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O glaten, rede proteica formada pelas proteinas de re-
serva do endosperma do trigo, denominadas gliadina
e glutenina, impacta a qualidade tecnoldgica da fari-
nha de trigo, especialmente na panificagdo. Este estu-
do analisou farinhas provenientes de trés diferentes
trigos do Parang, avaliando os teores de umidade e de
gluten, bem como a capacidade de retengdo de agua
(CRA) e a capacidade de retencado de 6leo (CRO) do
gluten vital. Os resultados mostraram teores de gluten
seco entre 9,23% e 11,83%, com CRA variando de
169% a 203% e a CRO, de 110% a 140%. Os valores
indicam boa funcionalidade tecnoldgica, sendo que
cultivares com maior CRA apresentam maior volume
especifico de p&o. A absorgéo diferenciada de agua e
O0leo sugere heterogeneidade estrutural entre as
amostras, relevante para formulagées industriais.

Introducao

O gluten é responsavel pela elasticidade e retengéo de
gas carbdnico e de vapor d’agua nas massas, sendo
fundamental na panificagdo. Sua funcionalidade relaci-
ona-se a proporgdo entre gliadina e glutenina e a ca-
pacidade de absorgéo/retencao de liquidos. Este estu-
do propde a analise de amostras de trigo para separa-
¢ao e quantificacdo das proteinas do gluten, visando
avaliar suas propriedades funcionais por meio da me-
dicao da capacidade de retencao de agua e de dleo.

Materiais e Métodos

Foram analisadas trés cultivares de trigo do Parana.
Determinaram-se umidade e teor de gluten pelo méto-
do do IAL (2008). A extragdo do gluten foi realizada
por lavagem manual com solugéo salina. As capacida-
des de retengdo de agua e de o6leo foram medidas
conforme Schopf et al. (2021).

Resultados e Discussao

As amostras apresentaram teores de gluten entre 9,23%
e 11,83%, valores compativeis com o padréo
estabelecido pelo MAPA. A capacidade de retengédo de
agua (CRA) variou de 169% a 203%, enquanto a
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capacidade de retencdo de dleo (CRO) atingiu até
139,7%, sendo, de modo geral, a retengdo de agua
superior a de 6leo, o que se deve a maior afinidade das
proteinas do gluten com moléculas polares, como a
agua, em comparacéo ao 6leo, que é apolar. A cultivar
ORS Feroz apresentou umidade de 13,99% e teor de
glaten de 10,17%, com CRA de 169,3 £ 17,3% e CRO de
117,8 + 62,9%. A cultivar ORS Turbo apresentou
umidade de 14,00% e gluten de 11,83%, com CRA de
203,4 £ 4,4% e CRO de 110,1 £ 20,7%. Ja a cultivar Tbio
Audaz apresentou 14,52% de umidade e 11,56% de
glaten, além de CRA de 180,9 + 10,5% e CRO de 139,7
+ 15,3%. Observa-se que a ORS Turbo apresentou o
maior teor de gluten, enquanto ORS Feroz destacou-se
pela maior retencéo de 6leo. A elevada CRA em todas as
amostras sugere boa funcionalidade para panificagéo,
enquanto os valores de CRO, embora inferiores, também
se mostraram relevantes

Conclusao ou Conclusoes

A cultivar ORS Turbo apresentou maior teor de gluten
(11,83%) e a maior CRA (203,4%), enquanto a Thio Au-
daz se destacou pela capacidade de retengédo de 6leo
(139,7%). Ja ORS Feroz apresentou o menor teor de
gluten (10,17%) e a menor CRA (169,3%). De modo ge-
ral, as elevadas capacidades de retencao de agua e de
6leo indicam boa funcionalidade tecnoldgica, fundamen-
tal para a panificagédo e formulagdes industriais.
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