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O trigo (Triticum aestivum L.) pode ser usado em muitas aplicagbes de
acordo com suas caracteristicas de qualidade tecnolégica. A funcionalidade e
versatilidade da farinha de trigo, obtida pela moagem do gréo, estdo
associadas a capacidade das proteinas insollveis, gliadinas e gluteninas, em
formar rede de gluten. Esta rede apresenta caracteristicas que podem diferir
muito de acordo com condi¢cdes genotipicas e manejo dos graos de trigo
(HASNIZA et al., 2014). O comportamento tecnolégico da farinha esta ligado
ndo somente ao teor de proteinas, como também é resultado de interacdes
entre macromoléculas que sdo responsaveis por alteragcdes na massa, que
incluem o amido, constituinte presente em maior quantidade na farinha.

A ocorréncia de chuvas nas fases que antecipam a colheita afeta a
qualidade do trigo, podendo causar germinacao dos graos, caracterizada pelo
aumento da atividade enzimética e uma série de outras alteragbes fisico-
quimicas. Alteracfes, estas, que sdo dependentes de fatores como tempo de
duracdo da chuva, temperatura, variedade e capacidade de germinacao das
sementes (SINGH et al, 2001). Durante a germinagdo, o amido &

gradualmente degradado e os valores de agUcares livres aumentam, sendo que



este processo progride devido a atividade de enzimas, como a a-amilase
(KATSENIOS et al., 2016; TOMIC et al., 2016), impossibilitando o uso deste
trigo para produtos como massas alimenticias e paes industriais. A germinacao
pode ser também induzida em laboratério, a fim de tentar reproduzir e estudar
os efeitos que ocorrem no campo, ou mesmo para 0 desenvolvimento de
alimentos diferenciados. Uma das analises utilizadas para avaliar a qualidade
proteica da farinha é a alveografia, que simula o comportamento da massa
durante a fermentacdo no processo de panificacdo. Por outro lado, a atividade
da enzima a-amilase sobre o amido pode ser medida, indiretamente, pelo teste
de namero de queda.

Neste contexto, o objetivo, neste trabalho, foi obter informacfes
complementares sobre o efeito da germinacdo de trigo natural no campo e
induzida em escala laboratorial nos parametros alveograficos e na atividade
enzimatica, medida pelo nimero de queda da farinha de trigo obtida.

Foram utilizados grdos de trigo da cultivar BRS Marcante, nao
germinados e com germinacao induzida em laboratério da safra 2013, e com
germinacao natural no campo, safra 2015. O processo de germinagao do trigo
foi realizado conforme Hung, Hatacher e Barker (2011), onde foram realizadas
as etapas de sanitizacao dos gréos de trigo em solugdo de hipoclorito de sddio
a1l % (v/v), lavagem com agua até pH 7,0, germinacao por 24, 48 e 72 horas e
secagem a 40 °C até umidade de 12%. Os graos de trigo foram pesados
individualmente, condicionados para 15% de umidade e apds 24 horas, moidos
em moinho experimental (marca Chopin, modelo Moulin CD1, série 1197) para
a obtencéo das farinhas de trigo (refinadas). A atividade enzimatica da farinha
de trigo foi determinada através da analise de namero de queda (NQ), de
acordo com o método numero 56-81B da AACC (2010). O comportamento
viscoelastico das farinhas foi determinado em alveografo (marca Chopin,
modelo NG, Franca), de acordo com o método da AACC 54-30A (2010). As
variaveis avaliadas foram forca de glaten (W), tenacidade (P), extensibilidade
da massa (L) e relacdo de tenacidade/extensibilidade (P/L). A for¢ca de gluten
(W) é o principal pardmetro avaliado, maiores valores indicam gluten forte e

sdo preferidos para massas alimenticias e paes industriais, enquanto que



valores menores correspondem a gluten fraco e sdo destinados mais a
producdo de bolos e biscoitos. Os dados obtidos foram analisados
estatisticamente quanto a sua normalidade através da analise de variancia
(ANOVA) e, posteriormente, comparados pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Os resultados encontrados neste trabalho mostraram que o nimero de
queda (NQ) das farinhas de trigo diminuiu com o aumento do tempo de
germinacao (Tabela 1), consequéncia do aumento significativo da atividade da
enzima a-amilase, degradando o amido. Os valores de NQ variaram de 452 a
108 s para trigo ndo germinado e germinado por até 72 h, respectivamente. O
valor de NQ do trigo com germinac¢do natural no campo situou-se entre o trigo
com germinacdo em laboratorio de 24 a 48 h. Baixos valores de NQ séo
geralmente associados a germinacao pré-colheita, o que ocorreu no presente
estudo. Contudo, Mares e Mrva (2008) reportaram que ha uma série de causas
adicionais para a alteracdo do NQ, incluindo a-amilase de maturacao tardia
(LMA) e presenca de pericarpo com a-amilase na farinha. O aumento do tempo
de germinacéo reduziu a tenacidade (P) e aumentou a extensibilidade (L) da
farinha de trigo (Tabela 1). Como consequéncia disso, houve redugcdo nos
valores de P/L de 6,4 do trigo ndo germinado para 1,4 do trigo germinado
durante 24 h, indicando gluten tenaz (P/L > 1,2). O trigo germinado de forma
natural no campo e os trigos germinados durante 48 e 72 h apresentaram
valores de P/L de 0,9, 0,6 e 0,6, respectivamente, caracterizados como gluten
balanceado (P/L de 0,5 a 1,2). A forca de gluten (W) variou de 214 a 292 x 10
J para as amostras de farinha de trigo estudadas. Segundo Willians et al.
(1988) as farinhas sédo classificadas como forca média a forte, quando o W
varia entre 201 e 300 x 10# J. Assim, os resultados obtidos mostraram que,
mesmo apOs a germinacgao até 72h, o trigo permaneceu com forca de média a
forte, indicando que a germinacéo nao alterou marcadamente o W das farinhas
analisadas. O trigo germinado no campo apresentou caracteristicas
alveograficas semelhantes as do trigo germinado em laboratorio por 24 e 72 h.

Os resultados obtidos na analise de alveografia sugerem que as

proteases naturalmente presentes no trigo, ativadas com a intensificacdo da



germinacdo, hidrolisam ligacBes dissulfidicas das proteinas de reserva,
tornando as gliadinas e as gluteninas com caracteristicas de maior
extensibilidade e menor elasticidade, respectivamente, aumentando a forca de
gliten. Singh et al. (2001), ao estudar as propriedades reoldgicas de trigo,
também verificaram diminuicdo da elasticidade da massa em trigo germinado.
De acordo com Li et al. (2014), quando a forca de glaten for muito baixa,
células de gas aglutinam-se e gas é liberado prematuramente, porém se o
gliten for muito forte, a massa serd muito tenaz para resistir a expansao
durante a fermentacdo. Estes autores ainda concluiram que se o valor de L for
inferior a 90 mm, ocorrera falta de extensibilidade da massa e a ruptura da
bolha ird ocorrer prematuramente, o que resultara em baixo volume de pdao.
Com base nesses resultados, pode ser concluido que a germinacéo
natural no campo e a induzida em laboratério (24, 48 e 72h), nas condicdes
estudadas, provocaram diminuicdo do numero de queda da farinha a medida
gue a germinacdo aumentou, e embora tenha causado mudanca na relacdo
P/L, (devido a diminuicdo de P, e ao aumento de L da massa), ndo alterou a
forca de gluten. Resultados confirmam que as proteinas somente sdo afetadas
em maior grau em estagios mais avancados da germinagcdo e que esta afeta
principalmente o amido nas etapas iniciais. Estudos mais aprofundados s&o
necessarios para direcionamento da aplicacdo tecnoldgica destas farinhas e
para compreensédo da interferéncia das proteases nas proteinas de reserva da

farinha de trigo.
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TABELA 1. Numero de queda e parametros alveograficos da farinha de trigo.

Farinha de trigo* NQ (s) P (mm) L (mm) P/L W (104)
N&o germinado 452 + 62 176 + 32 28 +1¢ 6,4+0,12 214 + 13°¢
Germinado natural 260 + 4° 92 +1°b 109 + 52 0,9 £0,0¢ 292 +12
Germinado 24 h 451 + 42 99 + 4P 73+3° 1,4+0,1° 280 + 12
Germinado 48 h 153 + Q¢ 64 + 4° 112 + 72 0,6 + 0,14 251 + 4°
Germinado 72 h 108 + 44 67 +1° 115 + 62 0,6 + 0,09 268 + 2%

*NQ: Numero de Queda; P: Tenacidade; L: extensibilidade; Relacdo de P/L e W: Forca de gliten. Letras

iguais na mesma coluna néo apresentam diferencgas significativas ao nivel de 5% de significancia.



