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INTRODUCAO

O trigo (Triticum aestivum L.) ¢ uma cultura de grande importancia no cenario mundial, sendo
considerada a segunda com maior area semeada, ficando atras somente do milho. Destaca-se
principalmente pela grande importancia nutricional e economica, sendo utilizada na alimentagao
humana, animal e na induastria, com diversas opcdes de subprodutos constituintes no mercado
(CARLETTO, 2013).

Segundo Scheuer et al., (2011) a farinha do trigo (produto da moagem do grao de trigo) ¢ composta
de modo geral por amido (70 a 75%), agua (12 a 14%), proteinas (8 a 16%) e outros constituintes
menores, como polissacarideos ndo amilaceos (2 a 3%), lipideos (2%) e cinzas (1%), sendo que a
composi¢do e a caracteristica dos constituintes influenciam na qualidade da farinha. Desta maneira,
os programas de melhoramento genético trabalham na busca de cultivares com bom desempenho
agrondmico e industrial, na medida que aumenta as exigéncias por meio dos consumidores no que se
refere aos atributos de panificacdo. Diante do exposto, farinhas com boa qualidade para panificagao
devem possuir for¢a de gluten, nimero de queda e teores de umidade e cinzas adequados, além de
apresentar alta capacidade de absor¢do de agua, coloragdo clara e boa tolerdncia ao amassamento
(WATANABE, 2014).

Sabendo que a qualidade de processamento da farinha ¢ determinada pela interacdo das condigdes de
cultivo como a interferéncia do solo, clima, pragas, manejo da cultura e caracteristicas da cultivar,
somada as operacodes de colheita, secagem e armazenamento (COSTA, et al., 2008). Entdo surge a
necessidade da realiza¢ao de um estudo que isole os efeitos de ambiente, avaliando as caracteristicas
de cada gendtipo no que se refere aos caracteres que conferem qualidade para panificagdo. Portanto,
o estudo teve como objetivo aplicar uma técnica de machine learning através de arvore de decisao e
técnicas multivariadas para os aspectos realogicos da farinha do trigo.

Palavras-chave: Aspectos reologicos; Farinha; Triticum aestivum L.
Keywords: Rheological aspects; Flour; Triticum aestivum L.

METODOLOGIA
O experimento foi conduzido no ano agricola de 2019, no municipio de Santo Augusto - RS. O
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delineamento experimental utilizado foi o de blocos ao acaso, composto por cinco tratamentos
dispostos em trés repeticdes. Os tratamentos foram compostos por diferentes genotipos de trigo,
todos recomendados para a microrregidao do municipio de Santo Augusto que foram: ORS 1403, BRS
Parrudo, LG Oro, Mirante ¢ TBIO Sinuelo.
Cada unidade experimental foi constituida por 5 linhas de semeadura espagadas em 0,20 m e 5 metros
de comprimento. A semeadura foi realizada na primeira quinzena de junho, utilizando uma densidade
populacional de 330 sementes vidveis por metro quadrado. O manejo nutricional foi constituido por
250 kg ha-1 de NPK na formulacao 08-25-20 aplicados na base de semeadura, utilizou-se 50 kg
ha-1 de nitrogénio por cobertura na forma de ureia (46% de N) em uma Unica aplicacao no estadio
de pleno afilhamento. Os manejos de plantas daninhas, insetos praga e doencas foram realizados de
acordo com as Recomendagdes Técnicas do Trigo (RCBPTT, 2012).
A produgdo de graos para as avaliagdes foi obtida por meio da colheita da area util de cada unidade
experimental (5,0 m2). Os caracteres avaliados foram: gluten seco (GS), gliten imido (GU), forca
do glaten (W), peso do hectolitro (PH), nimero de queda (NQ), absorcdo de agua (AAGUA)
extensibilidade da massa (EXT) e a razdo entre a tenacidade e extensibilidade da massa (TXE). Os
dados obtidos foram submetidos ao algoritmo Euclidiano, dendrograma de distancias, componentes
principais, correlagdo linear e aprendizado de maquina através da arvore de decisdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o Dendrograma Figura 1 (A) podemos ressaltar que houve a formagao de dois grandes grupos
distintos entre os genotipos avaliados, sendo um composto pelas cultivares ORS 1403, BRS Parrudo,
LG Oro e Mirante. Para este grupo destacam-se com maior similaridade entre si as cultivares
ORS 1403 e BRS Parrudo. Portanto, observou-se que a cultivar TBIO Sinuelo foi a unica que nao
demostrou similaridade com os demais geno6tipos para as variaveis analisadas.

Figura 1. Dendrograma (A), Componentes principais BIPLOT (B).
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Nos resultados encontrados para os componentes principais BIPLOT Figura 1 (B), podemos observar
0os genotipos que apresentam maior afinidade para as variaveis que conferem qualidade de
panificacdo. Desse modo, destacam-se as cultivares BRS Parrudo, ORS 1403 ¢ LG Oro. Sendo
assim, a cultivar BRS Parrudo apresentou relagdo para as variaveis Peso do hectolitro, forca de
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Gluten e para a razdo entre Tenacidade e Extensibilidade da massa. Segundo Lanzarini (2015) a
relacdo entre a tenacidade e extensibilidade sdo importantes para o equilibrio da massa, sendo que
para farinhas panificaveis o ideal ¢ uma razao entre 0,50 e 1,20. Neste mesmo estudo identificou-se
que nenhuma farinha apresentou bons resultados para os gendtipos avaliados, ficando todas com alto
valor, o que confere uma farinha de gliten tenaz.

Ao contrario observou-se para a cultivar ORS 1403 que se destacou para as variaveis gliten seco,
gliten umido e numero de queda. Ja a cultivar LG Oro demonstrou relagdo somente para a variavel
extensibilidade da massa. As cultivares Mirante e TBIO Sinuelo ndo apresentaram relacdo para os
caracteres de qualidade de panificacdo, contudo, isto pode ser justificado pelo fato destes dois
genotipos ndo possuirem a genética melhorador empregada.

Para os resultados encontrados na Correlagdo Linear Figura 2 pode-se ressaltar que o peso do
hectolitro (PH) esta diretamente associado a qualidade de panificagdo da farinha, onde o aumento do
PH tem influéncia positiva sobre os valores de gluten seco (GS), gliten imido (GU), absorcao de
agua (AAGUA), extensibilidade da massa (EXT) e nimero de queda (NQ). Além disso, hd uma forte
correlagdo positiva entre as variaveis gluten seco, gliten umido e absor¢do de 4gua, onde toda vez
que aumenta a quantidade de gliten seco aumenta as quantidades de gliten imido e absor¢do de
agua. Ao contrario ocorre para a razao tenacidade e extensibilidade da massa, a qual ¢ influenciada
negativamente com o aumento do gliten seco. Também hé correlagdo significativa entre as variaveis
forga de gluten, extensibilidade e a razdo entre a tenacidade e extensibilidade da massa, sendo que o
aumento da forca do gliten exerce influéncia negativa para a variavel extensibilidade da massa e
positiva para a razdo tenacidade e extensibilidade. Em estudo realizado por Watanabe (2014) com
diferentes genotipos de trigo afirmou que o teor de proteinas decorrente de caracteristicas genéticas,
do ambiente e do manejo de fertilizante nitrogenado empregado, correlacionou-se positivamente com
os parametros for¢a de gluten e absor¢do de adgua.

Figura 2. Correlagao Linear entre as varidveis gliten seco (GS), glaten timido (GU), forga de gluten
(W), peso do hectolitro (PH), numero de queda (NQ), absor¢do de 4gua (AAGUA) extensibilidade
da massa (EXT), razdo entre a tenacidade e extensibilidade da massa (TXE).
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*Significativo a 5% de probabilidade pelo teste t.
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Para a arvore de decisdo Figura 3, podemos destacar que todas as cultivares estudadas demostraram
for¢ca do gluten superior a 233. Dessa forma, a proxima variavel analisada ¢ a extensibilidade que
direciona a dois caminhos. Para extensibilidade superior a 92 destacam-se os genotipos BRS Parrudo,
LG Oro, Mirante ¢ TBIO Sinuelo, assim estes gen6tipos vao para um dos caminhos que podem
possuir como caracteristicas for¢a do glaten superior a 309, absor¢do de 4gua menor que 57 e
extensibilidade menor que 93, contudo encontrou-se algumas divergéncias, pois ao avaliar as medias
dos gendtipos para cada variavel analisada observou-se que a cultivar TBIO Sinuelo apresentou forca
do glaten menor que 309. Devido a cultivar ORS 1403 apresentar extensibilidade menor que 92
direcionou-se paro outro caminho, que poderd apresentar como caracteristicas absor¢do de agua
menor que 57 e extensibilidade maior que 91.

Figura 3. Arvore de decisdo.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os gendtipos ORS 1403 e BRS Parrudo apresentaram maior similaridade para as varidveis
analisadas, destacando-se para os atributos que conferem qualidade da farinha para panificacao.
A correlacdo trouce o indicativo que o peso do hectolitro exerce forte influéncia sobre os demais
variaveis que determinam a qualidade da farinha. Na arvore de decisdes constatou-se que as variaveis
forca do gluten e extensibilidade da massa apresentam-se decisivas na identificacdo de gendtipos de
alto rendimento industrial.
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