Existem varias espécies de trigo, e cada uma possui caracteristicas diferentes, conferindo distintas propriedades tecnologicas
quando utilizadas na fabricagdo de paes, bolos, biscoitos, entre outros. A farinha de trigo ¢ responsavel pela estrutura, forma e
consisténcia da massa. Tendo em vista que o Brasil ndo ¢ auto-suficiente no abastecimento de trigo, necessita de graos
importados para atender as suas necessidades. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade tecnoldgica de graos de trigo
de origem nacional e importado e das farinhas obtidas. Para tanto, 122 amostras, coletadas de janeiro a margo de 2009, foram
analisadas e separadas entre nacionais (n=98) e importadas (n=24). As analises fisico-quimicas realizadas no trigo foram:
umidade, peso hectolitro e impurezas; e na farinha: extragdo, cor, gluten umido e seco. nimero de queda, farinografia e
alveografia. Os resultados foram expressos em média e desvio padrdo e foi realizada andlise multivariada dos dados. As
amostras de farinha de grdos importados (FGI) apresentaram valores significativamente maiores de estabilidade da massa,
tempo de desenvolvimento e for¢a do gluten, mostrando que as FGI possuem maior resisténcia ao amassamento sendo
utilizadas preferencialmente para a produgdo de pdes. Na analise multivariada, observou-se uma mesma tendéncia de
resultados entre os grdos de trigo importados, principalmente entre grios argentinos. Esse fato mostra que apesar dos
diferentes lotes de trigo, o produto ndo apresenta notavel variagdo em relagdo a sua qualidade, o que favorece a manutengéo
do padrio da farinha. As amostras de grdos de trigo importados, bem como das farinhas obtidas a partir dos mesmos,
apresentaram qualidade superior do ponto de vista tecnoldgico e, conseqiientemente, comercial.



