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Analise eletroforética da farinha de trigo sarraceno em
comparacao com a farinha de trigo suave

M.L.P. de Francischi 1, J.M. Salgado I M.T.V. Carvalho 2, y E. Derbyshire 1

RESUMO. A composig¢dodas protefnas dlcool soltveis (prolamninas)
obtidas das farinhas de trigo sarraceno e trigo suave por dois
procedimentos foram analisadas por eletroforese a pH 3,1 e, ap6s
disociag@o, na presenga de dodecil sulfato de sédio a pH 8,0.

Os perfis obtidos da frac@o prolamina do trigo sarraceno foram muito
diferentes tanto qualitativamente como quantitativamente daqueles
da prolamina, do trigo suave. Parece, portanto, provivel que os
efeitos adversos associados com dietas alimentares contendo gliadina
de trigo a pacientes celiacos seriam reduzidos e possivelmente
evitados se a farinha de trigo fosse substituida pela farinha de trigo
sarraceno.

INTRODUCAO

Otrigosarraceno (Fagopyrumesculentum,Moench)éuma
plantaherbdcea dafamilia Polygonaceae e ndo possui qualquer
afinidade botanica com as gramineas. Embora denominada
«trigo» ela ndio apresenta analogia morfoldgica com o trigo
comum, quer pela colorag@o, quer pela confromagao do grao
(noz triangular) (1).

A conotagdo dada ao trigo sarraceno como cereal € devido
asimilaridade das caracteristicas do seu grdo com ados cereais
tipicos, tanto quanto a predominancia do teor amildceo como
a utiliza¢ao alimentar dada aos seus grios.

A doenga celiaca, também conhecida como enteropatia
sensivel a0 ghiten, espri-celfaco ou espri néo tropical, € uma
doenga caracterizada por danos amucosa do intestino delgado
€ ma absorg¢do, o que compromete a utilizagdo de vérios
nutrientes pelo organismo (2).

E uma enfermidade de carater genético que é ativada, em
individuos susceptiveis, pela ingestdo do gliten de trigo e
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SUMMARY. Electrophoretic analysis of meal of buckwheat in
comparison with common wheat flour. The composition of the
alcohol soluble proteins (prolamins) obtained from buckwheat meal
and common wheat flour by two procedures were analysed by
electrophoresis at pH 3.1 and, after dissociation, in the presence of
sodium dodecyl sulphate at pH 8. The profiles obtained from the
prolamin fraction of buckwheat were very different, qualitatively and
quantitatively, from those of the prolamin of common wheat. It is
probabletherefore that the adverse effects associated with the presence
of wheat gliadin in diets of patients whit celiac disease would be
reduced and possibly avoided if wheat flour was substituted by flour
from buckwheat

proteinas similares (prolaminas) de outros cereais comoaveia,
centeio e cevada. Mais precisamente, € a fragdo gliadina
contidano gliten aresponsével por distirbios no metabolismo
das células epiteliais do intestino delgado produzindo uma
alteragfo funcional global das mesmas através de mecanismos
ainda ndo esclarecidos (3).

Como o trigo sarraceno, botanicamente ndo € um cereal,
nio se espera que contenha prolaminas toxicas (4). Além
disso, suaprincipal proteinaé uma globulina, € nutricionalmente
superior a dos ccreais (5,6).

Neste estudo as composigdes das proteinas soliveis em
etanol (prolaminas) obtidas de trigo sarraceno por dois
procedimentos foram analisadas por eletroforese € compara-
das com a composi¢ao da prolamina do trigo suave.

MATERIAL E METODOS

Os grios de trigo sarraceno foram fornecidos pela Coo-
perativa Triticola Mista Vacariense Ltda., Vacaria, RS. Os
graos foram triturados num moinho Buhler-Miag, mod. ML V-
202 ¢ obteve-se uma fina farinha quase branca. A farinha de
trigo suave, foi obtida no comércio local.

Uma porgdo da farinha de trigo sarraceno foi agitada em
etanol 70% (1g farinha/20 ml) a temperatura ambiente por 1
hora e o material insolivel foi removido do extrato por
centrifugacdo a 20.000 x g a4°C por 30 minutos. Por¢des da



ANALISE ELECTROFORETICA DA FARINHA DE TRIGO SARRACENO 275

mesma farinha e da farinha de trigo foram agitadas em NaCl
10% (1g farinha/20ml), a tempmeratura ambiente por 1 hora,
centrifugadas e submetidas 4 re-extragdes por duas vezes, nas
mesmas condigdes. O residuo foi entdo extraido por duas
vezes com etanol 70% sob as mesmas condi¢des. Os extratos
alinos sucessivos contendo proteinas albuminicas e globulinicas
foram combinados entre si, bem como também o foram os
extratos alcodlicos contendo as prolaminas (7).

As concentragoes proteicas foram determinadas pelo mé-
todo de Bradford (8). A eletroforese das fragdes de prolamina
na auséncia de agentes dissociantes foi feita em géis de
poliacrilamida (7,5% em acrilamida) usando-se o sistema
sédio-lactato, pH 3,1 adaptado do método descrito por Barriga
et al (9), ap6s a concentragfio das amostras de trigo sarraceno
por didlise. O indicador verde de metila foi adicionado as
amostras como um marcador € uma pré-corrida foi efetuada a
15 mA por 20 minutos. A separagao eletroforética foi iniciada
a 5 mA por 1 hora completada a 17 mA por 6 horas. A
eletroforese sob condigdes dissociantes foi realizada em géis
de policrilamida (12,5%) sob as condi¢tes de Laemmli (10).
As amostras foram dissociadas em dodecil sulfato de s6dio
0,2%, 2-mercaptoetanol 0,01M sob aquecimento por 10 mi-
nutos. Da mesma maneira foram também tratadas as proteinas
de pesos moleculares conhecidos: albumina de soro bovino
(PM 67.000), ovoalbumina (PM 45.000), pepsina (PM 34.700),
quimotripsinogénio (PM 25.000). A eletroforese foi iniciada
com uima corrente constante de 10 mA até o marcador azul de
bromo-fenol atingir o gel de pequenos poros e foi completada
a30mA poraproximadamente 3 horas. Asproteinas separadas
foram coradas com Coomassie Blue 0,05% por uma noite.

FIGURA 1
Perfis eletroforéticos de extratos proteicos de trigo
sarraceno ¢ de trigo obtidos sob condi¢Ges dissociantes:
a) trigo sarraceno extraido com etanol 70%, b) trigo
sarraceno extraido com etanol 70% prévia extragio com
Na(l, ¢) trigo, extraido como em b)
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Quantidades iguais de proteina (1,13+0,01 mg/g de farinha)
foram extraidas de farinhas de trigo sarraceno por extragdo
direta com etanol e pela extragao com etanol apds extensiva
extragdo prévia da farinha com NaCl 10%. Esta quantidade é
apenas ligeiramente menor do que aquela (1,4 mg/g de farinha)
calculada dos dados apresentados para a fragio prolaminicade
trigo sarraceno por Skerrit (7), e confirma o baixo teor desta
proteina na farinha desta espécie. A proporgao das proteinas
4lcool soliveis em relagio as protefnas salino soliveis (1:25)
também foi muito baixa,em concordanciacom as observagoes
de Tahir & Farraq (11). Esses autores, realizaram anélises
quantitativas da vdrias fragGes proteicas e verificaram que 0s
grdos de sarraceno geralmente contém um baixo conteddo de
prolamina e um elevado teor de albuminas + globulinas o que
osdifere dos cereais que contém prolaminas como suaprincpal
frac@o proteica.

As proteinas dlcool soliveis das duas preparagdes de trigo
sarraceno também diferiram da prolamina do trigo suave
durante a eletroforese em géis de poliacrilamida num sistema
de lactato de sédio a pH 3.1. Enquanto que a fragio do trigo
suave produziu um perfil caracterfstico e bem definido sob
condigdes 4cidas, o trigo sarraceno ndo entrou no gel. Skerrit
(7) também ndo obteve resultados eletroforéticos satisfatdrios
para as proteinas 4lcool soldveis de trigo sarraceno sob as
mesmas condigdes e relatou que mesmo num gel a 3% em
acrilamida uma propor¢do substancial da proteina ndo
conseguiu entrar no gel. Em nossos experimentos observamos
que uma pequena quantidade do marcador verde de metila
aplicado com as amostras de trigo sarraceno migrou em
direcfio a0 anodo na fase incial da cletroforese. Isto ndo
ocorreu com o marcador aplicado com as amostras de trigo
suave e pode ser indicativo dapossivel presenga nas fragdes de
trigo sarracceno de uma proteina altamente 4cida (pH menor
que 3.1) que se complexaria com o verde de metila. E
interessante salientar que um fendmeno similar foi observado
com um extratoalcoélico obtido de arroz (Derbyshireet al, ndo
publicado).

Pequenas diferengas foram observadas entre as duas
preparagdes de trigo sarraceno quando estas foram examina-
das por eletroforese sob condigcoes dissociantes (Fig. 1). O
perfil da amostra extrafda diretamente com etanol incluiu dois
componentes com PMsmaiores que 67.000 daltons e estes nao
foram detectados naoutra preparagdo. Também, asintensidades
relativas das bandas menos proeminentes diferiram entre as
preparagtes. Mais evidentes foram as diferengas observadas
entre os perfis de prolamina do trigo sarraceno e do trigo
comum sob as mesmas condigoes (Fig. 1). O componente
dominante nos perfis das duas preparagdes de prolamina do
trigo sarraceno tiveram aproximadamente PM de 12.000
daltons enquanto que no perfil da prolamina de trigo a prin-
cipal banda corresponde ao PM de 35.000 daltons. Além
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disso, os perfis de trigo sarraceno contiveram trés ou quatro
bandas que ndo foram visualmente detectadas no perfil de
trigo que por sua vez apresentou bandas ausentes das
preparagdes de sarraceno.

Por outro lado, pelo menos cinco bandas, incluindo-se o
componente de 12.000 daltons foram comuns as duas espécies.

Estes resultados e os dados relatados por Skerrit (10)
mostram que a fragdo prolamina do trigo sarraceno € muito
diferente da gliadina de trigo tanto quantitativa como
qualitativamente. Parece, portanto, provavel que os efeitos
adversos associados com dietas alimentares contendo gliadina
de trigo a pacientes celiacos seriam grandemente reduzidos e
possivelmente evitados se a farinha de trigo fosse substituida
pela farinha de trigo sarraceno. No entanto, a detecgdo de
prolaminas menos intensamentecoradase de pesos moleculares
correspondentes em ambos tipos de farinhas sugere que uma
estratégia mais segura seria utilizar farinha de trigo sarraceno
da qual a fragdo prolamina tenha sido removida, ainda que a
igualdade de tamanho nfo implica nasimilaridade daestrutura
primdria e nem nas propriedades fisioldgicas de proteinas. As
semelhangas observadas entre a fragio preparada de trigo
sarraceno pela extragio direta e a prolamina (Sensu stricto)
obtida ap6s extragdo prévia com NaCl demostra que o
procedimento mais simples € adequado para a preparagdo da
farinha livre de prolamina.

Com base nessesresultados, sugere-se fazer outros estudos
que demostrem que realmente os efeitos da doenga celiaca
poderiam ser evitados consumindo-se produtos com trigo
sarraceno.
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