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O trigo duro

Historicamente, a grande importancia da bacia Mediterranica na
produgio de trigo duro estd associada ao elevado consumo de
produtos derivados deste cereal (Royo et al., 2014). A sémola,
produto resultante da moenda do gréo do trigo duro, é a base de
alimentos tradicionais de vital importéncia para o sustento de muitas
populagdes, sendo a massa alimenticia o principal alimento produzido
a partir desta espécie. Da moenda do trigo duro obtém-se
principalmente sémola, constituida por particulas de granulometria
compreendida entre 150-500ltm. Caracterfsticas deste cereal, como
a textura vitrea do seu endosperma, o elevado teor proteico e a sua
coloragdo dmbar, estdao na origem de um produto de qualidade
superior: massas alimenticias que apos cozedura, retém a sua forma,
firmeza e apresentam uma cor amarelada brilhante que tanto agrada
0 consumidor.

A qualidade tecnolégica de um produto é um conceito muito
complexo e a definigdo dos seus compoenentes pode variar de acordo
com a sua utiliza¢do final. No caso do trigo duro, fatores como o
teor em proteina, a vitreosidade e a cor, tém prioridades diferentes
nos mercados, onde os intermediarios e ainduistria definem os seus
proprios critérios de qualidade. A Tabela 1 mostra os principais
aspetos relacionados com a qualidade do trigo duro, de acordo com
os diferentes intermediarios envolvidos na cadeia comercial e
industrial até chegar ao consumidor final.

Tabela 1. Principais aspetos relacionados com a qualidade do trigo duro, segundo
os intermediarios envolvidos.
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Lista de Variedades Recomendadas - LVR

Atualmente, em Portugal, esta a desenvolver-se um conceito
inovador no qual a investigacio, através do Instituto Nacional de
Investigacdo Agraria e Veterindria (INTAV-Elvas) e do Instituto
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Politécnico de Beja — Escola Superior Agréria (IPBeja/ESA), em
parceria com a produgdo (ANPOC - Associacio Nacional dos
Produtores de Proteaginosas, Oleaginosas e Cereais) e a ind(stria
(Ceres, Germen e Cerealis), elaboram anualmente uma lista com as
variedades recomendadas (LVR). Esta lista é baseada em resultados
provenientes da avaliagdo agronémica de variedades de trigo duro
em ensaios de campo, em dois locais, bem como da sua
caracterizagao através de parametros de qualidade tecnolégica. Esta
lista pretende identificar e promover variedades de qualidade superior
(Classe A), adequadas aos interesses dos produtores e dos restantes
agentes envolvidos na fileira, sendo o objetivo principal desta
iniciativa contribuir para a redugio da dispersdo de variedades
utilizadas pelos agricultores, promovendo a obtencio de lotes de
maiores dimensdes e mais homogéneos, ao nivel dos pardmetros
de qualidade tecnoldgica do grao.

No dmbito desta iniciativa, foi definida uma gama de especificacdes
para os principais parametros que influenciam a qualidade do trigo
duro e que discriminam as variedades em diferentes classes de
qualidade. O trigo duro classe A corresponde a classe de trigo com
maior valor de mercado, devido as suas caracteristicas de qualidade
superior, nomeadamente elevados valores de teor proteico, de
vitreosidade do grio e de massa do hectolitro.

Parametros que avaliam a qualidade

tecnoldgica do trigo duro

Os paréimetros mais utilizados para avaliar a qualidade do trigo
duro podem dividir-se em dois grupos consoante a analise ao grao
€ de caréter fisico (massa do hectolitro, vitreosidade e massa de
1000 graos) ou quimico-tecnoldgico (teores de proteina, gliten,
cinzas, carotenos — pigmentos amarelos e rendimento em sémola).

Anilises fisicas do grio
- Massa do Hectolitro
Este parfmetro expressa a massa volimica de um determinado lote
de trigo em kg.hl" e relaciona-se estreitamente com a densidade
de cada gréo. Este indicador é muito antigo e foi desde muito cedo
usado para discriminar o valor comercial do grio no momento em
que era vendido. A massa do hectolitro é um pardmetro ligado ao
volume do endosperma do grdo, mas pode ser influenciada por
varios fatores, tais como espacos intercalares vazios, o teor de
agua do grao e anatureza e quantidade de impurezas presentesna
amostra. No entanto, este pardmetro é extremamente importante
para definir o rendimento em sémola do gréo (Brites et al., 1998).

- Vitreosidade

O carater vitreo é um pardmetro importante no caso do trigo duro
(Figura 1). Uma maior presenca de graos néo vitreos (bragados ou
farindceos) produz, no processo industrial (Figura 2), menor
quantidade de sémola e maior quantidade de farinha, a qual, no caso
do trigo duro é considerada um subproduto. Para além disso, também
estd associada ao aparecimento de defeitos de coloragao ao nivel
das massas alimenticias (pontuacées brancas).

A presenca de humidade durante a fase final da maturacio do gréo,
quer pela ocorréncia de chuva ou por irrigagdo, pode contribuir
paraaperda do carater vitreo.

Figura 1, Grdos de trigo duro vitreos



propriedades plasticas ou reoldgicas das massas dependem destes
dois pardmetros. Um elevado teor proteico néo assegura por si s
uma boa qualidade, que depende também da composigéo e interacéo
das proteinas que formam gliten. A percentagem de proteina
apresenta uma grande variabilidade intraespecifica como
consequéncia da grande interagdo entre o gendtipo e 0 ambiente.
Para algumas variedades de trigo duro, as aplicagdes de azoto
mais tardias aumentam o tecr de proteina do grao.
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- Glaten

O gliiten é uma rede viscoeldstica continua que é formada quando

se trabalha uma mistura de farinha/sémola e 4gua, que retém os

restantes constituintes, garantindo a estrutura e integridade dos

produtos finais. E um complexo de grandes dimensdes constituido

. SN L O e = por cerca de 8% da proteina total do endosperma do trigo,

Figura 2. Gréios de trigo duro bragados ou farindceos majoritariamente g]ut_eninas e gliadinas. As primeiras sdo
responsdveis pela elasticidade e forca do gliten, enquanto as
segundas estdo mais relacionadas com a sua extensibilidade e

~Rewo de 1000 grioa viscosidade (Figura 4).

O peso de 1000 griios esta diretamente relacionado com o tamanho
e com’ a densidade de cada gréo. Por sua vez, o tamanho e a
densidade dos graos dependem, sobretudo, da variedade e das
condigdes ambientais (Figura 3), principalmente durante o periodo
de enchimento e maturacio dos grios (Magas et al., 2011).
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Figura 3. Efeito ambiental (stress hidrico) no tamanho e peso do grdo.
Fotografias tiradas dia 9 de maio de 2017 em Elvas (INIAV - Polo Elvas)

Analise das caracteristicas quimico-tecnologicas, tanto do grao ) E . N

modase 1 - Figura 4. Importancia de um gliten forte para a coesdo da massa
€0 a'semo a N Fonte: http://yinandyolk.com/wp-content/uploads/2014/10/sheet2.jpg?w==870
- Proteinas do grio
A quantidade e a qualidade das proteinas so pardmetros que avaliam Um gliiten forte é considerado um pré-requisito fundamental paraa
o potencial da sémola em relagio ao seu uso ou destino final. As obtengio de massas de qualidade superior (Oak y Dexter, 2006). pO3
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- Cinzas

Representam a percentagem de sais minerais presentes no
gréo de trigo ou nas sémolas, os quais se localizam
maioritariamente nas camadas exteriores do grdo. A sua
quantificacéo é de grande importancia industrial, sendo
considerado um critério de pureza da sémola, para o qual
existe um limite legal que condiciona a taxa de extracio e o
teor de cinzas no proprio grio que ¢ usado como matéria-
prima (Figura 5). Desta forma, o rendimento em sémola é
geralmente maior a medida que a percentagem de cinzas ¢
menor. Por outro lado, se o grio tiver muito farelo
comparativamente ao endosperma, a taxa total de cinzas do
grao também sera alta, e neste caso nio serd possivel obter
elevadas extracbes de sémola. Teores de cinzas no grio
elevados também estdo associados ao aparecimento de
defeitos de coloragdo ao nivel das massas alimenticias
{pontuagdes negras).

Figura 5. Processo de obtencic das cinzas (combustdo).
Fonte: Paulo Cardosa

O contetido em minerais no grao pode ser influenciado por fatores
genéticos, pelo solo (natureza do solo, riqueza em matéria organica
e disponibilidade de nutrientes), pelo clima (radiagiio, temperatura
e humidade), por téenicas culturais (densidade de sementeira e
adubagdes), por parametros fisiologicos (maturagdo do grio a
colheita e doengas criptogimicas) e outros (acondicionamento
do grio).

- Rendimento em sémola

Orendimento em sémola é um importante critério de qualidade do
trigo duro, uma vez que a quantidade e homogeneidade da
granulometria da sémola obtida, condicionard a qualidade das
massas alimenticias produzidas (Figura 6). A existéncia de uma
associa¢ao positiva entre a massa do hectolitro e o rendimento na
sémola ¢ amplamente utilizada como um indicador do potencial
industrial do trigo, sendo referida por intimeros autores (Clarke e

Figura 6. Rendimento em sémola obtido do grio,

Fonte - Adaptado de:
http://rattos.com/wp-content/uploads/2011/11/Semolina-Flour.jpg
https://www.gipsa.usda.gov/fgis/commgallery/Commodities/du_wheat_big.jpa
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- Pigmentos amarelos

A alta concentragio de pigmentos carotenoides é uma caracteristica
muito importante em grios de trigo duro e importante também para
0s programas de melhoramento de trigo em todo o mundo (Eloufi
et al., 2001, He et al., 2007). A cor amarela do endosperma dos
graos é apreciada pelas induistrias de massas por dois motivos: i)
torna esses produtos mais apelativos para o consumidor e ii)
oferece beneficios para a satide, associados aos carotenoides, que
possuem atividade antioxidante e previnem a degeneracio da
pigmentacio da pele (Abdel-Aal ef al., 2007). No grio do trigo
duro o pigmento que se encontra em maior quantidade é a xantofila-
luteina, que é responsével por 80 a 90% de todos os carotenoides,
correspondendo os 10-20% restantes & luteina esterificada e aos
carotenos (Panfili ef al., 2004).

A qualidade do trigo duro ¢ assim definida por uma ampla gama de
parametros fisicos, quimico-tecnolégicos e sanitérios,
extremamente influenciados pela interacdo de fatores como a
variedade, o solo, o clima, as técnicas culturais ou mesmo as
condictes de armazenamento do grdo. A especificidade deste
cereal para apenas um tipo de utilizagio — o fabrico de massas
alimenticias, aumenta ainda mais a sua complexidade.

O Trigo Duro nacional promove
a sustentabilidade agricola da regido
Alentejo, a qual é a zona de exceléncia

para a sua producdo

Em Portugal as condigBes tendencialmente favorecem uma elevada
qualidade do gréo para o fabrico de sémolas e massas alimenticias,
pelo que a fungiio que este cereal desempenha na agricultura nacional
deveré ser preservada, contrariando o drastico declinio dos iltimos
anos. O Alentejo, principal regido produtora, é uma regizo com um
ambiente tipicamente mediterranico onde, durante o periodo de
enchimento do grio dos cereais, o clima é moderadamente seco e
com temperaturas e radia¢des elevadas, resultando numa zona de
exceléncia para a produgio de trigo duro (gréos e sémolas):

- Vitreosidade elevada

- Altos teores em proteina

- Sanidade garantida pela auséncia de contaminaces

de origem bioldgica.
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