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A cultura do trigo tem importancia na geracao de matéria prima para a producdo de alimentos.
Os processos de pds-colheita devem ser otimizados para a preservacdo da qualidade dos graos.
O objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes temperaturas de secagem na
gualidade industrial do trigo. Os graos utilizados foram produzidos na drea experimental da
empresa Sementes Butid na safra 2019. Foram avaliadas duas cultivares (TBIO Audaz e TBIO
Ponteiro) que foram colhidas com umidade préxima a 22%, enviadas para o Laboratério de
Sementes e Graos do IFRS - Campus Ibirubd e separadas em sacos contendo 2 kg de material,
para posterior secagem. As temperaturas do ar de secagem utilizadas foram 45, 60, 75, 90 e
105°C. Apds a secagem as amostras foram encaminhadas a empresa Biotrigo Genética para a
realizacdo das analises. Para avaliar a qualidade industrial dos graos de trigo foram realizados
testes de alveografia, farinografia, teor de proteina e peso do hectolitro. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente ao acaso com quatro repeticdes. Ambas as cultivares
obtiveram resultados semelhantes em relacdo a proteina bruta, Audaz 15,9% e Ponteiro 15,7%,
0 mesmo ocorreu para os resultados de peso do hectolitro, Audaz 81,2 e Ponteiro 81,6 kg/hl,
classificando-as em tipo 1. O emprego de temperaturas do ar de secagem elevadas (a partir de
75°C) causou diminuicdo do peso do hectolitro por afetar as caracteristicas fisicas do produto.
Para as cultivares TBIO Audaz e TBIO Ponteiro, as temperaturas de 75, 90 e 105 2C afetaram
negativamente na absorc¢ado e no indice de tolerancia a misturas, as temperaturas de 90 2 C e 105
2 C reduziram os valores de estabilidade, for¢a de gliten e tempo de desenvolvimento, pois
afetaram as caracteristicas das proteinas formadoras de gluten. As temperaturas de secagem
modificaram as caracteristicas do gluten alterando a relagdo P/L para as duas cultivares,
principalmente nas temperaturas de 90 2C e 105 2C. As diferentes temperaturas de secagem
alteraram a classificacdo comercial do trigo de acordo os valores de forca de gluten e
estabilidade. Desse modo a utilizacdo de temperaturas de secagem de 45 e 60°C preservaram a
gualidade dos graos de trigo aumentando seu valor comercial.
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