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RESUMO - Vdrios testes fisico-quimicos sdo utilizados para definir a qualidade industrial do trigo como a
farinografia e a alveografia, porém, sua realizacdo requer grande quantidade de farinha (100 a 250 g). O teste de
Pelshenke fornece uma indicacdo da forga de gluten do trigo, é um teste simples, requer pequena quantidade de
amostra e nenhum equipamento de alto custo. O objetivo deste trabalho foi verificar se o teste de Pelshenke
possui uma boa correlacdo com as demais andlises de qualidade de trigo visando seu emprego nas primeiras
fases do melhoramento genético. O procedimento realizado se baseia na capacidade da massa fermentada reter o
gas produzido durante a fermentacdo. Foi realizada a transformacédo logaritmica nos resultados e estes foram
submetidos ao calculo de matrizes de correlagdo multipla. As amostras selecionadas foram classificadas como
Fraco (30-50 min) a Muito Forte (>175 min). Dentre as varidveis analisadas o valor de Pelshenke apresentou
maior correlacdo significativa com a forgca de glaten (r=0,74). Também se observou correlagdes significativas,
entretanto mais baixas com algumas das demais variaveis analisadas.
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1 INTRODUCAO

A qualidade industrial do trigo pode ser definida mediante varios testes fisico-quimicos - peso do
hectolitro, peso de mil grdos, extracdo experimental de farinha, ndmero de queda, etc. - e reoldgicos -
alveografia, farinografia, etc. (GUARIENTI et al., 2003). Em relagdo ao melhoramento genético do trigo, uma
das dificuldades encontradas reside no fato da necessidade de testes que possam ser realizados com pequenas
quantidades de farinha. Por exemplo, a alveografia e farinografia sdo testes reoldgicos que estimam a forca de
glten, entretanto, sua utilizagdo nas fases iniciais de melhoramento é limitada pelas quantidades de farinha
exigidas (100 a 250 g) (MITTELMANN et al., 2000).
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Para que um teste tenha sucesso em estimar a qualidade das proteinas para uso em panificacdo, deve:
ser facil e simples de realizar, para que varios genétipos possam ser analisados em um dia, e necessitar de
pequena quantidade de farinha (BLACKMAN; PAYNE, 1987 apud MITTELMANN et al., 2000).

O teste de Pelshenke é simples, requer uma amostra relativamente pequena de grdo e nenhum
equipamento de alto custo, e pode ser utilizado diariamente para avaliar um grande ndmero de amostras
(MONSIVAIS; HOSENEY; FINNEY, 1983). Este se baseia na capacidade de uma massa fermentada reter o gas
produzido durante a fermentacdo e fornece uma indicacdo da forca de glaten do trigo, isto €, quanto maior a
retencdo de gas (tempo decorrido para a massa desintegrar), maior a forca de gliten. Em muitos paises o teste de
Pelshenke é utilizado para predizer a qualidade de panificacdo do gliten (DENDY; DOBRASZCZYK, 2001).

Devido ao exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar o teste de Pelshenke para predizer a qualidade
tecnoldgica do trigo, permitindo que a triagem do melhoramento genético seja feita nos primeiros anos de

pesquisa, ja que para o langamento de uma nova cultivar leva-se em torno de 12 anos.

2 MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas aleatoriamente 14 amostras de trigo provenientes do Laboratério de Qualidade
Tecnolégica de Graos da EMBRAPA Trigo, onde foi realizado o teste de Pelshenke. O procedimento foi
realizado de acordo com o método n° 56-50 da AACC (2000). Este consistiu na moagem de 20-30 g de trigo em
moinho com peneira de 1mm. A farinha resultante permaneceu em recipiente selado em torno de 24 horas antes
de ser utilizada. Entdo, foram pesados 4 g de farinha e misturados com 2,25 mL de suspensdo de fermento
bioldgico fresco (10%). A massa resultante foi colocada em um recipiente, coberta com 80 mL de 4gua destilada
(30°C) e em seguida colocada em estufa (30°C) com umidade acima de 90%. O tempo (min) decorrido entre a
imersdo da massa em agua e o inicio de sua desintegracao foi o valor de Pelshenke.

As amostras analisadas foram classificadas baseado no exposto pela AACC (2000), conforme
apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Classificacéo de trigo conforme o teste de Pelshenke.

Classificacdo Valor de Pelshenke (min)
Muito fraco <30
Fraco 30-50
Média forca 50 - 100
Forte 100 - 175
Muito forte > 175

Fonte: adaptado de AACC (2000).

Posteriormente, nos dados obtidos foi realizada transformagdo logaritmica. Esta transformacdo
estabiliza a variancia, quando esta tende a crescer a medida que os valores da variavel dependente também

crescem e auxilia em alguns casos a normalizar os dados (CHARNET et al., 1999). Apdés a transformagdo, 0s
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resultados foram submetidos ao céalculo de matrizes de correlagdo maultipla (p<0,05) com auxilio do programa
STATISTICA 5.0. Para isso foram utilizados os resultados das analises empregadas na rotina do laboratorio,
como peso hectolitro, peso de mil graos, extracao de farinha, proteina, cor, nimero de queda, indice de dureza,

gldten e alveografia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos no teste de Pelshenke para as amostras selecionadas juntamente com sua

classificacdo de acordo com AACC (2000) estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados obtidos e classificagdo do trigo de acordo com o teste de Pelshenke.

Amostra Valor de Pelshenke (min) Classificacao
1 41 FR
2 52 MF
3 170 FT
4 64 MF
5 32 FR
6 39 FR
7 91 MF
8 120 FT
9 56 MF
10 205 MFT
11 31 FR
12 145 FT
13 157 FT
14 80 MF

(FR) Fraco; (MF) Média forca; (FT) Forte; (MFT) Muito forte.

Na Tabela 2 observa-se que a classificacdo das amostras variou de Fraco (30-50 min) a Muito Forte
(>175 min). Entdo, ao empregar o teste de Pelshenke foi possivel diferenciar trigos com diferentes forca de
glaten.

A andlise de correlag&o entre os resultados das analises de rotina de qualidade e o teste de Pelshenke foi
realizada com o objetivo de investigar possiveis relagdes entre estas. Na Tabela 3 pode-se visualizar a correlagao

dos dados.
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Tabela 3 - Correlacdo entre o teste de Pelshenke e analises de qualidade do trigo.

Variaveis 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

1. PH 1,00 o016 043 007 0,0 -006 0,15 -0,06 015 031 -030 -0,01 0,29 -0,24 -0,00 0,24 0,04 -0,18 -0,26 0,10 0,09
2. PMG 1,00 0,09 -0,20 -0,02 0,00 o007 -0,03 0,0 -0,18 -0,02 -0,05 0,00 -0,28 0,20 -0,12 -0,16 0,20 0,06 -0,39 -0,32
3. EXT 100 019 -013 031 -019 029 -019 051 -0,02 033 0,24 -0,01 0,24 -0,31 0,26 -0,22 -0,22 0,28 0,29
4. W 1,00 065 056 -006 058 021 075 015 041 -005 025 -021 0,17 082 -0.35 -0,21 0,65 0,74
5P 1,00 -005 066 -004 085 031 008 042 -026 022 -003 055 046 -015 -0,07 041 0,48
6.L 1,00 -0,70 098 -052 053 015 o026 0,24 -017 0,13 -0,14 059 -0,12 0,01 0,38 045
7.PIL 100 -0,70 09 -0,16 -0,05 0,22 -0,24 0,18 0,00 043 -0,12 -0,02 -0,04 0,01 0,00
8.G 1,00 -052 053 019 0,27 0,0 -0,10 0,04 -0,27 057 -0,09 0,01 041 0,47
9. P/IG 1,00 0,02 -003 024 -026 0,212 -001 053 0211 -0,0r -0,06 0,16 0,18
10. IE 1,00 -0,07 029 0,112 0,18 -0,20 0,02 085 -040 -0,28 0,54 0,63
11.PT 1,00 03 -038 039 -0012 -040 -0,10 0,48 0,552 0,09 0,06
12. NQ 1,00 0,02 o011 o018 0,01 033 006 013 043 046
13. L 100 -0,40 -0,12 -0,22 0,21 -0,21 -0,18 -0,01 -0,04
14. a* 1,00 -064 -0214 018 -0,10 0,01 -0,07 -0,03
15. b* 1,00 0,22 -0,24 0,13 0,10 0,00 -0,01
16. 1D 1,00 0,21 -0,26 -024 0,17 0,23
17.1G 1,00 -0,53 -0,35 0,52 0,63
18. GU 1,00 091 -0,24 -0,27
19.GS 1,00 -0,29 -0,29
20. PEL 1,00 0,97
21.PEL T 1,00

* Significativo no intervalo de 5% de confianga
Onde: (PH) Peso hectolitro; (PMG) Peso de mil gréos; (EXT) Extracdo de farinha; (W) Forca de glaten; (P) Tenacidade; (L) Extensibilidade; (P/L) Relagdo entre tenacidade e

extensibilidade, (G) indice de crescimento; (P/G) Relacdo entre tenacidade e indice de crescimento; (IE) Indice de elasticidade; (PT) Proteina; (NQ) Nimero de queda; (L*)
Luminosidade; (a*, b*) Coordenadas de cromaticidade; (ID) indice de dureza; (1G) indice de glaten; (GU) Glaten dmido; (GS) Gliten seco; (PEL) Valor de Pelshenke;
(PEL_T) Valor de Pelshenke transformado.
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Nota-se que com a transformacdo logaritmica houve um aumento na correlacdo dos valores de
Pelshenke com a maioria das analises, considerando que as melhores correlagGes possuem valores préoximos a 1.
Dentre as variaveis analisadas o valor de Pelshenke apresentou maior correlagdo significativa com a forca de
gliten (r=0,74), comportamento ja esperado, devido a capacidade da massa reter o gas produzido na fermentacéo
estar relacionada com a forga de gluten. Também se observa correlagdo significativa com o indice de elasticidade
e indice de glaten (ambos com r=0,63). Os valores de Pelshenke apresentaram ainda correlacdo significativa,
porém mais fraca, com a tenacidade (r=0,48), extensibilidade (r=0,45), indice de crescimento (r=0,47) e nimero
de queda (r=0,46). Além disso, percebe-se uma correlacdo significativa, entretanto negativa (r=-0,32), com o
peso de mil grdos. CorrelagGes negativas indicam que as variaveis sdo inversamente proporcionais.

Algumas analises de rotina da qualidade do trigo também apresentaram correlacdo significativa entre si.
Destacam-se as correlagdes entre gliten Umido e glaten seco (r=0,91), extensibilidade e indice de crescimento
(r=0,98), forca de gluten e indice de glaten (r=0,82) e indice de elasticidade e indice de gluten (r=0,85).

4 CONCLUSAO

O teste de Pelshenke demonstrou ser potencialmente promissor, pois apresentou correlagdo significativa
(p<0,05) com as analises de qualidade do trigo. A maior correlagdo obtida foi com a for¢a de glaten (r=0,74) que
€ um dos parametros de qualidade de grande importancia em panificacdo. Este teste pode ser utilizado para

diferenciar trigos com fraca, média e forte forca de gluten.
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