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RESUMO OU ABSTRACT:

Visando melhorar a qualidade tecnologica de bolos sem gliten a base de farinha integral de
sorgo, cinco formulacGes foram preparadas com farinhas crua (T1), tostada (T2), extrudada (T3),
cozida (T4) e cozida e seca em estufa (T5) e avaliadas quanto as carateristicas tecnoldgicas. As
formulacdes T1 e T2 apresentaram maior altura e volume epecifico que as demais e firmeza
intermedidria, sendo portanto, as mais indicadas para o preparo desse produto com melhor qualidade
tecnoldgica.

Palavras-chave: Preé - processamentos; gluten; bolos
INTRODUCAO

Os gréos integrais de sorgo se destacam quanto as suas propriedades nutricionais e funcionais.
Eles sdo fontes de fibra e alguns genotipos podem ser, também, fontes de minerais, de vitaminas e de
compostos bioativos promotores da salde, como antocianinas, &cidos fendlicos, taninos e amido
resistente (Awika e Rooney, 2004)

Embora quase a totalidade dos gréos de sorgo produzidos no Brasil e na maioria dos paises
ocidentais seja destinada a alimentacdo animal (Queiroz et al., 2021a), em paises desenvolvidos,
como Estados Unidos e Japdo, o consumo humano deste grdo tem aumentado, impulsionado pelo
mercado de alimentos sem glaten, e pela evidente necessidade de aumentar os cereais integrais na
alimentacdo humana (Schober e Bean, 2008).

No Brasil, diversos productos a base de sorgo também ja foram desenvolvidos, como cookies,
bolos, pdes, massas, cereais matinais, churros, bebidas, entre outros, e apresentaram aceitacdo
sensorial positiva (Queiroz et al., 2021b) . Entretanto, caracteristicas como volume, cor e textura,

ainda sdo motivos para otimiza¢do da formulagdo de alguns produtos feitos com esse cereal, a
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exemplo dos bolos. Por essa razéo, o objetivo desse estudo é avaliar a influéncia de diferentes pré -

processamentos da farinha integral de sorgo nas propriedades tecnoldgicas em bolos sem glaten.
MATERIAIS E METODOS

A farinha do hibrido de sorgo BRS 305 (rico em compostos fendlicos totais, taninos, amido
resistente e alta capacidade antioxidante) foi obtida na Embrapa Milho e Sorgo, Sete Lagoas, MG.
Os demais ingredientes foram obtidos no comércio local do mesmo municipio.

As formulagdes de bolos foram baseadas em uma receita padrdo previamente estabelecida,
com modificacdo no tipo de processamento da farinha de sorgo: (T1) farinha de sorgo crua (controle);
(T2) farinha de sorgo tostada: obtida por torrefacdo da farinha crua em forno elétrico (Fischer) a 180
°C por 40 min; (T3) farinha de sorgo extrudada: obtida na Embrapa Agroindustria de Alimentos, em
uma extrusora Evolum HT 25, de modelo de parafuso duplo co-rotativo (Clextral, Firminy, Franca),
conforme descrito por Vargas-Sol orzano et al. (2014); (T4) farinha de sorgo cozida: obtida por
cozimento de 124 g de farinha de sorgo em 1 litro de agua, em fogo baixo e constante
homogeneizacdo, durante 40 min; (T5) farinha de sorgo cozida e seca em estufa: obtido por secagem
da massa do T4 em estufa (marca DeolLeo) a 80 °C por 24 h. Os seguintes ingredientes/ percentagens
foram utilizados: farinha de sorgo (16%), acucar (21,5%), amido de milho (13%), ovo em pé (3%),
manteiga (9%), goma xantana (0,5%), fermento quimico em po (1,5%), agua (35,5%). Foram feitas
trés repeticdes de cada formulacéo.

Para o preparo dos bolos, todos os ingredientes secos foram previamente misturados
manualmente e, em seguida, adicionados de manteiga e dgua. Apos a mistura ficar homogénea,
acrescentou-se o fermento. As massas foram colocadas em uma forma iguais de aluminio com buraco
no meio, previamente untadas. O forno foi pré-aquecido a 180 °C por 15 min e os bolos foram assados
nessa mesma temperatura por 30 minutos. Todos os bolos foram desenformados e esfriados em
temperatura ambiente antes das analises.

Todos as caracteristicas foram analisadas nos bolos assados e esfriados em temperatura
ambiente. A cor dos bolos foi analisada em colorimetro (Konica Minolta, CR-400) usando as
coordenadas L*(lightness), a* (redness) e b* (yellowness). Para cada amostra foi realizada leitura em
quatro pontos diferentes, com o calorimetro formando um angulo de 90°C em relacdo as amostras.
Os bolos foram pesados (M) e o volume (V) determinado pelo método de deslocamento de sementes
de paingo (Storck, 2009). O volume especifico (VE), em mL/g, foi calculado por meio da férmula
VE=V/m (Brito, 2015). A firmeza foi analisada em texturémetro (TA.XTplus, Stable Micro Systems,
equipado com uma célula Blade Set HDP/BS operacional), utilizando uma probe cilindrica (P/36R)
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de 36 mm de diametro. O parametro de firmeza foi calculado utilizando o software Exponent Lite

(versdo 5.1.1.0), expresso em grama-forca (gf), e convertido em Newton (N), em trés leituras
realizadas em fatias com espessura de 15 mm. A massa e 0 volume dos bolos foram obtidos na
Embrapa Milho e Sorgo e as demais andlises foram realizadas na Universidade Federal de Sdo Jo&o
del Rei/ CSL. Todas as analises foram realizadas com trés repeticdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos 1, 4 e 5 apresentaram 0s maiores valores de L*, portanto foram os bolos de
coloragdo mais clara. As amostras de bolos feitos com farinhas crua, extrudada e cozida foram as de
maior valor de a* e aquelas com farinha torrada, as de menor valor, ou seja, as T1, T3 e T5 eram mais
avermelhadas que as T2. Quanto ao parametro b*, apenas o T3 se diferiu dos demais, com menor
valor.

Tabela 1 - Parametro de cor (CIE L*a*b*) de amostras de bolo sem gluten feitos com farinha de
sorgo crua (T1), torrada (T2), extrudada (T3), cozida (T4) e cozida e seca em estufa (T5).

Tratamento L* ax b*
1 456 a 8,49 ab 15,3 a
2 27,3 ¢ 6,60 c 13,0 a
3 28,6 C 8,92 a 10,2 b
4 41,0 ab 781 b 15,3 a
5 40,0 b 8,95 a 14,3 a

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem ao nivel de 5% pelo teste de Tukey

Os bolos formulados com farinhas crua e torrada foram os mais altos e diferiram dos demais.
Quanto a firmeza, observou-se diferenca significativa apenas entre os T4 e T5, sendo que T5
apresentou maior resisténcia, portanto, maior firmeza que T4. As massas de todas as formulacfes
foram estatisticamente iguais, ja 0s volumes e os volumes especificos dos tratamentos 1 e 2 foram
maiores que 0s demais.

Tabela 2 - Altura, textura (firmeza), massa, volume e volume especifico de amostras de bolo sem

glaten feitos com farinha de sorgo crua (T1), torrada (T2), extrudada (T3), cozida (T4) e cozida e
seca em estufa (T5)

Altura Firmeza Massa Volume Volume especifico
Tratamento
mm N g mL mL/g
1 78,2 a 1,81 ab 0,35 a 635 ab 1832 ab
2 80,3 a 1,67 ab 0,35 a 648 a 1870 a
3 61,4 b 1,65 ab 0,35 a 445 ¢ 1259 ¢
4 61,8 b 1,20 b 0,34 a 471 bc 1385 bc
5 65,0 b 2,98 a 0,34 a 473 bc 1379 bc

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem ao nivel de 5% pelo teste de Tukey
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Para complementar a avaliacdo da qualidade tecnoldgica das formulagBes de bolo utilizadas no

presente trabalho, serdo realizadas testes sensoriais de aceitacdo. Silva et. al (2016), desenvolveu bolos
dietéticos com farinha de sorgo e demonstrou expressiva aceitacdo sensorial e um grande potencial de
utilizacdo dessa farinha nesse tipo de produto.

CONCLUSAO

A cor dos bolos feitos com farinhas torrada e extrudada foram os que apresentaram coloracéo
malis escura, sendo interessantes para uso em produtos saborizados com chocolate. As formulacdes
com farinhas de sorgo crua e torrada apresentaram maior altura e volume epecifico que as demais e
firmeza intermediaria, sendo portanto, as mais indicadas para o preparo desse tipo de produto, com
melhor qualidade tecnoldgica. Entretanto, testes sensoriais SA0 necessarios para comprovar esses

resultados.
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