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RESUMO

Neste trabalho, objetivou-se estudar a influéncia dos processos de secagem estacionario e intermitente e do tempo de
armazenamento na qualidade tecnol égica de gréos de trigo, cultivar Embrapa 16 colhidos com teor de dgua de 15% e 19%. Gréaos de trigo
(Triticum aestivum L) foram produzidos em lavoura comercial da Granja Bretanhas, Cooperativa Arrozeira Extremo Sul, no municipio
de Jaguardo, RS. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, utilizando dois teores de &gua de colheita (15%
€19%), dois processos de secagem (estacionario e intermitente) e quatro tempos de armazenamento. A secagem foi realizada até o teor
de &gua de 13% e os gréos acondicionados em embal agens de algod&o, em sistema de armazenamento convenciona pelo periodo de 12
meses. Nos tempos zero, 4, 8 e 12 meses foram realizadas as andlises de teor de &gua, peso hectalitro, cinzas, lipidios, acidez graxa,
nimero de queda e alveografia. Os parametros mais efetivos para avaliar o efeito dos processos de secagem de trigo intermitente e
estacionario em fungdo do tempo de armazenamento foram peso do hectolitro, lipidios e acidez graxa indicando melhor qualidade
tecnol 6gica na secagem realizada em secador intermitente. O trigo, cultivar Embrapa 16, colhido seco na planta apresentou qualidade
tecnol6gicainferior e menor conservabilidade ao armazenamento do que o colhido de forma antecipada e seco em secador intermitente.

Termos paraindexacdo: Triticum aestivum, pds-colheita, nUmero de queda, alveografia.

ABSTRACT

The objective of this work was to investigate the influence of stationary and intermittent drying process was well as storage
time on the technological quality of wheat, cultivar Embrapa 16 harvested at 15% and 19% moisture content. Wheat grains (Triticum
aestivum L) were produced in acommercia plantation at Granja Bretanhas, Cooperativa Arrozeira Extremo Sul, in Jaguardo, RS. The
experiment was carried out in a completely randomized design, using two harvest moisture contents (15% and 19%), two drying
processes (stationary and intermittent) and 4 storage times. Drying was performed up to 13% moisture content and the grains were
kept in cotton packets, at conventional storage system for 12 months. Moisture content, hectoliter weight, ash, fat, fatty acid, falling
number and alveography were evaluated at zero, 4, 8 and 12 months. The results of hectoliter weight, fat, fatty acid, ash and falling
number showed effective when evaluated the technological quality of wheat, cultivar Embrapa 16 harvested at 15% and 19% moisture
content. Wheat harvest dry at the plant shows inferior technological quality and less conservability in storage as compared to pre-
harvested wheat dried at intermittent dryer.

Index terms: Triticum aestivum, post-harvest, falling number, alveography.

(Recebido em 27 dejunho de 2008 e aprovado em 16 de abril de 2009)

INTRODUCAO

A qualidade do gréo de trigo pode ser definida como
resultado da interac8o que a cultura sofre no campo,
efeito das condi¢bes do solo, manejo da cultura, do
cultivar, bem como das operacdes de colheita,
armazenamento e moagem (Fleurat-Lessard, 2002;
Edwards, 2004). Em condic¢des inadequadas de secagem
e armazenamento, o trigo pode sofrer alteracBes em suas
propriedades fisicas, quimicas e reoldgicas reduzindo o
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valor comercia e afuncionalidade da farinha (Pomeranz,
1987).

Ao se considerar que 0 ar empregado € o ambiente,
ou o movimentado artificialmente, Biagi et a. (2002)
classificou a secagem de grdos de trigo em naturd e artificial.
Na secagem artificial os processos podem ser realizados
em silos secadores, secagem intermitente, secagem
continua e seca-aeracdo. Na secagem artificial o excesso
de agua do grao € removido rapidamente até o limite
conveniente, minimizando alteragcBes metabdlicas e danos
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pela acdo de fungos e insetos (Oliveira et al., 2010). A
secagem de trigo, quando realizada com ar natural a
temperatura ambiente e/ou artificial aquecido em baixas
temperaturas, as alteracbes qualitativas do grao sdo
minimas, contribuindo para a manutencéo da qualidade
origina do produto (Elias et ., 2007).

Em gréos de aveia com teor de gua superior a 16%,
a secagem deve ser lenta e realizada de forma que a
temperatura maxima na massa de gréos ndo ultrapasse 45°C
para melhor manutencéo da qualidade tecnoldgica dos
produtos de moagem (Marini et a., 2007). Quando na
secagem de gréos de trigo for empregada alta temperatura
do ar, ocorre um aumento na velocidade do processo, porém
com possibilidade de aterar a qualidade tecnoldgica das
proteinas formadoras de gluten. O efeito da temperatura
de secagem no teor de gluten de trigo foi estudado por
Ragasits (1993). O teor de gluten apresentou reducéo em
temperaturas superiores a 60° C, sendo mais significativa
ao0s 80° C, e a quantificacdo ficou impossibilitada quando
atemperatura atingiu 100° C.

A qualidade dos grdos durante o armazenamento
deve ser preservada ao maximo, tendo em vista a ocorréncia
de alteracdes enzimaticas e ndo enziméticas, fisicas,
quimicas e microbioldgicas. Os principais aspectos a serem
considerados séao teor de agua e temperatura de
armazenamento, ocorréncia de pragas e fungos, que
danificam os gréos e alteram a qualidade tecnol dgica da
farinha (Salunkhe, 1985; Guarienti et al., 2004). No
armazenamento realizado em condi¢des i nadequadas, pode
ocorrer a contaminagdo dos gréos por fungos que, além de
consumirem nutrientes essenciais, reduzem a qualidade e
produzem micotoxinas potencia mente del etérias a salide
humana e animal (Edwards, 2004; Koch et al., 2006).

Carneiro et a. (2005), estudando a influéncia da
época de colheita, secagem artificial e periodo de
armazenamento na qualidade de gréos de trigo comum e
duro verificaram aumento significativo da atividade da
enzima afa-amilase, com o atraso da colheita Com
antecipacdo da colheita e da secagem ndo foi reduzida a
qualidade dos graos e, com a armazenagem, ocorreu
aumento daforca geral de gluten e reducéo na atividade
amilolitica dafarinha do trigo. A melhor quaidade da farinha
de trigo armazenado por oito meses pode estar relacionada
as modificagdes bioquimicas, com alteracdo da qualidade
tecnol 6gica do gréo.

Neste trabalho, objetivou-se estudar a influéncia
dos processos de secagem estacionario e intermitente e
do periodo de armazenamento de doze meses na qualidade
tecnol égica de gréos de trigo, cultivar Embrapa 16 colhidos
nos teores de &gua de 15% e 19%.

MATERIAL E METODOS

No trabalho, foram utilizados grdos de trigo
(Triticum aestivum L), cultivar Embrapa 16, produzidos em
solo de varzea, tipo planossolo, em lavoura comercia da
Granja Bretanhas, Cooperativa Arrozeira Extremo Sul,
localizada no municipio de Jaguardo, RS. Apés a colheita,
0s gréos foram separados em amostras para serem
submetidas aos testes de secagem e armazenamento
realizados no Laboratdrio de Pds-Colheita, Industrializacdo
e Qualidade de Gréos do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel”, na Universidade Federal de Pelotas.

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, utilizando dois teores de dgua
de colheita e dois processos de secagem, com andlises, em
triplicatas, realizadas nos tempos zero, 4, 8 e 12 meses de
armazenamento. A colheitafoi realizada com automotriz,
nos teores de &gua de 15% (colheita convencional) e de
19% (colheita antecipada). A pré-limpezafoi realizada em
méguina piloto de ar e peneiras até valoresinferiores a 1%
de impurezas e ou matérias estranhas. Os gréos foram
submetidos a secagem artificial pelos métodos
estaciondrios, com temperaturado ar a45°C e intermitente,
com temperaturado ar a65°C até atingirem 13% de agua.
ApOs a secagem, foram separadas amostras para a
realizacdo das avaiagbes no inicio do armazenamento e 0s
gréos foram acondicionados em embalagens, em sistema
de armazenagem convencional pelo periodo de 12 meses.
No sistema convencional, os gréos de trigo foram
armazenados em sacos de algoddo, de 4 kg, dispostos em
pilhas, em condig¢Bes atmosféricas ndo modificadas e com
controle técnico operacional, constituido de avaliagGes
mensais da infestagdo de insetos.

O teor de agua foi determinado pelo método da
estufaa 105 + 3°C, com circulagdo natural de ar, por 24
horas, de acordo com as Regras de Andlise de Sementes
(Brasil, 1992), em triplicata e os resultados expressos em
porcentagem e em base Umida. Para a determinacdo de
peso hectolitro, foi empregada a balanca marca Dalle Molle
(Balangas Dalle Molle Ltda, Caxias do Sul, Brasil), sendo
realizado de acordo com a metodologia descrita por Regras
de Andlise de Sementes (Brasil, 1992), em triplicata e os
resultados expressos em kg hL .

Osteores de lipidios e cinzas foram determinados de
acordo com o procedimento descrito pela American Association
of Cereal Chemists- AACC (1995), métodos niimero 30-20 e
08-01, respectivamente. Os resultados das anélises
realizadas foram expressos em porcentagem e em base seca.
A acidez graxafoi determinada de acordo com o procedimento
descrito pela AACC (1995), método niimero 58-15, apés a
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extracdo dos lipidios em aparelho Soxleth e posterior titulagdo
com NaOH 0,1 N. As analises foram realizadas em triplicata
€ 0s resultados expressos em porcentagem.

As amostras de trigo foram moidas em moinho de
|aboratdrio Brabender, modelo Quadrumat Sénior, realizada
de acordo com 0 método nimero 26-95 da AACC (1995).
Nafarinha, foi determinado o nimero de queda, realizado
de acordo com a AACC (1995), método nimero 56-81B,
pela utilizacdo do aparelho Falling Number (Perten
Instruments, Suica), realizado em triplicata e os resultados
expressos em segundos.

As caracteristicas viscoel&sticas da massa foram
determinadas em alvedgrafo Chopin, modelo MA 95
(Villeneuve-la-Garenne Cedex, Franga) utilizando o método
n° 54-30 da AACC (1995), por meio da pesagem de 250 g de
farinha e volume de 129,4 mL de égua, corrigido na base de
14% de teor de agua. Os parémetros obtidos nos
alveogramas foram tenacidade (P), que mede a sobrepressio
maxima exercida na expansdo da massa (mm); extensibilidade
(L), que mede o comprimento da curva (mm) e forcageral do
gluten (W x 10*J), que corresponde ao trabalho mecanico
necessario para expandir a bolha até a ruptura.

Os resultados foram analisados pelo emprego da
analise de variancia (Anova) e nos model os significativos
pelo teste F, realizadas as analises de regressdo ou a
comparacdo de médias pelo emprego do teste de Tukey
em nivel de 5% de probabilidade de erro. O processamento
de dados e a andlise estatistica foram realizados com o uso
do programa estatistico SAS Institute(1985) e os gréficos
elaborados com o auxilio do programa estatistico Microsoft
Excel®, no modo estatistico.

RESUL TADOSE DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados de
teor de agua dos gréos de trigo, colhidos com dois teores

de umidade, submetidos aos processos de secagem
intermitente e estacion&rio e armazenados em sistema
convencional pelo periodo de 12 meses.

O teor de agua dos graos variou significativamente
tanto para processos de secagem quanto para periodo de
armazenamento. Em todos os tratamentos o equilibrio
higroscépico dos gréos foi atingido apds o quarto més de
armazenamento. A umidade, em todos os tratamentos, foi
se dterando até atingir valores entre 13,05 e 13,49%,
demonstrando que nessa faixa situa-se o equilibrio
higroscopico do trigo nas condigdes de armazenamento
estudado.

Quando a pressao de vapor do gréo for maior do
gue ado ar circundante, ocorre o fendmeno de dessor¢éo,
havendo transferéncia de vapor de agua para o ar. O
contrario acontece quando a pressao de vapor do grao for
menor do que ado ar circundante, havendo adsorc¢éo de
agua pelos graos e, consequentemente, reumidecimento
(Silvaet a., 1995). O equilibrio higroscépico é influenciado
pelacomposi¢do quimica do gréo, integridade fisica, estado
sanitario, gradientes termo hidricos e as operacdes de pos-
colheita, dentre os quais a secagem e 0 armazenamento
s80 as mais importantes (Carneiro et al., 2005).

NaFigura 1A, estdo apresentados os valores de peso
hectolitro (PH) de gréos de trigo do cultivar Embrapa 16. A
andlise estatistica mostrou diferencas significativas
(p<0,05) para PH, durante o periodo de armazenamento
estudado, em funcg&o do processo de secagem e do tipo de
colheita. Os model os de regressdo foram significativos nos
quatro tratamentos estudados, sendo utilizados no gjuste
0s termos quadraticos, com coeficientes de determinagéo
acimade 0,97. Os maiores valores de PH foram verificados
Nnos gréos secos em secagem intermitente e a colheita
realizada de forma antecipada (Al). Na col heita antecipada
e secagem estacion&ria (AE) os valores de PH foram

Tabela 1 — Teor de &gua de gréos de trigo, cultivar Embrapa 16, submetidos aos tratamentos de colheita antecipada e
secagem intermitente (Al), colheita antecipada e secagem estacionaria (AE), colheita convencional e secagem intermitente
(Cl), calheita convencional e secagem estacionaria (CE) e armazenados em sistema convencional por 12 mesest.

Periodo de armazenamento (meses)

Tratamento 0 4 8 12

Al C11,58¢c B12,19b A 1314 a A 13,06 a
AE C1150¢c B12,30b A 13,03 a A 1305a
Cl A 12,99 ab B 12,29 b Al1l32la A 1339a
CE AB 1257b A 12,68b A 1340a A 1349a

IMédias ndo seguidas de mesma letra, mindscula na horizontal e maitiscula navertical, diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel

de 5% de probabilidade de erro.
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inferiores aos verificados no tratamento Al indicando que
0 processo de secagem afetou o PH dos gréos de trigo,
durante o periodo de armazenamento estudado. Na colheita
convencional, as maiores perdas de PH foram verificadas
guando realizada a secagem estaciondria. Ao longo do
armazenamento foi verificado umareducdo do PH em todos
os tratamentos estudados, sendo mais significativa para
colheita convencional e secagem estacionaria (CE).

O peso hectolitro € um indicador de qualidade que
se correlaciona com taxa de extracdo de farinha, sendo
mais elevada quanto maior o valor obtido. Ao longo do
armazenamento ocorre reducdo de PH, em virtude do
consumo de componentes organicos dos proprios gréos
(Fleurat-Lessard, 2002). A redugdo do PH durante a
armazenagem pode ser atribuida a efeitos do tipo de

PH (kg hl.-%

Armazenamento {meses)
Al=-000% - 0,025+ 72.46; R*=0,0882
AFE=_0002x*-0.16x + 72 22;R==09713
CI=-0.01x- 0005 + 72,04: R== 10,9801
CE=0,002x- 0,19+ 71 44;R*= 10,9834

+CI wAl
4CE ®AE

16
14
12
1.0
0.8 4 . . .

0 4 8 12
Armazenamettto {neses)

AT=_00015%+ 0,055 + 1,03; R== 10,9817
AE =-0.00352+0,1x + 0.95; R==0,9899
CI=0,00055%+ 0,035+ 1: R2=0,9789
CE =-0.001x2+ 0,07x + 1; B2 = 0,9053

Acider graxa (")

colheita, processo de secagem e teor de &gua final de
armazenamento e ndo a danos mecénicos dos gréos
(Marini et a., 2005). Os valores de PH refletem as perdas
quantitativas totais, resultantes dos processos de
deteriorac@o dos gréos, em razdo do seu metabolismo
intrinseco, a atividade microbiana e a de pragas
associadas. As menores variacfes de PH observadas na
secagem intermitente e em colheita antecipada
correspondem aos melhores par@metros conservativos da
massa de gréos durante o armazenamento.

A andlise estatistica mostrou diferencas
significativas (p<0,05) para os teores de lipidios, durante o
periodo de armazenamento estudado, em fungao do processo
de secagem e do teor de agua de colheita (Figura 1B). Os
modelos de regressdo foram significativos nos quatro

[apiclios (%0
o T e

E=I = R
1 (=]

Armazenamento (messz)

AT=_000E

0 O3 - 1 00 B2 — N
=-0,0001x*- 0.003x + 1,02, R* =0

AF =_0,00035 - 0.01x + 108; R* = 0,9801
CI=3E-17%% - 0,02 + 1.08: R* = 0,9906
CE = - 0,0008x% - 0,003x + 0,99, R*= 0,8997

Cinwas (')

0,30 | T 1
0 4 8 12
Ammarenameto {meses)
AT=10,0002x%+0,002x + 0.58; R* = 0,5966

AE = 0,00035% + 0,0002x + 0.6; R =0,9857
CI=0004x+052;R2=08
CE = 0,0005x2 - 0,002% + 0,33; R2 = 0,9953

Figura 1 — Equaces de regressao para as andlises de peso hectolitro (A), lipidios (B), acidez graxa (C) e cinzas (D) de
gréos de trigo, cultivar Embrapa 16, submetidos aos tratamentos de col heita antecipada e secagem intermitente (Al),
colheita antecipada e secagem estacionaria (AE), colheita convenciona e secagem intermitente (Cl), colheita
convencional e secagem estacionaria (CE) e armazenados em sistema convencional por 12 meses.
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tratamentos estudados, sendo utilizados no gjuste os
termos quadréticos, com coeficientes de determinagéo
acimade 0,94. No inicio do armazenamento, os valores de
lipidios ndo variaram significativamente entre si. Ao longo
do armazenamento, ocorreu redugdo no teor de lipidios em
todos os tratamentos estudados. Na colheita antecipada,
a reducdo foi menor quando comparada com a
convencional, provavel mente por terem ocorrido menores
danos metabdlicos nos graos. Os menores valores de
lipidios foram verificados em colheita convencional e
secagem estacionaria.

Os lipidios presentes nos gréos estdo naformade
trigliceridios e a sua hidrdlise para &cidos graxos livres e
glicerol durante o armazenamento é resultante da respiracdo
do proéprio gréo, processos de oxidacdo, acdo de enzimas,
entre outros fatores (Fleurat-Lessard, 2002). Esse € o
constituinte quimico do gréo mais suscetivel a deterioragdo
e 0 grau de degradacéo é indicador de conservabilidade,
durante o periodo de armazenamento (Bhattacharya &
Raha, 2002). Os resultados obtidos no presente trabalho
estdo em acordo com Rupollo et a. (2004) e Marini et al.
(2005), os quais também verificaram diminuig&o no teor de
lipidios com o0 aumento do tempo de armazenamento em
gréos de aveia. Em aveia, pela presenca de maior quantidade
delipidios e agrande atividade lipolitica, a variagdo deste
constituinte € mais efetiva 0 que facilita visualizar as
ateracdes metabdlicas do gréo em funcdo das operactes
de pés-colheita empregadas (Gutkoski & El-Dash, 1999).

A reducdo no teor de lipidios e 0 aumento no teor
de &cidos graxos livres estdo diretamente correl acionados
com a velocidade e intensidade do processo deteriorativo
dos gréos. A avaliacdo desses indicadores constitui em
eficiente par@metro para o monitoramento da
conservabilidade de gréos durante 0 armazenamento
(Saunkhe, 1985).

A andlise estatistica dos resultados de acidez graxa
mostrou diferencas significativas (p<0,05) durante o periodo
de armazenamento estudado, em funcdo do processo de
secagem e do tipo de colheita dos gréos de trigo. Os modelos
de regressdo foram significativos nos quatro tratamentos
estudados, sendo utilizado no agjuste os termos quadréticos,
com coeficientes de determinagfo acima de 0,90 (Figura 1C).
No processo de secagem intermitente, os valores de acidez
graxa foram significativamente inferiores quando
comparados com a secagem estaciondria. Quanto ao tipo de
colheita, os grédos de trigo mostraram menor
conservabhilidade na convencional, sendo que os maiores
valores de acidez graxa apés o periodo de 12 meses de
armazenamento ocorreram em colheita convencional e
secagem estacionaria (CE).

O tempo prolongado de contato do ar com os graos,
caracteristico do sistema estacionario de secagem pode
provocar mais dano térmico do que o intermitente
empregado, predispondo o gréo a acdo das enzimas lipases
€ 0 consequente aumento da acidez graxa (Marini et al.,
2007). Os resultados do presente trabalho estdo em acordo
com os relatados por Bhattacharya & Raha (2002) que
verificaram uma diminui¢&o no contetido de lipidios com
simultaneo aumento da acidez graxa, durante o periodo de
armazenamento de graos de milho e soja.

Para o teor de cinzas foi verificado efeito
significativo do tipo de colheita, sendo verificado maiores
valores na col heita antecipada com o aumento do tempo
de armazenamento, porém sem diferencas significativas
entre 0s processos de secagem estudados. O aumento
nos valores de cinzas com os tempos de armazenamento
foram decorrentes do consumo de componentes organicos
pelo metabolismo dos gréos (Figura 1D). O contetdo de
cinzas no gréo e, consequentemente, na farinha, é
influenciado por fatores genéticos, disponibilidade dos
nutrientes, teor de matéria organica, estadio de maturagéo
do gréo na colheita, condicionamento e grau de extracdo
da farinha durante a moagem (Salunkhe, 1985).

O aumento do teor de cinzas durante o
armazenamento implica em degradagdo da fragdo orgéanica.
Dentre os constituintes da farinha de trigo, o contetido de
cinzas é afragdo que apresenta as menores variagcbes em
conteido total, durante 0 armazenamento. A atividade
metabdlica dos gréos e dos microrganismos associados
consome materiais organicos, produzindo gas carbonico,
agua, calor e outros produtos, podendo alterar a quantidade
de cinzas presentes no gréo. Dessa forma, a determinacéo
do teor de cinzas assume valores, proporcionamente,
maiores na medida em que a matéria organica é consumida
(Bhattacharya & Raha, 2002).

A andlise estatistica mostrou diferencas
significativas (p<0,05) paraforcagera do glUten durante
0 periodo de armazenamento estudado, em funcéo do
processo de secagem e do tipo de colheita dos gréos de
trigo. Os model os de regressao foram significativosem
trés tratamentos estudados, sendo utilizados no gjuste
0s termos quadréticos. Os valores de W no cultivar
estudado foram baixos, caracteristicos de trigo brando
(Brasil, 2001), sendo verificado um aumento até o oitavo
més de armazenamento e reducdo aos 12 meses de
armazenamento (Figura 2A). Gutkoski et al. (2008)
estudaram a variacdo da qualidade tecnoldgica da
farinha de trigo com a maturagcdo de gréos de trigo,
durante 60 dias de armazenamento e encontraram que
0s genotipos BRS 179 e Fundacep 51 passaram das
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classes brando para pdo, enquanto o Rubi de pao para
melhorador. Com a maturagéo ocorreu um ganho
tecnoldgico e comercial, sugerindo que o trigo ndo deva
ser comercializado antes deste periodo de
armazenamento, pois 0 mesmo apresenta melhoria na
classificagdo comercial. Porém, conforme os resultados
do presente trabalho, a melhoria ocorreu somente até o
oitavo més, reduzindo apds esse periodo, provavelmente
decorrente da degradag&o de constituintes do gréo, como
lipidios e acidez graxa.

A aveografia é um teste reol 6gico empregado para
avaiar as caracteristicas viscoel asticas da massa de farinha
detrigo e a expressao forga de gluten (W) é utilizada para
designar a maior ou menor capacidade de uma farinha
sofrer um tratamento mecénico ao ser misturada com agua.
Também é associada & maior ou menor capacidade de
absorc¢do de 4gua pelas proteinas formadoras de gldten,
gue combinadas a capacidade de retencao do gas
carbbnico resulta em pédo de volume aceitavel, textura
interna sedosa e granulometria aberta (Dobraszczyk &
Morgenstern, 2003). A secagem € um fator operacional
gue pode modificar as caracteristicas do glUten e quando
realizada em temperaturas demasiadamente altas provoca
a desnaturacdo (Dellavale et al., 2006). Ragasits (1993)
estudando o efeito da secagem sobre a qualidade do trigo
observou que em temperaturas de secagem acima de 60° C
ocorreu reducdo no teor de gluten. Neste trabalho, as
temperaturas estudadas néo afetaram os resultados de
alveografia, indicando ser inferiores a necessaria para a
desnaturacéo do glaten.

POTgE gerdal ae gluten

Armazenamenito {meses)
AT=_06406x" +0,8125x + 11825; B = 0,6330

C1=-08281x" + 11.363x + 142.75; B2
CE=-04218x" + 54375+ 138.75: B2 = 04781

Os modelos de regressdo para nimero de queda
foram significativos em todos os tratamentos estudados,
sendo verificado aumento com o tempo de armazenamento
do trigo (Figura 2B). O melhor gjuste foi verificado na
colheita convencional e secagem estaciondria, com
coeficiente de determinagéo de 0,99. Os maiores valores
de numero de queda foram verificados na colheita
antecipada, independentemente do processo de secagem
empregado.

O nimero de queda permite estimar a capacidade
de fermentagcdo da massa de determinada farinha, pois
gquanto maior o valor encontrado, menor a atividade
amilasica, o que dificulta o processo industrial. A
gquantidade de enzima presente nas farinhas tem uma
influéncia direta sobre a qualidade do pao produzido. O
valor do nimero de queda apresenta relacdo inversacom a
atividade da afa-amilase, ou seja, quanto maior o valor da
atividade da alfa-amilase menor o valor do nimero de queda
(Guarienti, 1996).

Neste estudo, os valores de nimero de queda para
colheita antecipada foram maiores e apresentaram aumento
com o periodo de armazenamento, o que exige a adicdo de
maiores guantidades de enzimas amiloliticas para a
utilizacdo da farinha em produtos de panificacéo. Porém,
elevado valor de nimero de queda ndo é um problema de
dificil solucdo, pois normalmente a formulagéo dos
refor¢adores ou melhoradores utilizados em panificacéo
apresenta enzima alfa-amilase fingica, com afinalidade de
correcdo dessa deficiéncia nafarinha de trigo (Guarienti,
1996). Os resultados deste trabalho estdo em acordo com

B
- 440

= 400 .

B 360 We----o0 «Al  wAE
= 320 aCl  xCE
= 280 . e
ST T —ome— g

E 2m

= D 4 8 12

Ammazenamento {meses)
AT=0,7031x% - 5,7625x + 388.95; == 0,98
AE =0,031357 +2,975x + 361 4; R*= 10,8522
CI=0,1563%" - 1 230 4, R*=10,0438
CE =-0.2656x% + 7,8123x + 21425; R*=0,9993

Figura 2 — EquagOes de regressdo para as andlises de forca geral do gldten (A) e nimero de queda (B) de gréos de trigo,
cultivar Embrapa 16, submetidos aos tratamentos de col heita antecipada e secagem intermitente (Al), colheita antecipada
e secagem estacionaria (AE), colheita convenciona e secagem intermitente (Cl), colheita convencional e secagem
estacionaria (CE) e armazenados em sistema convencional por 12 meses.
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Carneiro et a. (2005), que verificaram elevacdo dos valores
de nimero de queda com o aumento do periodo de
armazenamento de gréos de trigo comum e duro.

CONCLUSOES

Os parametros mais efetivos para avaiar o efeito
dos processos de secagem de trigo intermitente e
estacionério em funcdo do tempo de armazenamento foram
peso do hectalitro, lipidios e acidez graxa, indicando
melhor qualidade tecnol dgica na secagem realizada em
secador intermitente. Para tipo de colheita de trigo em
funcéo do tempo de armazenamento os pardmetros mais
efetivos foram teor de cinzas e nimero de queda indicando
melhor qualidade tecnol égica para a colheita realizada de
forma antecipada. As temperaturas empregadas na
secagem ndo afetaram a qualidade do glaten, avaliado
pelaandlise de alveografia. O trigo, cultivar Embrapa 16,
colhido seco na planta apresentou qualidade tecnoldgica
inferior e menor conservabilidade ao armazenamento do
que o colhido de forma antecipada e seco em secador
intermitente.
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