DOSSIER TECNICO

O papel do INIAV na estratégia
de valorizacao dos cereais nacionais

O Grupo dos Cereais do INIAV-Polo Elvas, para além do melhoramento genético vegetal e da
conservacao in vivo dos recursos genéticos, tem como funcao investigar e resolver problemas
da fileira dos cereais. Atualmente, em conjunto com outras instituicées, promove uma série de
iniciativas com resultados importantes no setor dos cereais e na economia nacional.
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O consumo quase omnipresente de cereais
confere-lhes uma posicdo privilegiada na
nutricdo mundial. As proje¢Oes atuais pre-
veem que, em 2050, a populacdo mundial
atinja mais de 9 mil milhdes de pessoas e
que, até 14, a procura por alimentos devera
aumentar cerca de 70%, 0 que exigira um
aumento na producio de cereais.

Na Europa, o trigo é o cereal mais consu-
mido (109 kg/capita/ano) [1], fornecendo
diariamente cerca de 16 g de proteina per
capita, valor que podera aumentar nas areas
urbanas e nos paises menos desenvolvidos,
onde se preveem maiores crescimentos de-
mograficos [2].

Em Portugal, o cenario no setor dos cereais
nio é muito favoravel, ja que a drea ocupada
com culturas cerealiferas tem vindo a de-
crescer nos altimos anos (no final dos anos
80 a superficie cultivada era de cerca de
9oomil hectares, aproximadamente 10% do
territério nacional, tendo passado em 2016
para 257 mil hectares) e as produgGes por
hectare, devido aos constrangimentos cli-
maticos e ao ressurgimento de certas doen-
¢as, ndo tém sido muito elevadas, sendo o
nivel de autoaprovisionamento inferior a
30% (no trigo passou de 49% para 6%).

Os programas de melhoramento de cereais
tém de se focar no desenvolvimento de no-
vas variedades mais produtivas, com plasti-
cidade de adaptacdo, resistentes/tolerantes
a doencas e de melhor qualidade, para da-
rem resposta a procura de produtos finais
otimizados e nutricionalmente mais ricos,
destinados a alimentar a populacio mun-
dial crescente.

Aumentar a produtividade

Os aumentos de rendimento na producio de
cereais terdo de ser alcancados com recurso
a variedades mais adaptadas, com melhor
resposta produtiva aos riscos climaticos em
ambiente mediterranico e mais resistentes
as doencas e pragas prevalecentes.

Neste contexto, o Programa de Melhora-
mento de Cereais do INIAV tem desenvol-
vido um trabalho continuo de selecdo de
novas variedades que tentam dar resposta
as questdes anteriores. Pretendem-se varie-
dades mais eficientes a produzir em condi-
¢Oes ambientais irregulares, ou seja, com
um potencial genético que lhes permita li-
mitar a quebra de producdo em anos secos,
e usufruir de um final de ciclo mais ameno
e com maior humidade [3].

Na tabela 1 apresentam-se as variedades de
cereais inscritas recentemente, ou em fase

de candidatura pelo INIAV-Elvas ao Catalo-
go Nacional de variedades.

Melhorar a rentabilidade

da producéao

de uma forma sustentavel

Nesta linha, o INIAV-Elvas tem realizado
intimeros estudos, que pretendem selecio-
nar e validar as melhores opcdes agrondmi-
cas, assentes no recurso eficiente dos fato-
res de producio (dgua e azoto).

Exemplo disso, sdo varios os projetos e ini-
ciativas desenvolvidas em parceria com ou-
tras instituicGes e diversas Organizacdes de
Produtores, os quais tém permitido testar
diferentes solucdes técnicas adequadas a
producio de cereais de outono/inverno de
qualidade, discutir a sua eficiéncia e trans-
ferir o conhecimento adquirido aos agricul-
tores de modo eficaz:

TABELA 1 - CARACTERISTICAS DAS VARIEDADES DE CEREAIS DO INIAV INSCRITAS

OU EM CANDIDATURA AO CNV

Espécie Variedade Potencial Potencial Sanidade Ano
E de Producédo de Qualidade de Inscricdo
5 Paiva Alto Semicorretor Aceitavel 2016
Trigo-mole |- T AR T R e e e SR e s
TE1501 Muito alto Panificavel Boa Em inscrigdo
,,,,,,,,,,,, EEcl I 111l T N W N = N I L
i Vadio Muito alto A Boa 2018
TIGO-AUIO [ oo e S
TE1202 Alto A Boa Em inscrigdo
TE1203 Muito alto A Boa Em inscrigdo
Tritical TTE1404 Muito alto Para gréo Boa Em inscricdo
Lo | T B R B ] LA PLSNEEE
TTE1504 Muito alto Dupla aptiddo Boa Em inscricdo

Figural- Ensaios realizados nos campos do INIAV-Elvas
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¢ “Novas Tecnologias de Producao de Trigo

de Qualidade em Regadio” “ROTALQ -

Solucées integradas de rotacées culturais

com viabilidade técnica, ambiental e eco-

némica na drea de influéncia de Alqueva”

e “FERTITRIGO - Otimizag¢io da fer-

tilizacao azotada em trigo-mole melho-

rador”, os trés projetos financiados pela

Medida 4.1 do PRODER;

“INTERATrigo - Avaliacao do rendimen-

to e qualidade em trigo-mole, em fungio

das interacbes dgua-azoto”, financiado
pelo Programa Portugal 2020/SAICT;

e “Formacio técnica para producdo de ce-
reais de outono/inverno visando a renta-
bilidade e estabilidade de producio” em
conjunto com a ANPOC e IPBeja/ESA;

e “Trigos com Baixo Teor em Pesticidas”
e “Valorizacdo de trigo-duro de qualida-
de superior para o fabrico de massas ali-
menticias”, os dois projetos financiados
pela Acdo 1.1 - Grupos Operacionais do
PDR2020.

O INIAV-Elvas tem um papel muito proxi-
mo dos agricultores nacionais, sendo uma
das suas missdes a transferéncia de conhe-
cimento que lhes permita rentabilizar as
suas producdes de cereais.

Valorizar e diferenciar

a qualidade tecnolégica

O conceito de qualidade de um cereal, ou se-
ja, a aptiddo para ser transformado e produ-
zir um bom produto final, é bastante com-
plexo e abrangente, uma vez que reflete os
requisitos inerentes a toda a cadeia de valor.
Depende da gama de produtos finais (trigo-
-mole), diferentes interesses dos players da
cadeia de valor, evolucdo tecnoldgica do
processamento, questdes culturais, tendén-
cias sociais, etc.

De entre os cereais, o trigo assume o prin-
cipal destaque, pois possui caracteristicas
funcionais unicas, que lhe conferem uma
enorme versatilidade de utilizacio no fabri-
co de diversos produtos, cada um com um
perfil de especificagdes bem diferentes (Fi-
gura 2).

A qualidade do trigo é definida com base
numa série de requisitos que condicionam
o rendimento em farinha, o processamento
industrial e as caracteristicas dos produtos
finais. Diversos testes sdo realizados para
estimar o perfil de qualidade de um trigo
(Tabela 2).

A qualidade panificivel é a vertente mais
abordada, por ser a principal utilizacdo do
trigo-mole. Procuram-se farinhas fortes
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Figura 2 - Diversidade de produtos obtidos a partir do trigo [4]

com elevado teor proteico, que retenham
o di6éxido de carbono libertado durante a
fermentacdo e originem pies de elevado
volume. A for¢a das farinhas é uma carac-
teristica que depende fundamentalmente da
variedade, jA que sdo proteinas de reserva
existentes no endosperma que a determi-
nam. No entanto, o clima, a disponibilidade
de 4gua, de azoto ou enxofre, interferem na
expressido destas proteinas, influenciando
o seu teor e as propriedades viscoelasticas
das farinhas.

A escolha da variedade de trigo tem um pa-
pel fundamental na garantia da qualidade,
mas o uso adequado dos fatores de produ-
¢do é fundamental para que ocorra uma ex-
pressdo maxima do potencial de qualidade.
E necessario ajustar o itinerdrio técnico
em funcdo do ano agricola e ter em conta
que a dicotomia produtividade/qualidade
tecnoldgica nao evolui no mesmo sentido,
pelo que adubacdes mais tardias sdo acon-
selhdveis a uma adequada acumulacdo de

Proteina (%)

proteina no grao e obtencao de um trigo de
elevada qualidade.

A valorizacdo dos cereais em Portugal pas-
sard sempre pela qualidade. A obtencdo de
cereais que cumpram as especificacdes da
industria transformadora n3o é suficiente
para contrariar o cendrio atual dos cereais
em Portugal. Os cereais tém de se diferen-
ciar, para fazer frente aos cereais de outras
proveniéncias. Neste contexto, é importan-
te definir estratégias que envolvam toda a
cadeia de valor (producdo - investigacdo
- transformacgio) e estimulem a producio
nacional.

A LVR - Lista de variedades recomendada
de trigo de qualidade é uma das iniciativas
que mais se tem destacado. A recomendagio
de variedades baseada em informagio inde-
pendente, através de uma lista corroborada
por todos os elementos desta fileira, surge
da inevitabilidade de melhorar a compe-
titividade do trigo nacional, diminuindo a
grande dispersao de variedades existentes e

TABELA 2 - TIPOS DE TESTES UTILIZADOS PARA ESTIMAR O PERFIL DE QUALIDADE DE UM TRIGO

Matriz onde sdo avaliados

Parametros de qualidade

Gréao

Peso especifico

Farinha/Sémolas

Cor (trigo-duro)

Massa

Alvedgrafo — estima a forga, tenacidade e extensibilidade (mais comum)

Produtos finais

Dimenséo, aparéncia, textura, integridade, pegajosidade, etc.

33
VIDA RURAL . fevereiro 2019




DOSSIER TECNICO

se obterem lotes de grao mais homogéneos,
de maior dimensio e qualidade. A LVR ¢,
atualmente, uma importante ferramenta
de apoio para os agricultores, que cada vez
mais se preocupam com produzir varieda-
des de qualidade superior.

Outra abordagem que contribui para a va-
lorizacao e diferenciagcio da qualidade, é a
criacdo de produtos certificados que acres-
centam valor aos cereais, através da sua ras-
treabilidade ou identidade.

Follow your food from farm to fork.

hitp:pwww gt-int. com/sector/food

Figura 3 - Valorizacéo dos cereais através da sua rastreabilidade [5]

Um exemplo de sucesso neste setor foi a
criacio da marca “Cereais do Alentejo”
que tem aumentado a incorporacio de tri-
go nacional no fabrico de pies e massas
certificados e elaborados com os cereais do
Alentejo. O consércio inicial envolveu um
agrupamento de produtores, uma empresa
de primeira transformacio e uma panifica-
dora, que, apoiados pelo Clube de Produto-
res do Continente, transformou mais de 200
toneladas de trigo em pies certificados. Em
2017 € 2018, 0 conceito foi alargado a outros
membros e gama de produtos e a incorpora-
¢io de trigo nacional foi ainda maior.

te fonte de calorias, proteinas, fibra dieté-
tica, vitaminas (em particular do complexo
B), minerais e antioxidantes.

Os principais estudos de epidemiologia ali-
mentar mostram associacdes inequivocas
entre o aumento do consumo de graos na
forma integral ou de fibra oriunda dos ce-
reais e beneficios especificos para a saide
humana. Por este motivo, existem atual-
mente varios avisos (EFSA Claims e outros)
que visam aumentar 0 seu consumo, Como
meio de promover o controle glicémico
(diabetes e obesidade), a regulacio do co-
lesterol, a prevencao de doengas cardiacas e
areducio do risco de alguns tipos de cancro
(https://healthgrain.org/).

Esta corrente de valorizacao nutricional dos
cereais estd a ganhar importancia em toda
a Europa, com um mercado em expansio
para o desenvolvimento de novos produtos
onde os nutrientes e compostos bioativos,
naturalmente presentes nos cereais, sejam
preservados. Na mesma linha estd também
a expansdo do segmento de mercado dos
produtos bioldgicos, devido a sua procura
crescente por parte dos consumidores.

Em Portugal, esta tendéncia tem levado
ao aparecimento de uma nova geracao de
padeiros que pretendem retomar o antigo
conceito de panificacdo tradicional como
forma de produzir paes nutricionalmente
mais ricos. Privilegiam os trigos nacionais
atuais ou ancestrais, moendas mais artesa-
nais (frequentemente com mds de pedra)

Figura 4 - Alguns produtos com a marca Cereais do Alentejo

Valorizar a qualidade nutricional

A mudanca dos padrdes alimentares e a
crescente consciencializacio da influéncia
do sedentarismo na qualidade de vida le-
vou a necessidade de se reconsiderar, numa
perspetiva mais sustentavel e nutricional, a
qualidade dos alimentos a base de cereais.
Os cereais, quando consumidos na sua for-
ma integral, possuem uma elevada qualida-
de nutricional, constituindo uma importan-

que originam farinhas menos refinadas e a
produciao de pies de modo mais artesanal.
Utilizam fermentacdes naturais prolonga-
das, com massa-m3e como isco, ricas em
leveduras e bactérias lacteas, que origi-
nam um perfil organolético de sabores e
odores que nos faz recordar os nossos an-
tepassados. “O P3o é cultura, memoria e
identidade”, defende esta nova geracdo de
padeiros.
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Também neste nicho de mercado, o grupo
de Cereais do INIAV-Elvas tem contribuido
para a valorizacao do trigo nacional ao co-
laborar com varias entidades que estio a ex-
plorar esta vertente da panificacio, na iden-
tificacdo de variedades de trigo adequadas a
este tipo de processo.

Nota Final

O papel do INTAV na estratégia de valori-
zacao dos cereais nacionais é reconhecido
pelos diversos players da fileira e tem vin-
do a revelar-se cada vez mais ativo. Nos
altimos anos, tem-se assistido a importan-
tes avancos no trabalho desenvolvido pelo
Grupo de Cereais do INTAV, nomeadamente
na interligacido entre os membros das dife-
rentes fileiras (trigo, cevada, arroz e cereais
forrageiros), conseguindo realizar-se uma
investigacdo cada vez mais aplicada a ne-
cessidades reais dos seus intervenientes e
na selecao de variedades para utilizacdo em
mercados diferenciados.

Estalinha de ac3o esta em consonancia com
aimplementacdo da Estratégia Nacional pa-
ra a Promoc¢io da Producio de Cereais (na
qual o INTAV também participou), que pre-
tende reduzir a dependéncia externa, con-
solidar e aumentar as 4reas de producio,
viabilizar a atividade agricola em todo o ter-
ritorio e criar valor na fileira dos cereais. ©
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