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Das diferentes etapas da pds-colheita do trigo 0 processo de secagem, pode provocar
mudanc¢as na qualidade tecnoldgica do grdo. O objetivo do presente trabalho foi avaliar
temperaturas de secagem e seus efeitos na qualidade industrial do trigo. Os materiais foram
fornecidos pela Biotrigo Genética Ltda, utilizando-se as cultivares TBIO Audaz, TBIO Sonic e
TBIO Ponteiro. Matérias enviados para o Laboratério de Sementes do IFRS - Campus lbiruba
para determinagdo da umidade inicial e separacéo de amostras em sacos contendo 2 kg. As
temperaturas do ar de secagem utilizadas no trabalho foram 45 °C, 60 °C, 75 °C, 90 °C e 105
°C. Foi determinada a umidade da massa de graos, a temperatura da massa de gréos e a
temperatura do ar de secagem a cada hora. Com esses dados foram elaboradas as curvas
de secagem para as quatro cultivares. Para avaliar a qualidade industrial dos graos de trigo,
foi realizado testes de alveografia e faringografia. O teor de proteina e os valores de pH
também foram determinados. Os resultados das analises de qualidade industrial foram
tabulados e submetidos a analise de variancia, seguida do teste f a 5% de probabilidade,
utilizando o programa estatistico SISVAR®. A taxa de secagem foi maior a medida que a
temperatura do ar de secagem aumentava para as cultivares utilizadas no trabalho. A cultivar
TBIO Sonic apresentou maior teor de proteina bruta, indicando qualidade de panificacédo
superior. As cultivares TBIO Audaz e TBIO Ponteiro tiveram o0s maiores resultados de pH
classificando a cultivar em tipo 1 e o TBIO Sonic tipo 2. Temperaturas do ar de secagem
elevadas causou diminuicdo do pH por afetar as caracteristicas fisicas do produto. As
cultivares TBIO Audaz e TBIO Ponteiro, nas temperaturas de 90 ° C e 105°C, reduziram os
valores de estabilidade, forca de glaten, absorcao e tempo de desenvolvimento pois afetaram
as caracteristicas das proteinas formadoras de glaten, entretanto, as temperaturas nao
influenciaram negativamente os parametros para o cultivar TBIO Sonic. As temperaturas de
secagem modificaram as caracteristicas do gluten alterando a relagdo P/L para todas as
cultivares, principalmente nas temperaturas de 90°C e 105°C. As diferentes temperaturas de
secagem alteraram a classificagdo comercial do trigo de acordo os valores de forca de glaten
e estabilidade.
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