13,2
Cinza hs) (%) 157 163 1,73 211 224 235 239 101
Nimero de Queda (s) i24 128 143 462 535 613 B33 430
Sadimentagio (ml) 6,0 6,2 6,8 10 121 131 14B 232
EviragdodaFarinha (%) 548 595 615 673 7O 722 7Vi7 509
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protaina {bs.) (%} i08 1695 20 181 18,3 149
Cinza (b8} (%) D40 Q42 D45 070 0,80 158
Ghitrrn Umiido (%) 254 254 254 391 391 161
Gliten Seco (%) B 86 86 140 140 195
indica da Gliten (%) 40 40 40 a5 85 2538
ALVEOGRAFIA
P {mm H;0) 36 48 58 11 114 215
L {mm} 3 as 39 115 124 293
PAL{mmH,Ofmm) 0467 0832 0,750 316 323 423
W10 ) 65 74 o8 38 386 12,0
FARINOGRAFIA
Absorglia (%) 832 608 615 747 757 87
T.D M. {min) 1.2 1.7 22 10,1 105 535
ILTM. (UF) 10 20 40 220 280 580
Estabilldads {mfa) 07 1,0 1,2 21 131 74
Valor da Valorimetro 1B 25 258 79 3 N9
PANIFICAGAO
Avaliagaa Globa! 33 41 43 75 81 205
o
P 1F
1% g
nand1£1 =
B
4
2]
o
[
T 1 { 1 ¥
Teiipo 20 min

100 mm
Alveograma lipico

Farinograma lipico
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OCEPAR 18

H? de amoslras: 28

Safras: 91,92,93,94.

Distribuicio acumulada empitica

CARACTERIST'CQ e [ yir, 158, Ti%h b iy o537 Itre (LY
DO GRAO valor Sl
Dureza »] D D 0 1] D D
Peso do Heclolima(kgibl) 67,2 685 651 797 B2G6 B828 847 &7
Poso de Mil Graos (g) 273 284 293 36,9 436 440 464 122
Proteina (b.s.) (%) 11,7 138 148 177 183 20,0 20 108
Cinza (b.s.) (%) 135 152 160 1,98 208 230 240 120D
Humerg de Cueda () 62 o5 107 45 534 685 628 571
Sedimenlagia (ah) 7.4 7.7 8,0 123 154 152 160 219
Exiragao de Farinha (%) 536 622 629 B9 73B 738 752 64
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina (b.s ) (%) 108 11,0 124 155 161 175 183 118
Cinza fb.s) (%) 040 040 G645 0sB 084 065 078 162
Gluten Umido (%) 246 246 262 3/5 380 401 401 136
Gliten Seco (%) a0 a0 129 142 142 154
indice de Ghiten (%) 56 56 a5 =153 o5 158
ALVEOGRAFIA
P {mm H;0) 33 52 105 108 108 237
L () 43 &6 106 108 115 169
PAL {mm HzQimm) 0,339 0,588 167 1,60 233 41,4
w(1e* g 79 a5 371 396 407 42,7
FARINOGRAFIA
Bbsorgaa (%) 548 564 668 669 654 54
T.BM. (min) 25 30 132 135 143 568
LTM, (UF.J 0 10 150 17D 18D 6273
Eslabilidads {min) 15 22 158 182 1{98 BOG
Valor do Valofimelro 32 a3 ae -¥4 §9 285
PANIFICAGAC
Avaliagio Global 45 45 52 B8 89 72 72 19
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Alveograma lipico
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OCEPAR 19

58

t? de amoslras: 30

Safras: 80,91,82,93 84,

Distribuicio acomulada empirica

CARACTERISTICA  Mceror % MRa 13% 7% D% 95 1M OV
DO GRAD valor 5 )
Dureza D D D D [ D 5M M
Peso doHeclofiltofkgfll 705 71,2 734 77.4 815 837 B40 B49 47
Pesa da Mil Graos (g) 274 275 294 338 40t 453 47.0 4B 147
Proteina (h.s.) (%) 128 139 145 153 173 185 195 21,0 102
Cinza (b.s.) (%) 145 1,51 152 171 193 2,42 222 226 114
Numero da Querda (s) 178 184 217 310 452 435 508 513 266
Sedimentagao (rnl) Al 78 a,0 8.4 111 13,7 158 18,7 252
Exragao de Farinha (%) 554 €0, 6256 707 737 744 48 67
CARAGTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (b.s.) (%) 11,2 120 125 131£3140; 155 184 164 180 109
Cinza {b.s.) (%) 033 040 041 04537050 052 067 069 076 179
@Ghiten Umido (%) 280 280 280 31.5% 53240 385 37,2 32 Ar2 A
Ghiten Seco (%) 92 92 92 102Kl 11,8 131 131 131 112
indice de Gliten (%) 3 3 3 64 10 83 83 B3 B8 336
ALVEOGRAFIA
P (tem H:O 66 68 72 83 97 121 130 145 20,0
L {mm) 40 42 52 73 86 101 102 105 215
P/ (mm HOfmim} D715 0727 0812 0910 1,26 221 2868 271 426
w oy 92 124 142 185 264 382 394 504 334
FARINOGRAFIA _
AbsoIgho (%) 599 €02 608 62830 FB3 695 705 707 46
T.DM. (min) 20 22 28 40 62 11,1 134 170 596
LT M. {UF) 0 0 10 40 80 160 240 250 83D
Eslabilidade (min} 07 10 17 30 62 155 223 232 960D
Vator do Valorimetra 23 25 38 48 61 B2 B8 93 298
PANIFICACAD
Avaliagao Global I’/ I 45 58 54 74 74 {68
iy
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Alveograma lipico

Farinograma tipico
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OCEPAR 21

N? de emgslras; 45

Safras: 91 92 63,94,

Distribuigic acumulada emplrica

CARACTERISTICA  Menor e 1P % ®Pe 95% 1w C.V
Do GRAD vahn (%a)
Duraza D D D [n} D D D
Peso do Hactolitratkgthl) 714 732 736 808 B1,2 B12 824 34
Paso da Mil Graos {g) 26,2 304 N7 408 433 439 458 121
Profeina {b.s} {3} 124 134 137 16,1 176 184 18% 85
Cinza (b.s.) (%) 134 135 137 161 1,79 181 215 104
Numera dr Queda {s) 172 190 200 43 450 462 56B 237
Sedimenta¢lo (mh) 79 as a7 125 140 150 171 1895
Exiragao de Farinha (%) 543 698 634 741 753 760 T2 72
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina (h.s.) (%) o 118 119 162 {75 106
Cingn {b.s.) (%) 035 439 042 065 066 147
Ghilen Ubnicky (%) 273 208 292 400 415 98
Glilan Saco (%) 85 92 01 138 139 104
indice da Gliten (%) 16 58 B8 86 g8 195
ALVEOGRAFIA
P {rm H,D) 9z 70 72 118 122 16,2
L {mm) Tr 79 B3 137 154 16,8
P/L fmm HyO¥mmi) 0506 0574 0592 128 155 295
w0ty 79 177 189 388 407 254
FARINCGRAF A
Absorgae (%) 577 4H78B 534 635 633 34
T.O 8, (i) as 41 43 B.S a8 227
ILTM, (JF} 10 20 20 80 sh 441
Eslabilidade {rin) 1.6 3z 34 228 254 6372
Valor do Valorimetro A7 50 3 76 79 1256
PANIFICAGAD
Avaliaghio Giobal 40 47 50 74 78 87 164
o
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Alveogram tipico

Farinograma tipico
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OCEPAR 22

N*® de amastras: 23 Salras. 80,91,02,93,94.

Lisiribuigio acumulada enplrica
4 ot 9%% et LV

CARACTERISTICA  Renmr % 1

DO GRAD wvalos e,
Dureza G 3] 0 D M) D

Pesodo Heclolira(kghl) 732 734 736 ¥9,7 803 831 34
Pezo do Mil Graos (g) 259 269 284 387 458 484 185
Prateina (h.5.) (%) 142 146 148 185 188 195 B3
Cinza (b.5) (%) 148 149 152 230 221 243 130
Mumero da Queda (s} 128 211 212 467 S00 537 243
Sedimentagao (m) 7B 7.7 7.7 143 149 172 2449

Exiragfn de Farinha (%) 61 :3 525 6309
CARACTERISTICAS

731 743 781 55

DA FARINHA
Froleina {b.s} (%) 1,7 119 134 160 168 185 163 99
Ginza (:3,) (%) 043 245 245 061 0631 065 065 128
Glitan Umide (%) 297 297 326 41,5 426 446 446 128
Gliilen Seco (%) 100 100 102 134 137 148 148 124
indice da Gliten {%) i 3 24 8 95 95 96 459
AL VEOGRAFIA
P (mm H0) 59 67 119 1M 198
L {mum) 61 62 18 122 190
PiL (mm H;Ofmm} 0486 0608 144 176 309
Wt ) 152 161 491 540 366
FARINDGRAFIA
Absorgio (%) 572 582 680 701 S50
T.DM. (min} 32 35 121 13,7 437
LTM. (UF) o 10 80 420 68,1
Eslabilidade (min) 1.7 2.0 18,2 2295 633
Valor de Valerimetro 45 48 84 88 211
PANIFICAGAQ
Avaliagiio Globel 33 32 52 BB 73 73 73 176
]
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Alveograma tipico Farinograma tipico
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OCEPAR 23

N de amostras: 21 Safres: 92,83,94,

Dnsteilwiviio acimulada empirica
75%% iy LT TR 1 LTS A
[%4)

CARACTERISTICA  “Menar [T
DO GRAO walor

M M M M
81,2 819 831 842 35
330 350 2351 370 &1

Dwreza ] 5D SD
Peso do HeclolitretkgM) 745 747 761
Peso da Mil Graos {g) 280 282 288

Proleina (b.s.) (%) 142 146 148 171 181 194 193 B(d
Cinza (b.s} (%) 138 1,46 149 170 150 190 190 B9
Nimero de Queda (s) 156 216 234 360 375 380 4183 1BS
Sedimentagio (ml} 104 114 1186 147 175 1?6 182 158
Extragéo de Farinba (%) 483 509 513 60,0 645 674 €681 .0
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteina {b.s.) (%) 118 121 1286 {61 168 94
Cinza (b.s.) (%) 041 042 043 as4 055 91
Ghiten Umido (35) 258 258 306 40,1 401 &8
Ghilen Seco (%} 9.0 9,0 97 128 128 8971
indice do Ghiten (%) 64 54 70 98 g8 120
ALVEOGRAFIA
P tmm H;0) 44 B8 8BS 89 84 155
L {mm) B9 B4 131 133 135 170
PIL fmm HyOfmm) - 0,345 0484 0943 111 123 314
W (10* . 144 179 M8 328 333 198
FARINCGRAF!A
Absorgio (%) 563 56,4 58,7 60,7 622 24
T D M. (min} 36 40 7.7 B4 93 228
LTM. (UF) 10 30 Lly| 60 S0 36,3
Eslablilidade {min) a6 56 106 148 160 345
Valor de Valorimehio 47 52 70 72 74 111
PANIFICAGAQ
Avaliagia Giobal 50 5D 78 80 80 127
soo
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Alveograma tipico Farinograma tipico
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OR 1

N? da amoslras: 22

Safras: 93 94,

Distrihuigda acomulada aiopiriva

CARACTERISTICA  Menx [T Dot DA Mg oV
DO GRAQ valur (=
Owureza D 3] D [ D D
Peso do Heclelilro(kg/hl) 68,9 71,0 723 821 B35 B35 51
Faso de Mil Graos (g} 235 238 244 334 338 440 159
Praleing (b.5.) (%} 140 145 347 178 184 184 B2
Cinzs (b.a.) (%) 135 139 139 171 170 1,77 78
MNimero de Queda (8) g2 199 200 520 532 532 334
Sedimentagan {m?) 92 88 105 17,2 178 193 193
Exiragio de Farlnha (%) 62,1 62,8 639 740 743 755 55
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protaina (b.s.) (%) 108 199 123 159 160 169 108
Cinza (b5} (%} 033 040 042 059 059 0BS5S 143
Gliten Umido (%) 228 254 163 358 371 382 126
Glian Seco (%) 7.5 7.7 85 123 123 128 143
Indice da Giilen (%) 5 58 59 g9 100 100 251
ALVEOGRAFIA
P (mm HQ) 31 53 54 74 85 87 151
L {mm} 10 110 114 172 175 175 (57
PIL (mm HOfmm) DAtd 0,342 0350 0,723 0746 0788 2872
W'y 203 221 2724 345 370 393 182
FARINOGRAFIA
Absotgao (%) 532 532 54, 586 590 536 34
T.DM. (min) 48 53 55 84 95 97 219
LTM. {UF) 10 20 20 60 B0 70 33.9
Estabilidade (min) 53 55 58 tas 1931 195 2A78
Valar de Valorimelro 57 58 59 759 Fr 78 92
PAHIFICAGAC
Avaliagdo Gobal +49 50 652 68 71 79 66 146
4 w
P a
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Alveograna tipico

Farinograma tipico
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OR JUANITO

N® de amostras; 13

Safras: 92,93 94.

Distribuigiv acuntlada empirica

CARACTERISTICA  Mene B WA 2% g APETE TSN 90% 5% 0% LV
DO GRAO valin (%)
Durnza D D ja) o D sD SD
Peso do Haclolitrolkg/) 689 689 736 770 790 B31 B31 45
Pesu de Mil Graos (g) 244 244 250 38 3O 3IBE IBE 135
Proteina (b.5.) (%) 132 132 138 155 161 164 164 6.1
Cinza (b.5.) (%) 147 147 149 185 198 201 201 104
Muimero do Gueda (s) 175 175 187 521 575 630 630 336
Sedimenlagao (ml) B7 B7 B9 115 1386 148 148 188
Exiragac de Farinha (%) 61,8 618 620 706 753 786 VBG6 T4
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Protaina (b.8.) (%) 18 118 122 150 150 150 7.7
Cinza (h.s) (%) 044 044 045 063 065 0B5 132
Giltitan Umido (%) 264 264 264 325 325 25 TO0
Gliten Seco (%) a2 82 8,2 16,7 107 107 95
Indice de Gliten (%) 80 80 80 100 100 100 87
ALVEOGRAFIA
P (mm HyO) 65 7B 23 93 99
L (mmy 79 . 119 132 132 135
PiL {mm HzOimmy) 0,565 0,820 0043 0943 148
W o'y 137 323 340 340 260
FARINOGRAFIA
Absorgiio (%) 54,7 604 605 605 32
TDM. (min) 30 115 120 120 335
LTM.(UF)}) 10 60 150 150 694
Estabilidade (min) 26 133 152 1152 375
Valor do Vatatimelro 47 BO 83 83 154
PAMIFICAGAD :
Avaliagho Globat 50 50 50 38 73 73 73 150
F
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Alveograma tipico

Farinog! una (ipico



PANDA

N? de amoslras: 37

Safras: 80,91.92,93,94.

Distribuigda acumulada empitica

CARACTERISTICA Mennr 59 10% 7% % §s% INRs CV
Do GRAO valor (%}
Dureza D v u] D D &M M
Peso do Heclolitrolkp/hl) 83,2 638 6895 795 B2 845 B49 F0
Peso de Ml Grios (q) 195, 189 275 3a55 390 398 409 150
Proteing {(b.s.) (%) 127 131 143 130 191 199 215 119
Cinza {b.s.} (%) 1,41 150 .51 208 233 242 29 178
Homero da Gueda (s) 155 181 179 381 485 495 637 33,0
Sedimentagio (mf) ap 87 a1 120 150 170 1BS 200
Exiragho de Farinha (%} 500 587 &7 701 V37 750 7S5 BT
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proleina {b.s.) (%) 107 %13 124 174 188 118
Cinza {(b.a.) (%) 034 039 042 093 090 223
Gluten Umido {%) 283 283 284 395 395 049
Gliten Seco (%h) 95 85 a7 137 13,7 108
Indice de Giiten (%) 37 37 as 98 a8 29,1
ALVEDGRAFIA
£ (mm H0) 35 39 a2 a4 86 231
L {mm) 47 65 78 125 134 185
P/L {mm HzOMmm) 0,368 0,339 0,420 0992 104 272
W et i 43 8D 100 36 333 410
FARINCGRAFIA
Absar¢lo (%) 538 555 560 673 722 &5
T.DM. {min) 25 25 27 11,0 124 493
LTM. {LLF) 10 20 0 170 180 538
Estabilidade (min) 1,5 20 25 241 333 934
Valor do Valorimetro aa s} 40 a0 84 242
PANIFICAGAD
Avoliagho Global 41 45 45 69 70 70 72 17D
am
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PAT 7392

N? de amostras: 17 Safras: 909182

Distribuicfo acumulada empirica
Taen  O0% 9SG I IV

CARACTERISTICA  Munar AT

Do GRAO valin (%)
Dureza D D D Sk SM M M

Pesao do Hedlolilialkglhly 654 654 7.7 BO3 £31 831 831 S8
Peso de Mil Gracs (3) tag 189 227 3ag 392 400 400 104
Proteina {b.s.) (%) 126 126 128 184 204 207 207 135
Cinza (b3} (%) 160 160 160 207 215 245 245 122
Numero da Cueda (s} 223 223 227 481 518 530 S30 242
Sedimentagino (ml) 9.2 82 a5 146 17,2 199 1582 214
Exiragio de Farinha (%) 560 580 534 B62 687 6958 €69B 57
CARACTERISTICAS

DA FARINHA

Prolelna (b.s.) (%) i1 111 115 161 164 164 120
Cinza (h.5) (%) 041 041 0N 063 064 064 {131

Glnten Uimido {%) - - -
Ghiten Seca (%) - - -
indice de Gliten (%} - - -

ALVEOGRAFIA
P {mm H0) 42 42 60 1Mo 119 119 233
L {mm) 62 62 63 115 127 127 203
PL {rm HOdmm) 0437 0437 0636 1,47 1,91 191 394
w(ia” ) 150 150 154 218 334 334 237
FARINOGRAFIA
Absorgia (%) 53% 535 6552 674 690 690 67
T.D.M. {min) 3.0 3o 42 95 100 100 301
LTM (LF) 10 10 20 100 14D 140 556
Eslabilidade {min) 31 31 32 8. 9.0 g0 N9
Valor de Valothmetro 40 40 52 74 78 76 145
PANIFICACAC
Avaliagao Global 57 57 57 94 84 04 176
s0n
P 13
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Alveogmma lipico Farinograma tipico



66

PELADINHO

N® de amostras: 11

Safres: 50,91 92.

Distribuigic acnmulada emplrica

CARACTERISTICA  Menar St 1 25% T5% W% B (MR QY
DO GRAO valng (4%}
Dureza D D D D sD sD M M
Peso do Heclolio(kg/hl) 658 658 710 714 788 7985 799 799 57
Peso de Mi! Griios (g) 183 183 214 229 247 254 269 269 B89
Protelna (b.s.) (%) 133 133 160 163 i 199 200 9.0 210 125
Cinza (h.s.} {%) 1,70 170 180 1.2 251 253 255 255 142
Numero de Cueda (x) 232 232 275 342 438 50O 613 613 252
Sedimentagdo {ml} 7.7 7.7 82 82 11,8 118 149 149 214
ExtragdodaFarinha (%) 529 6529 615 619% 652 656 657 657 57
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Pinleina (b.s ) (%) 120 120 127 13B# 174 178 182 183 135
Cinza (b.s.) (%) 043 043 055 111 111 357
Glilen Umido (%) - - - - - -
Glulen Seco (%) - - - - - -
Indice de Glilen (%) - - - _ - -
ALVECGRAFIA
F (mm H;O) as 35 B84 a4 84 1.2
L {mm} BS 65 123 123 123 248
PIL fmm H;Ofmm) 0,330 D,330 1,07 107 1,07 420
w10 &7 87 216 216 216 3BT
FARINOGRAFIA
Absorglo (%) 53p 538 628 K72 672 61
T.D M. [min}y 22 2,2 50 55 58 333
I TM. (UF) an a0 100 160 160 41,0
Eslatilidade [min) 1.7 1.7 65 7.0 70 407
Valor do Valorimetro 27 27 59 60 60 222
PANIFICAGAO
AvaliacEo Global 44 44 63 63 63 108
.
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RS 1 Fenix

N® de ampsiras: 34 Salras: 90.81,92,93 34

Dhstribuicdo acumulada copirica
7% i U8 I GV

CARACTERISTICA  Monot S 1%

DO GRAQ walor (%)
Owrera D D 5D M M M M
Peso do Hectolitrokgml)  69B 721 76,1 819 830 B35 B4HE 39
Peso da Mil Graps (g) 285 288 306 79 I8 411 425 98B
Prolsing (b.s.) (%} 124 126 128 167 175 4B7 193 118
Cinza (b.s.) (%) 162 164 171 213 222 233 245 109
timero de Ghieda (s) 254 725B  26B 364 384 401 434 {127
Sedimentagho {m!) 77 8.4 9.2 133 152 158 170 177
Extragao de Farinha {3) 604 605 612 668 6854 714 744 52
CARAGTERISTICAS
DA FARINHA
Protaina {b.s.} (%) 103 105 115 154 167 111
Gingn (s} (%) 036 039 042 087 143 275
Ghitan Umido ¢3%) 235 235 250 381 391 144
Glilen Saco (%) 78 7.8 a7 144 144 171
Indice de Gliten (%) 28 20 56 g5 a5 225
ALVEOGRAFIA
P (mm H,0) 29 30 55 142 410
L {mm} 52 58 126 139 204
PR {mim HyOfmmn) 0,264 0273 106 128 436
wi{io*n 57 BD 1588 164 244
FARINOGRAFIA
Absorglo (%) 523 5312 6837 622 702 60
T.OM. (min) 17 17 20 35 37 191
LTM. (UF} 0 40 60 120 70 33,0
Estabilidada (min) 1,2 1,5 1,7 4,6 48 334
Valor do Valorimetro 28 34 36 1 51 11,6
PANIFICAGAQ
Avaliagho Global 37 40 40 59 65 67 7D 179
e
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100 mm L, Tempo 20 min

Alveograma lipico Farinagrama tipico
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RS 8 Westphalen

N¢ de amostras: 21

Safras: 80.91,82.91 94,

Distribuicdo acwnulada emplirica

CARACTERISTICA  Menmw % 1% DS BN LV
Do cRAQ valo (%)
Durezra D sD 5D M M
Peso do Heclolitto(kg/hl) 732 736 745 ‘799 BOBS 26
Pesa da Mit Grana {g) 240 269 271 356 359 11,1
Proteina (h.5.) (%) 136 136 138 180 196 100
Cinza (b.3) (%) 77 172 179 211 214 8D
Nimare de Queda (s) 113 ni 223 420 420 268
Sedimenlagio (mi} 115 119 119 17,2 188 139
Exiragfio de Farinha (%) 56,9 580 582 698 699 6,2
CARACTERISTICAS
DA FARINHA
Proteine (b.3.) (%) 16 118 120 149 151 738
Cinza (b_‘&) {%) 038 D40 040 Deg7 DB0 250
Gliten Umida (%) 270 270 273 328 328 84
Gliften Seeo (%) 92 92 97 124 124 B0
Indice de Gloten (%) B 5] 20 g8 93 440
ALVEOGRAFIA
P (mm HO} 31 34 35 59 63 20,1
L (mm) 43 69 &8 181 194 2772
PR {mm HyO/mm) 0171 0191 0,225 0919 1,18 573
w 10" . 56 95 102 195 215 264
FARIMOGRAFIA
Absargao (%) 5368 536 538 633 637 56
T.0.M. gmin) 20 27 2% §5 58 23
LTM. {UF} 40 50 18] 130 160 31,3
Eslabilidade (min} 20 20 23 58 58 336
Valor do Valorimetra 26 34 43 58 58 164
PANIFICACAO
Avaliagio Global 33 38 41 31 58 63 63 140
00
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Métodos empregados e definigoes de termos ¢
abreviagdes

NIIMERQ DE AMOSTRAS
Indica o numero de amostras da cultivar que foi utilizada em
sua avaliagéo .

SAFRAS
O niimero indica o ano da safra das amostras da cultivar.

CARACTERISTICAS DO GRAD

DUREZA: determinada segundo o procedimento descrito por KOSMOLAK
(197%), que mede o tempo (em scgundos) de moagem de dg de trigo
utilizando o cquipamento “Micro-hardness  tester” da Brabender
(Brabender OHG, Duisburg, Alemanha). Os graus de durcza foram
dcfinidos como: Dure (D) para tempo <32 segundos; Semi-durd (SD)
para tempo entre 32 e 44 segundos. Semi-mole (SM) para tempo entre
45 ¢ 62 segundos e Mole (M) para tempo >63 scgundos.

PESO DO HECTOLITRO: determinado cm balanga Dalle Mulle, ¢ expresso
em kg/hl,  segundo instrugdes do fabricante do cquipamento (Balangas
Dallc Molle Ltda, Caxias do Sul, RS) ¢ procedimentos padronizados
pela Embrapa-Agroindistria de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ.

PESO DE MIL GRAOS; baseado no procedimento descrito por SHUEY &
GILLES (1972), faz-sc a contagem de 20g de grios limpos {livres de
impurezas) calculando-sc o peso de 1000 grios.

PROTEINA: determinada segundo método 2.055 da AQAC (1984), expressa
em base scea.

CINZA: detcrminada scgundo método 08-03 da AACC (1983), expressa em
basc seea,
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NUMERO DE QUEDA: determinada de acordo com o método 56-81B da
AACC (1983), em grio triturado em moinho Perten 3100 (Perten
Instruments, Huddinge, Succia), com peneira de 0,8mm.

SEDIMENTACAQ: utilizou-se o procedimento de  micro-sedimentagio
descrito por PENA & AMAYA (1985). Considera-sc gluten fraco para
volume de sedimentado < 12.0ml; gliten intecnnedidrio, para scdimento
entre 12,5 ¢ 18,5ml; forte, para sedimento entre 19,0 ¢ 21,0ml: ¢ muito
forte, para sedimento > 2], 5ml,

EXTRACAO DE FARINHA: procedimento bascado no método 26-10 da
AACC (1983) & no trabalho de SHUEY & MANEVAL (1971),
condicionando o trigo a 15,0% de umidade, 16-24h antes da moagem cm
moinho Brabender Quadrumat Scnior. A extragiio de farinha representa
a pereentagem de farisha obtida em relagio ao total de malerial obtido
da moagem.

CARACTERISTICAS DA FARINHA
PROTEINA: determinada da mesma farma ue no grio.

CINZA: determinada da mesma forma que no grio.

GLUTEN UMIDO ¢ SECO ¢ {NDICE DE GLUTEN: determinadu segundo
métado 137 da ICC (1982), utiizando equipamentos-(Glutomatic e
Glutark) da Perten Instruments {Huddinge, Suécia).

ALVEOGRAFIA: determinada segundo o método 34-30 da AACC (1983),
cm alvedgrafo Chopin MA 87 (Villencuve-la-Garenne Cedex, Franga)
dotado de caleuladora RCV-4, obtendo-se os seguintes pardmetros:
Sobrepressio Maxima (P), como a maxima pressdo (mm H () excreida
na expansdo da massa; Abcissa Média de Ruptura (L), o ponto de
maxima cxpansio ou de rmptura da bolha (mm); ¢ Energia de
Dclormagio da Massa (W), o trabalho mecdnico nceessirio para
expandir a bolha até sua ruptura, expressa em 107 Joules.
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FARINQGRATIA: determinada scgundo o método 54-21 da AACC (1983},
Misturam-se 50g de farinha (na base de 14% de umidade) com agua em
quantidade suficicnte para centralizar a curvp na linha de 500 unidades
farinograficas (U).F.). Esta quantidade de agua, expressa como % em
relagio a  farinha, é referida como “Absor¢do”™. O Tempo de
desenivolvitiento da massa (T.D.M.} ¢ o tempo (min) nccessario para
alcangar a consisténcia maxima. Indice de tolerincia & mistura (LT.M.) &
a diferenga (em U.F.) medida no topo da curva, no pico. até o tepo da
curva 5 min apos o pico, “Estabilidade™ ¢ o tempo (min) em que a curva
permancce na linha de 500 U.F.. Valor do Valorimetro € o valor obtido
através de um dbaco préprio do cquipamento, que qualifica o farinograma
de 1a 100,

PANIFICACAQ: pracedimento bascado na metodologia 10-10A da AACC
(1983), utilizando procedimenta da massa  direta, com  lformulagio
contendo 100g de farinha, 5g de fermento prensado fresco, 2g de sal,
YWippm de Acido ascdrbico ¢, quando necessario, 0,028z de amilase
fungica. Os péczinhos de forma, de 50g de massa, sdo avaliados quanto
ao volume especifico, cor da crosta, aparéncia externa, cor ¢ textura do
miolo, conferindo-lhes, a partir destes resultados, um valor {Avaliagio
Global) com pontuagiio maxima de 100.

ANALISE ESTATISTICA
Os dados foram analisados pelo programa SAS (Statistical Analysis System),
obtendo-sc os valores minimo ¢ miximo ¢ a distribuigio acumulada empirica

dos valores de cada parimetro, além do cocficiente de varia¢io (C.V.) dos
mesmos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AACC. AMERICAN  ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS.
Approved methods of AACC. | 8. ¢d. St. Paul, 1983,

AQAC. ASSOCIATION OF OQFFICIAL, ANALYTICAL CHEMISTS.
Official methods of analysis. 15. ed. Gaitherburg, 1984,



72

1ICC. INTERNATIONAL ASSQCIATION FOR CEREAL SCIENCE AND
TECIINOLOGY . 1CC Standard methods. Schwechat, Anstria, 1982.

KOSMOLAK, F.G. Grinding time - A screening test for kernel hardness in
wheat. Canadion Journal of Planr Science, v .58, p.415-420, 1978,

PENA, R.J.; AMAYA, A.C. Evaluacion rapida de 1a fuerza de glulen en
irigos harineros, trigos cristalinos y ftrilicales con la prueba de
sedimentacion con dodecil sulfato de sodio. Mexico: CIMMYT, 1985,
Comunicacdo pessaal.

SHUEY, W.C.; GILLES, K.A. Milling evaluation of hard red spring wheats.
Part 1II. Relation of some physical characteristics ol wheats (o milling
results. The Northwestern Milfer, v279, 0.2, p 14, 1972

SHUEY, W.C.; GILLES, K.A.; MANEVAL, R.D. Milling evaluation of hard
red spring wheats. Part [I. Comparison of mills and milling resulis. /e
Northwestern Mifler, v.278, n.12, p.12-15, 1971,



Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Centro Nacional de Pesquisa ds Tecnologia Agroindustrial de Alimentos
Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Av, das Américas, 29.501 - Guaratiba
23020-470 Rio de Janeiro, RJ
Telefone: (021) 410 7400 Fax: (021) 4707090 e 471071433
e-mail; craa@craa.embrapa.br

UFRRAJ — Imprensa Universitéria





