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Efeito do Cozimento e
Mercaptoetanol nas Proteinas
do Glaten de Trigo

Thelma Matuura de Batista’
Rubens Bernardes FilhoZ2

Resumo

Neste trabalho o gluten de trigo foi submetido a acdo de mercaptoetanol e ao
cozimento com o intuito de se quantificar as alteracoes causadas por estes
processos nas concentracoes das estruturas secunddarias de suas proteinas
componentes.

T Aluno de graduacao do curso de quimica, IQSC-USP, Séo Carlos, SP
2Fisico, Dr., Embrapa Instrumentacdo Agropecudria, Caixa Postal 741, CEP 13560-970, Sdo Carlos-SP,
e-mail: rubens @cnpdia.embrapa.br



Cooking and
Mecaptoethanol Effects
on Gluten Proteins

Thelma Matuura de Batista
Rubens Bernardes Filho

Abstract

In this work the gluten proteins was submitted to cooking and mercaptoethanol
action to observe the variations of concentration of their secondary structures.



Efeito do Cozimento e Mercaptoetanol nas Proteinas do Gluten de Trigo

Introducao

A fabricacao de produtos a base de trigo, tais com: paes, bolos e macarrao, sé
é possivel devido as propriedades de um conjunto de proteinas, existentes no
grao de trigo, insoliveis em agua, denominadas prolaminas ou proteinas de
reserva que, quando hidratadas, conferem a massa, propriedades viscoelasticas
que nado existem em nenhum outro cereal (Ciacco & Chang, 1986). Este grupo
protéico recebe o nome de gluten.

A viscoelasticidade do gluten é o principal fator para sua classificacao e esta
relacionado diretamente a sua qualidade. Esta é resultado da combinacao de
fatores genéticos e ambientais (principalmente temperatura), ou seja, uma
mesma linhagem de trigo pode apresentar caracteristicas muito distintas em
funcéo das condicoes climaticas do seu desenvolvimento. (Bernardes Filho,
1998).

Devido as caracteristicas climaticas, a producéao de trigo brasileira é formada
principalmente por trigos que recebem a denominacéo de fracos, sendo
necessaria a importacao de trigos de melhor qualidade para misturar com os de
origem nacional para que se possa utiliza-lo para fins de panificacao.

As propriedades fisicas das massas de trigo dependem do gliten. Devido as
caracteristicas deste, a qualidade e a quantidade desse componente sao
extremamente importantes tanto em termos da qualidade de matéria-prima
como para se estabelecer as varaveis do processamento. (Ciacco & Chang,
1986).

A classificacdo do trigo é feita quanto a sua viscoelasticidade. Um trigo com
grande viscoelasticidade recebe a denominacao de forte e é normalmente
utilizado em aplicacdes/alimentos mais nobres, os de baixa viscoelasticidade
recebem a denominacao de fracos e séo utilizados para racdo animal. O trigo
denominado melhorador possui viscoelasticiadade superior ao trigo forte. Este é
utilizado normalmente para misturar a farinha fraca para permitir seu uso em
processos de panificacao.

A forma usual de se extrair o gliten de trigo é por via Umida, onde a farinha é
hidratada e a massa obtida é submersa em agua para hidratacdo e formacao da
rede protéica. Apds algumas horas de imersao a massa €é trabalhada sob agua
corrente para a extracdo do amido. Apds um periodo de lavagem obtém-se o
gliten, que é uma massa elastica de coloracao amarelada.
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Materiais e Métodos

As medidas de espectroscopia de IV foram realizadas em um espectrometro de
FTIR Perkin ElImer, modelo Paragon 1000. Os espectros foram obtidos com 16
varreduras, na regido 400 a 4000cm! com resolucéo de 4 cm™'.

As amostras de trigo foram submetidas aos seguintes processos: cozimento a
seco, banho maria e contato com mercaptoethanol (PA).

Apés a secagem em dessecador, com uso de vacuo, as amostras foram
preparadas sob forma de pastilhas de KBr, utilizando-se 1mg da proteina e
100 mg de KBr seco.

Os espectros obtidos foram tratados matematicamente. Tiveram a linha de base
corrigida entre 2100 a 900 cm™!, foram normalizados de 1800 a 1200 cm!, de
forma que a soma das absorbancias de todos os pontos, deste intervalo,
somasse 100. Apds o processo de normalizacdo de espectros, foi utilizado o
método de reconhecimento de padrées baseado em decomposicao de valores
singulares para quantificar as concentracdes de estruturas secundarias das
proteinas (ESP).(Forato et a/, 1998).

Resultados e Discussoes

As anélises se baseiam principalmente nas bandas de amida I. Na figura 1 estao
os espectros de FTIR do gliten em KBr (trigo forte, fraco e melhorador), na
regido de 2100 a 900 cm™'.

16 —— fraco
e forte
14 melhorador
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Figura 1. Espectros de infravermelho de gliten puro de trigo fraco, forte e melhorador.
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Neste espectro o sinal da banda de amida | das proteinas aparecem centrados
em 1655 cm™! e a banda de amida Il em 1535 cm™'.

Embora nao se tenha observado alteragcdes significativas nos espectros, as
estruturas das proteinas calculadas pelo método de reconhecimento de padrdoes
apresentaram algumas variagdes, principalmente no gliten que foi dissolvido
com mercaptoetanol que quebra as ligacoes de dissulfeto. Neste caso, o gliten
perde totalmente as sua caracteristica viscoelastica. Apés a dissolucéao,
observado aumento significativo das estruturas tipo hélice-a e diminuicao do
percentual de estruturas tipo folhas-f. Este fato pode indicar que a supressao
das ligacoes de dissulfeto interfere diretamente nas estruturas secundarias das
proteinas que compdem o gliten de trigo, alterando sua conformacao.

As medidas realizadas com trés linhagens de trigo mostraram que o processo de
cozimento, tanto a seco como por via Umida, causou aumento da concentracao
de estruturas tipo folha-f. Este resultado confirma o ja observado por Duodu et
al (2001), que analisou espectros de IV e ressonancia magnética nuclear (RMN)
em estado sdélido, embora sem realizar quantificacdao das concentracdes de
estruturas secundarias.

Nas figuras 2,3 e 4 sdo apresentados os espectros de |V para os glutens das
trés linhagens de trigo estudadas submetidos ao cozimento e tratamento com
mercaptoetanol. As tabelas 1, 2 e 3 apresentam o resultado das quantificacdes
das ESPs.
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Figura 2 - Espectros do gluten de trigo forte
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Tabela 1- Resultado da quantificacdo das estruturas secundarias de trigo forte.
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Figura 3- Espectros do glaten de trigo fraco

Estrutura Forte puro(%) Cozido seco(%) a0 am ot Fommercapto-
secund ria| - 1O}
Hélice lice 51 48. 56
Folhas (3 22 27 25 16
Volta 23 24 22 25
Desorden. 14 14 15 12
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Tabela 2- Resultado da quantificacdo das estruturas secunddrias do glaten de

trigo fraco.
Estrutura Fraco puro(%) Cozido seco iolomernyy) d{Gommercapto-
secund ria : HO}
Hélice lice 50 44 51
Folhas 23 26 28 16
Volta 24 24 21 21
Desorden. 14 14 15 12
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—— melhorador
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Figura 4- Espectro do glaten de trigo melhorador
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Tabela 3- Resultado da quantificacdo das estruturas secundarias do glaten de
trigo melhorador
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Estrutura Melhorador Cozido seco(% a0 urni ¥t Eommercapto-
secund ria Puro(%) tane Q)
Hélice lice 57 49 62
Folhas 17 22 23 13
Volta 25 24 21 23
Desordenada. 13 13 14 13
Conclusoes

Para o espectro do glaten de trigo forte o efeito maior foi observado com o
cozimento do gluten seco e imido , onde houve uma reducao do teor de
hélice-o e consequentemente o aumento de folhas . Com a adicédo de
mercaptoetanol foi observado o efeito contrério.

A quebra das ligacdes de dissulfeto, com o uso de mercaptoetanol, causou
aumento significativo, em todas as amostras de gluten, da concentracdo de
hélices-a,, o que, aparentemente, tem correlacao direta com forca do trigo, ou
seja, o trigo de melhor qualidade apresentaria maior concentracdo de hélices-a
apés a dissolucao de seu gliten com mercaptoethanol.
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