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INTRODUÇÃO:
O método de capacidade de retenção de solvente (CRS) é aplicado em trigos para determinar a aplicação das farinhas. No
método, quatro solventes são usados de forma independente e os resultados combinados traçam um perfil da qualidade da
farinha. Geralmente a sacarose está associada ao conteúdo de pentosanas, o carbonato de sódio ao amido danificado, o
ácido lático às gluteninas e a água é influenciada por todos os constituintes da farinha (AACC, 2009). Estudos vêm sendo
realizados visando o emprego do método na seleção de genótipos de cultivares de trigo, pois é um método rápido e que
necessita pouca quantidade de amostra, o que o torna viável para a seleção de linhagens ainda em fase inicial de pesquisa
(BETTGE, A. D. et al, 2002), porém seu uso está limitado a quantidade mínima de 20 g de farinha. Este estudo teve como
objetivo avaliar o método de CRS e adaptar para o emprego na seleção de genótipos de trigo visando à avaliação da
qualidade de farinhas para a elaboração de biscoitos.

METODOLOGIA:
Foram utilizadas para o estudo as cultivares ORS vintecinco, Campeiro, Nobre, Pioneiro, Jadeíte e Itaipu. A capacidade de
retenção de solvente foi avaliada de acordo com o método nº 56-11 da AACC (2009), utilizando 5g de farinha para cada
solvente. Foi estudada uma adaptação do método para 1 g de farinha e 1 g de trigo moído, com redução proporcional dos
solventes. Os biscoitos foram elaborados de acordo com o método nº 10-50D (AACC, 2009) e seu diâmetro e espessura
foram avaliados com paquímetro. O fator de expansão foi obtido pela razão entre os valores de diâmetro e altura de quatro
biscoitos. Os resultados foram analisados pelo emprego da análise de variância (Anova) e comparação de médias pelo
teste de Tukey a 95% de intervalo de confiança.



RESULTADOS E DISCUSSÕES:
A capacidade de retenção de água aumentou quando avaliada com 1 g de trigo, exceto para a cultivar Jadeite (Tabela 1).
Os tratamentos utilizando 5 g e 1 g de farinha foram equivalentes nas cultivares Nobre, ORS vintecinco e Pioneiro. Em
relação à CRS de carbonato de sódio, foram observados resultados equivalentes para 5 g e para 1 g de amostra de farinha
refinada (exceto cultivar Pioneiro), porém inferiores à CRS de trigo moído. A CRS para sacarose apresentou grandes
semelhanças entre 1 g de farinha e 1 g de trigo, não diferindo de 5 g nas cultivares Campeiro e Itaipu. A CRS de ácido
lático apresentou valores inferiores para 1 g de trigo. Entre as cultivares estudadas, para 5 g de farinha os menores valores
foram observados para ORS Vintecinco e Campeiro para CRS da água e da sacarose, ORS Vintecinco, Campeiro e Itaipu
para CRS do carbonato de sódio e ORS Vintecinco para CRS do ácido lático. Para 1 g de farinha os menores valores foram
observados em ORS Vintecinco, Campeiro e Itaipu para CRS da água e do carbonato de sódio, Campeiro e Itaipu para
CRS da sacarose e ORS Vintecinco para CRS do ácido lático. Na avaliação de CRS para 1 g de trigo os menores valores
foram para ORS Vintecinco e Campeiro para CRS da água, ORS Vintecinco e Jadeite para CRS de carbonato de sódio, a
CRS de sacarose não diferenciou e para CRS de ácido lático apenas a cultivar Nobre foi superior as demais. De acordo
com Bettge et. al. (2002), o aumento nos valores de CRS para sacarose e a diminuição para ácido lático com 1 g de trigo
está associado à quantidade de farelo, o qual reflete no teor de pentosanas e reduz o conteúdo de glúten presentes na
amostra. Na avaliação dos biscoitos a cultivar Campeiro apresentou o maior valor na taxa de espalhamento (relação entre
diâmetro e espessura), considerada um dos principais critérios de avaliação dos biscoitos (Tabela 2).

CONCLUSÃO:
Os valores de CRS dos solventes estudados tenderam a aumentar com 1 g de trigo, exceto no CRS ácido lático. Entre as
cultivares estudadas ORS vintecinco e Campeiro apresentaram melhores características para elaboração de biscoitos.
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