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RESUMO: Testes rapidos realizados com pequena quantidade de amostra, como o GlutoPeak
(GTP), sdo muito interessantes para uso em etapas iniciais dos programas de melhoramento genético
de trigo. Este estudo investigou o uso do GlutoPeak na predicdo da qualidade reoldgica e panificativa
de farinha de trigo indicada para producéo de pées. Dezesseis amostras de quatro cultivares de trigo
para pao do estado do Parana, da safra 2020, foram avaliadas em GTP, alvedgrafo, farindgrafo e por
teste de panificacdo em pequena escala. O teste em GTP foi conduzido no perfil “extended”, com
condicdes de teste estabelecidas previamente para trigo brasileiro. CorrelacGes significativas foram
encontradas do pardmetro AM (torque 15 s antes do méaximo) do GTP e de absorcdo de dgua (AA)
da farinografia e caracteristicas internas dos pées. Estes resultados sdo promissores para uso do
GlutoPeak na caracterizacao de trigo indicado para producgéo de paes.
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INTRODUCAO

A cada ano, novos gendtipos de trigo sdo desenvolvidos pelos programas de melhoramento
genético; porém, nas etapas iniciais, tém-se pouca quantidade de gréos para fazer a caracterizacao
dos materiais. Assim, métodos para predizer a qualidade reolégica com pouca quantidade de gréos,
como o GlutoPeak, podem ser interessantes.

O GlutoPeak (GTP) é uma alternativa aos métodos convencionais de avaliacdo da qualidade
do glaten de trigo, pois, além de ser um teste rapido (1 a 10 minutos) e facil de operar, necessita de
pequena quantidade de amostra (3 g a 10 g). No teste, a energia gerada por uma haste rotativa dentro
de uma suspensdo de agua e farinha é medida através do torque. A entrada de energia faz com que o
gluten da amostra se agregue. No final, o software analisa e registra automaticamente os resultados
(Brabender, 2022).

O setor de panificacdo corresponde a mais de 55% da demanda de trigo no Brasil, sendo o
Parana o maior produtor do grdo, com a maior parte das cultivares deste estado indicadas para péo.

O objetivo deste trabalho foi investigar o uso do GTP na predi¢do da qualidade reoldgica e de
panificacdo de farinha de trigo, através de analise de correlagdo dos parametros do GTP com 0s
resultados de testes reologicos convencionais - alveografia e farinografia, bem como os do teste de

panificacdo em pequena escala (micropanificacéo).
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MATERIAL E METODOS

Este estudo avaliou 16 amostras de quatro cultivares de trigo de ensaio de Valor de Cultivo e
Uso (VCU), de seis municipios do Parand, da safra 2020. As amostras de farinha branca (FB) ou
refinada foram obtidas em moinho experimental Quadrumat Senior (Brabender, Alemanha). As
analises de alveografia e de farinografia seguiram métodos da AACC (1999 e 2011, respectivamente).
As propriedades de agregacao do glaten foram medidas em GTP (Brabender, Alemanha), no perfil
de analise “extended”, com condicGes de teste estabelecidas pela Embrapa (Figura 1) para o programa
de melhoramento de trigo (Miranda, 2021). O teste de panificacdo em pequena escala
(micropanificacdo) seguiu 0 método de Oro et al. (2016). Os dados obtidos foram submetidos a

andlise estatistica de correlacdo de Pearson (p<0,05).

Figura 1 — Condig¢des do teste estabelecidas pela Embrapa com o perfil “extended” e grafico tipico.

PERFIL “EXTENDED”
o 8 g de farinha na base de 14% de umidade - Perfil “extended”
e 10 g de 4gua destilada -
© 500 s de tempo de analise
© 3.000 rpm (1/min) de rotagdo da haste
o 36°C na agua do banho

(MIRANDA, 2021).
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Onde: A= Area sob a curva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados médios de alveografia, farinografia, GTP e
avaliacdo dos pdes das 16 amostras de trigo analisadas. Pela caracterizagdo, apresentaram boa
qualidade para panificacdo: forca de gliten (W) > 220 x 10 J; indice de elasticidade (le) > 55% e
estabilidade (EST) variando de indicagdo para pdo industrial, > 15 min até uso doméstico, > 6 min),
sendo a cultivar BRS Coleiro a mais forte, seguida de BRS Atoba, BRS Jacana e BRS Nambu.

Nos resultados do teste em GTP foi verificado que, para 0s parametros torque maximo e A(3-
4), que representa a area entre os pontos 3 e 4, podem ser considerados bons indicadores de qualidade
tecnoldgica de trigo. Assim, 0 BRS Coleiro destaca-se com o maior valor para estes dois parametros,
seguido de BRS Atob4, BRS Jacana e BRS Nambu. Na avaliagdo dos pées, o volume especifico (VE)
indicou que o pdo mais leve apresentou 0 maior valor de VE; assim, o pdo feito com BRS Atoba foi
0 que apresentou o maior VE, seguido dos pées de BRS Coleiro, BRS Nambu e BRS Jacana, sendo
que os dois Ultimos tiveram VE muito proximos. Quanto a cor do miolo dos pées, o pdo de BRS
Atobé foi o mais claro com tendéncia a cor amarela, seguido do pdo de BRS Coleiro, e 0s pées de

BRS Jacana e BRS Nambu apresentaram cor semelhante.
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Tabela 1 — Caracterizacdo reologica (alveografia, farinografia e GlutoPeak) e avaliacdo dos pées

obtidos a partir das 16 amostras de farinha de trigo de quatro cultivares de ensaios de VCU do Parana,
safra 2020. Embrapa Trigo, Laboratorio de Qualidade de Graos, Passo Fundo, RS.

Dezesseis amostras BRS Atoba BRS Jacana BRS Nambu BRS Coleiro

Analise / Parametro

média min. max. média média média média
Alveografia
W: forga de gltten (x 101J) 284 204 379 347 284 233 358
P: tenacidade (mm) 82 59 115 87 83 70 107
L: extensibilidade (mm) 106 81 123 107 105 111 94
P/L: relagdo P/L 0,79 048 142 0,83 0,80 0,64 1,16
G: indice de intumescimento 22,8 200 246 22,9 22,7 233 21,4
P/G: relagéo P/G 36 24 57 3,8 3,6 3,0 5,0
le: indice de elasticidade (%) 585 494 724 67,1 57,5 54,2 62,1
Farinografia
AA: absorcio de agua (%) 58,6 53,7 622 60,4 58,7 57,4 59,7
TDM: tempo de desenvolv. da massa (min) 104 55 213 12,7 84 6,7 19,2
EST: estabilidade (min) 104 48 184 9,0 10,8 8,7 15,9
ITM: indice de tolerancia & mistura (UF) 28 13 58 23 24 33 19
GlutoPeak
PMT: tempo de pico maximo (s) 183 90 360 125 141 221 167
MT: torque maximo (BU)® 43 31 59 47 43 39 49
AM: torque 15 s antes do maximo (BU) 22 18 24 22 22 21 23
PM: torque 15 s ap6s 0 maximo (BU) 36 30 43 38 37 34 40
A(0-1): 4rea abaixo da curva para0 e 1® 9% 76 124 100 117 89 99
A(1-2): area abaixo da curvaparale2 471 150 1195 204 299 576 572
A(2-3): rea abaixo da curva para2 a3 1238 605 2080 1119 1257 1307 1159
A(3-4): 4rea abaixo da curva para 3 a 4 509 408 621 521 514 483 566
A(4-5): area abaixo da curva para4 a5 592 453 764 632 601 546 668
Teste de panificagéo
VE: volume especifico dos paes (ml/g) 2,94 250 4,63 3,52 2,73 2,76 2,99
VE x 3,33: volume especifico (pontos) 10 8 15 12 9 9 10
Caracteristicas externas (pontos) 14 10 20 16 15 12 15
Caracteristicas internas (pontos) 26 23 31 28 29 25 27
Aroma e sabor (pontos) 20 19 22 21 22 20 20
Total de pontos 70 63 87 76 75 67 71
Cor do miolo dos pées
L* (luminosidade: 100= branco, 0= preto) 84,6 831 858 84,9 84,5 84,6 84,2
a* (+60: cor vermelha, -60: cor verde) 00 -0,7 0,6 -0,4 -0,1 0,1 0,0
b* (+60: cor amarela, -60: cor azul) 19,3 169 212 20,4 18,6 18,9 19,8

@BU: Unidades Brabender.
® A(0-1), A(1-2), A(2-3), A(3-4) e A(4-5) = area abaixo da curva para os diferentes pontos do gréfico.

Na Tabela 2 sdo apresentadas as correlacbes dos parametros do GTP com métodos
convencionais e de avaliacdo de pdes. Foram encontradas correlagdes significativas de AM com W,
P, P/IL, P/G e le (r variou de 0,54 a 0,77) e de PMT com AA (r de -0,69 a -0,88 e de 0,50 a 0,80).
Zawiejaa et al. (2020) encontraram correlagdo positiva de AA da farinografia para a maioria dos
parametros de GTP (r > 0,74, p <0,001). As caracteristicas internas e o total de pontos foram
correlacionados negativamente com os parametros PMT e A(1-2), com valor de r em torno de -0,50,

e positivamente com os parametros MT, PM e A(4-5), sendo o valor de r em torno de 0,60.
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Tabela 2 — Correlacdo de parametros do GlutoPeak com as anélises reoldgicas e a avaliacdo de pées

feitos com as 16 amostras de farinha. Embrapa Trigo, Lab. de Qualidade de Graos, Passo Fundo, RS.

Analise: Alveografia Farinografia Teste de panificacdo Cor do miolo
GlutoPeak W P L PL G PG le AATDMESTITM VE VEx333 C.int. Cext. A&S Tpontos L* a* b*
PMT -0,35-0,26-0,20-0,14-0,21 -0,15-0,13 -0,88 -0,18 031 -0,23 -045 -0,45 -056 -041 -0,17 -054 0,23 0,08 -0,25
MT 0,48 0,43-0,01 0,25-0,01 0,35 0,32 076 042 002 009 049 048 057 027 016 050 -0,29-0,01 0,33
AM 0,77 0,74-0,31 0,64-0,32 0,66 054 041 0,73 062 0,51 -009 -009 021 024 009 017 0,04-0,16 0,19
PM 0,52 0,50-0,02 0,33-0,03 0,40 0,27 075 046 013 -006 035 035 056 026 011 045 -0,34 0,04 0,35
A(0-1) 0,47 0,33 0,11 0,29 0,12 0,22 0,24 050 027 015 -021 -0,12 -0,12 028 042 018 026 -0,17-0,11 0,09
A(1-2) -0,21-0,02-0,37 0,02-0,38 0,09-0,10 -0,69 0,07 045 0,23 -045 -045 -056 -043 -0,12 -0,52 0,35 0,08 -0,29
A(2-3) -0,10-0,09-0,26 0,11-0,26-0,01 0,10 -0,80 -0,05 0,38 -0,42 -044 -0,43 -043 -020 -021 -0,44 0,11 0,01 -0,20
A(3-4) 0,47 0,48-0,01 0,28-0,02 0,39 0,20 080 045 0,10 005 025 024 044 017 009 034 -0,33 0,10 0,28
A(4-5) 0,50 0,47-0,01 0,31-0,01 0,38 0,30 0,74 046 009 003 043 043 057 026 010 047 -0,33 0,03 0,31

*Correlacgéo significativa (P <0,05) — positiva em azul e negativa em vermelho.

Onde: Parametros do GlutoPeak — PMT: tempo de pico, maximo MT: torque maximo, AM: torque 15 segundos antes do méaximo, PM: torque 15
segundos ap6s 0 maximo. A(0-1), A(1-2), A(2-3), A(3-4) e A(4-5): area abaixo da curva entre os diferentes pontos (0, 1, 2, 3, 4 e 5). C.int: caracteristicas
internas, C.ext: caracteristicas externas, A&S: aroma e sabor, Tpontos: total de pontos.

CONCLUSAO

Tendo em vista que varios parametros dos métodos reoldgicos convencionais, alveografia e
farinografia apresentaram correlacdo positiva com o parametro AM (torque 15 s antes do maximo)
do GlutoPeak e, também, que o parametro AA (absorcdo de agua) da farinografia e as caracteristicas
internas dos paes avaliadas pelo teste de panificacdo correlacionaram-se com diversos parametros do
teste em GlutoPeak, empregando perfil especifico desenvolvido para avaliar cultivares de trigo
brasileiro em programas de melhoramento, pode-se concluir que a caracterizacdo da qualidade

reoldgica da farinha e o desempenho da panificacdo pelo emprego do GlutoPeak é promissora.
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