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RESUMO: O sorgo é uma excelente fonte de compostos bioativos, os quais podem trazer beneficios a
salde, além de ser fonte de fibras. Este trabalho objetivou elaborar paes utilizando farinhas de arroz,
trigo e sorgo, caracteriza-los quanto a composicdo centesimal e determinar a aceitabilidade através de
avaliacdo sensorial. Foram desenvolvidas quatro formulagdes de pées. Dois pées a base de farinha de
trigo e sorgo (com e sem tanino) e dois pées a base de farinha de arroz e sorgo (com e sem tanino). As
quatro formulacbes ndo diferiram quanto aos teores de cinzas. Péaes elaborados com farinha de arroz e
sorgo sem tanino apresentaram o maior teor de proteinas. Quanto a aceitacdo sensorial, foi observado
que os paes formulados com farinha de trigo foram significativamente mais bem aceitos, que pées
formulados com farinha de arroz. A aceitacdo satisfatoria dos pées formulados com farinha de trigo e
S0rgo mostrou ser 0 sorgo um produto promissor.

ABSTRACT: Sorghum is an excellent source of bioactive compounds, which can bring health
benefits, besides being a source of fiber. This study aimed to elaborate breads using rice flour, wheat
and sorghum, characterize them as to their composition and determine the acceptability by sensory
evaluation. Four formulations of bread were developed. Two bread flour, and sorghum base (with and
without tannin) and rolls the rice and sorghum flour base (with or without tannin). The four
formulations did not differ as to the ash content. Breads made with rice flour and sorghum without
tannin had the highest protein content. As for the sensory acceptance was observed that the bread
made with wheat flour were significantly better accepted that breads made with rice flour. The
acceptance of satisfactory bread made with wheat flour, and sorghum Sorghum proved to be a
promising product.

PALAVRAS-CHAVE: Panificacdo, Sorgo, Alimentos Sem Gluten.
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1. INTRODUCAO

Dentre os diversos produtos de panificacdo pode-se enfatizar o pdo. A composi¢do
primordial do pdo é o amido, proteinas e agua, sendo que o mesmo deve apresentar miolo elastico e
homogéneo, com poros pequenos e casca fina e macia (Matuda, 2004).

Um nicho de mercado consideravel no setor de panificacéo, sdo os consumidores celiacos. A
auséncia de alimentos alternativos ja processados sem gliten no mercado brasileiro, atribui a
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dificuldade de manter uma alimentacdo isenta de gliten (Sdepanian et al., 2001). O gliten ndo esta
presente no arroz e este, constitui consideravel fonte de calorias na alimentacdo de mais da metade da
populacdo mundial.

Jé& a outra opgdo relevante na producdo de produtos de panificacdo é o Sorgo. Na maior parte
dos paises do mundo, a utilizacdo basica do sorgo é para a alimentacdo animal. Contudo a utilizacdo
do sorgo para a alimentacdo humana tem aumentado nos Gltimos tempos, devido as caracteristicas do
mesmo, e por ser importante fonte de nutracéuticos e fibras, conseguindo fazer-se uma alternativa para
0 trigo na producdo de alimentos, em particular para os celiacos (Rooney, 2007).

Consequientemente a farinha de arroz e farinha de sorgo, possuem relevante potencial e
podem ser utilizados como ingredientes para fabricacdo de um novo estilo de produto de panificacéo.

Produtos de panificacdo saudaveis e inovadores como o pao de forma com a presenca de
sorgo, constituem produtos promissores devido a tendéncia de aceitacdo em pesquisas de consumo
além de possuirem maior valor agregado.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo elaborar pées utilizando farinhas de arroz,
trigo e de sorgo, caracteriza-los quanto a composicdo centesimal e determinar a aceitabilidade através
de avaliacdo sensorial.

2. MATERIAIS E METODOS

Para o processamento das farinhas de sorgo, os graos foram moidos em moinho IKA modelo
All. Foram utilizados os sorgos do genétipo BRS 305 (com tanino) e BRS310 (sem tanino). Foram
elaboradas quatro formulagdes de pées processados com sorgo a partir de farinha de arroz e farinha de
trigo conforme Tabela 1.

Para a elaboracdo dos pdes, realizou-se a homogeneizacdo dos ovos, sal, 0leo e agua
levemente aquecida, por periodo de tempo de 1 minuto. Em um recipiente plastico, foi adicionado a
mistura oriunda do processamento no liquidificador, e feita a adicdo da aveia e linhaca. O farelo de
arroz, farinha de trigo e farinha de arroz, foram adicionados posteriormente, nas formulacdes onde os
mesmos sdo utilizados.

Posteriormente foi efetuado o processo de homogeneizacdo e moldagem na conformacéo
desejada dos paes, apos essa etapa, foi esperado um tempo de 1 hora até que os paes crescessem. Em
seguida os pdes foram assados por 40 minutos em forno a temperatura de 250 °C, previamente
aquecido.

Para a determinagdo dos teores de cinzas, umidade, proteinas, carboidratos e lipideos
utilizou-se metodologia descrita por Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

O valor cal6rico (VC) foi estimado em Kcal/100g de produto, considerando-se que proteinas,
gorduras e carboidratos aportam 4, 9 e 4 Kcal/g, respectivamente.

No teste sensorial de aceitagdo foi utilizada a escala hedonica verbal estruturada de 9 pontos,
utilizando-se a proposta por Minim (2013). Para a avaliacdo da intencdo de compra dos provadores,
foi utilizada uma escala de 5 pontos, variando de “certamente ndo compraria” a ‘“certamente
compraria”.

Os dados obtidos na analise sensorial foram submetidos a ANOVA, seguida do Teste F a 5%
de significancia, utilizando-se o programa The SAS Syetem (Statistical Analysis System). As analises
fisico-quimicas foram submetidas ao SANEST (Sistema de Analise Estatistica-USP). Todas as
analises foram realizadas em triplicata.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas formulagc6es dos pées.

Ingredientes T305 A305 T310 A310
Farinha de Trigo 1000g 1000g
Farinha de Arroz 1000g 1000g
Ovo 4 ovos 4 ovos 4 ovos 4 ovos
Sal 29 29 29 29
Acucar 200g 200g 200g 200g
Oleo 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml
Agua 240 ml 240 ml 240 ml 240 ml
Fermento Biol6gico 10¢g 10g 10g 10g
Aveia 80g 80g 80g 80g
Linhaca 709 709 709 709
Farelo de Trigo 80g 80g
Sorgo BRS 305 130g 130g
Sorgo BRS 310 130g 130g
--- Sem Adicao

T305- Farinha de Trigo + BRS 305; A305 — Farinha de Arroz + BRS 305; T310 — Farinha de Trigo + BRS 310;
A310- Farinha de Arroz + BRS 310.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as analises de composigdo centesimal das quatro formulagbes dos
paes estdo apresentados na Tabela 2

Tabela 2 — Resultados médios da composicao centesimal dos diferentes tipos de paes de sorgo a base
de farinha de arroz e de farinha de trigo.

Amostra Proteina Umidade Cinzas Lipideos Carboidratos Sédio
(%) (%) (%) (%) (%) (mg/100g)
T305 8,997 34,78° 0,46° 4,363° 51,39 98,14®
A305 7,06° 27,72° 0,55° 8,40° 56,25 128,452
T310 10,33° 29,61° 0,51° 5,00° 54,54 90,48"
A310 7,86 27,01° 0,41° 7,56 57,19° 81,86

Médias seguidas de mesma letra na mesma coluna néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

T305- Farinha de Trigo + BRS 305; A305 — Farinha de Arroz + BRS 305; T310 — Farinha de Trigo + BRS 310;
A310- Farinha de Arroz + BRS 310.
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Segundo Lima et al. (2009) ao analisar a composi¢ao quimica de pao de forma encontrou os
seguintes teores para os padrdes analisados Proteina (6,97%); Umidade (34,85%); Lipideos (3,01%),
Carboidratos (53,87%) e Cinzas (1,30%).

Os teores de proteinas encontrados nos tratamento T305 e T310, foram superiores ao
demonstrado nas pesquisas de Lima et al. (2009). Paes processados com farinha de trigo, apresentam
maior teor de proteina que pées processados com farinha de arroz.

Quanto ao teor de umidade o tratamento T 305, foi a que mais se aproximou do valor
referido por Lima et al. (2009), apresentado 34,78% de umidade.

Para o residuo mineral fixo (cinzas) ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos e
os valores encontrados foram menores tanto para os paes formulados com farinha de arroz quanto
farinha de trigo, em relacdo aos valores referidos por (Lima et al., 2009).

O maior teor de lipideos nas amostras processadas com farinha de arroz, esta diretamente
relacionado com o teor de umidade dos pées, visto que os pdes formulados com farinha de arroz,
apresentaram menor teor de umidade, ocasionando uma quantidade determinada de lipideos em uma
concentracdo menor de agua, nas amostras dos paes.

Para carboidratos, o tratamento T305 apresentou teor de 51,39%, abaixo das demais
amostras diferindo estatisticamente.

Quanto ao teor de sddio o tratamento A305 (128,45mg/100g) diferiu estatisticamente dos
outros, T305 (98,14mg/100g), T310 (90,48mg/100g) e A310 (81,86mg/100Q).

Os valores energéticos calculados para os paes elaborados estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Tabela Nutricional elaborada para as quatro formulacdes de pées de sorgo a base de farinha
de arroz e farinha de trigo, com base em uma porcéo de 100g.

Amostra Porcéo VE* (Kcal) % VD (*)
T305 100 g 280,76 14,03%
A305 100 g 328,84 16,44%
T310 100 g 304,48 15,22%
A310 100 g 328,24 16,41%

T305- Farinha de Trigo + BRS 305; A305 — Farinha de Arroz + BRS 305; T310 — Farinha de Trigo + BRS 310;
A310- Farinha de Arroz + BRS 310.

VE* Valor Energético.

* 0 Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.

Os tratamentos A305 e A310 apresentaram 0 maior valor energético dentre as quatro
formulacdes dos pées, ambas processadas com farinha de arroz. Pode-se sugerir que isso ocorreu
devido ao maior teor de lipideos presente nessas duas formulagfes A305 (8,40%) e A310 (7,56%),
visto que as gorduras fornecem 9 kcal por grama.

Na Tabela 4, estdo apresentadas as medias de aceitagdo obtidas para os atributos cor, sabor,
textura e impressao global da analise sensorial dos paes.
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Tabela 4 - Média das notas atribuidas pelos julgadores aos atributos sensoriais das formulacdes dos
paes.

Atributos sensoriais

Formulagdes Cor Sabor Textura Impresséo Inten¢é@o de Compra
Global
T305 6,90" 6,64" 6,76" 6,73" 3,48"
A305 4,87° 4,20° 4,55° 4,45° 2,19¢
T310 7,93° 7,81° 7,83° 7,80° 4,47°
A310 5,27°¢ 5,06° 5,06° 532° 2,87°

Meédias seguidas de mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

T305- Farinha de Trigo + BRS 305; A305 — Farinha de Arroz + BRS 305; T310 — Farinha de Trigo +
BRS 310; A310- Farinha de Arroz + BRS 310.

Para o parametro “Cor”, houve diferenga significativa entre os tratamentos T305 e T310,
(p<0,05).

O sorgo contém varios compostos fenolicos que podem afetar de forma adversa a cor e
aparéncia de alimentos processados. Esses compostos podem ser acidos fendlicos, flavondides e
taninos (Agostini-Costa, 2003). Sendo que o tanino se faz presente no genotipo de sorgo BRS 305
usado no presente trabalho.

Os tratamentos T305 e T310, apresentaram escores significativos para o parametro sabor
com notas acima de 6 “gostei ligeiramente”.

Este é um atributo de extrema importancia, uma vez que é responsavel em grande maioria
pela aceitacdo do produto. Ambas as formulacdes, cuja base foi a farinha de trigo obtiveram médias
boas, porém a formulagcdo T310 obteve média ainda maior em relacdo a T305, visto que o gendtipo de
sorgo utilizado para T310, foi o BRS 310, conforme descrito anteriormente, ausente de tanino.

Para textura os tratamentos A305 e A310, ndo diferiram entre si, contudo, diferiram
estatisticamente de T305 e T310 que também diferiram entre si. J& para impressdo global, todas os
tratamentos diferiram estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de significAncia. Novamente as T305 e
T310, foram os mais bem aceitos com notas acima de 6 “gostei ligeiramente”, para esses atributos, e
A305 e A310, apresentaram valores abaixo do aceitavel 6 “gostei ligeiramente”, para qualificar um
produto como aceitavel do ponto de vista sensorial.

Quanto a Intencdo de Compra todas os tratamentos diferiram estatisticamente entre si a 5% de
probabilidade. A média que apresentou maior intengdo de compra foi de 4,47 para T310 formulada a
partir de farinha de trigo e sorgo do genotipo BRS 310, compreendida entre 4 “ Provavelmente
compraria” e 5 “ Certamente compraria”.
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4 . CONCLUSOES

A substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de sorgo é mais uma alternativa para o
uso do mesmo, com grande potencial econémico.

Paes formulados com farinha de arroz apresentam caracteristicas tecnoldgicas distintas de paes
formulados com farinha de trigo, ocasionando composi¢cdo centesimal, valor energético, aceitacdo
sensorial e intencdo de compra diferentes entre si.
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