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Resumo: O sorgo € uma cultura pertencente a familia damigreas, destaca-se como o0 quinto
cereal de maior produgdo no mundo e o quartoramking de producgdo brasileira. Por sua
versatilidade e facilidade de producéo, tem sidzado como base alimentar de milhGes de pessoas,
principalmente na Africa e na Asia, chegando aisaprca de 70% da ingestdo caldrica diaria. Nos
demais paises, o cereal tem sido utilizado basicm®a alimenta¢éo animal, com potencial a ser
explorado também na alimentagdo humana. No Brasdultura compreende uma alternativa de
plantio para diversas regides, no Nordeste o us®algo na alimentacdo humana tem grandes
potencialidades e pode contribuir consideravelmpata a economia de divisas, com a diminuicdo da
importagdo do trigo. Esse estudo avaliou a utifivago sorgo como substituto da farinha de trigo na
elaboracéo de bolo, bem como as caracteristidas-figimicas da farinha de sorgo produzida. Para a
producao desta, o sorgo foi lavado com uma soldedbipoclorito de soédio a 20ppm. Em seguida,
seco em estufa a 70°C por 1 hora e processadoreagdaa com rotacdo de 3500 RPM por 20 min. A
farinha foi submetida as andlises de umidade, sjngeoteinas, lipideos e amido. Posteriormente,
utilizando a farinha de sorgo obtida foi fabricago bolo substituindo 50% da farinha de trigo comum
por esta. O bolo foi analisado sensorialmente, doden avaliados os atributos cor, aroma, sabor,
consisténcia e aceitacdo global dos dois bolo8p@rovadores ndo treinados que utilizaram a escala
heddnica estruturada em 9 pontos para a avaliaggguksitos. O bolo enriquecido com farinha de
sorgo apresentou boa aceitacdo por parte dos m@sdA farinha apresentou nos quesitos fisico-
guimicos analisados parametros muito semelhantda &inha de milho, apresentando-se como uma
alternativa na elaboracéo de panificaveis.

Palavras—chavebolo, farinha, sorgo, substituicdo

Introducéo
O sorgo & uma cultura pertencente a familia damigesas, cujo nome cientifico_& Sorghum vulgare.
Sua origem € de cultivos antigos nos paises daa@\ki da Asia, possuindo variedades que estdo
divididas em quatro grupos principais: sorgo vassosorgo forrageiro, sorgo sacarino e, sorgo
granifero (BASTOS, 1983). O sorgo destaca-se conuardo cereal de maior producdo no mundo e o
quarto noranking de producgéo brasileira (FAOSTAT, 2007; IBGE, 201®)r sua versatilidade e
facilidade de producdo, tem sido utilizado comcetasnentar de milhdes de pessoas, principalmente
na Africa e na Asia, chegando a suprir cerca de @@%gestio caldrica diaria, exercendo importante
papel na seguranca alimentar dessas populactfe&K(D& al., 2006; TAYLOR et al., 2006). Nos
demais paises, o cereal tem sido utilizado basicm®a alimenta¢éo animal, com potencial a ser
explorado também na alimentacdo humana. No Bras@ultura compreende uma alternativa de
plantio para diversas regides. Na regido Nordestsoodo sorgo na alimentagdo humana tem grandes
potencialidades e pode contribuir consideravelmpata a economia de divisas, com a diminuicdo da
importacdo do trigo (SOUZA et.aR005). O gréo de sorgo pode ser considerado taninéa boa
fonte de vitaminas lipossolUveis e do complexo @na tiamina, riboflavina e piridoxina. O cereal é
fonte de minerais como o fosforo, o potassio enoi(DICKO et al 2006). Tomaz et a(2009)
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relataram concentrac@es de minerais, em mg.100gribndo entre 135 e 250, para fosforo, de zinco,
entre 1,3 e 2,7, magnésio entre 65,7 e 147,8, eparitre 66,9 e 100,9, e de cobre, entre 0,20 1,

A composicao quimica do sorgo é semelhante a deraildo trigo e as tecnologias de processamento
para a obtencdo de produtos alimenticios desseaisesdo aplicaveis ao sorgo, com a finalidade de
explorar seu potencial como matéria-prima paraadoghcdo de diversos produtos de panificacéo,
incluindo produtos sem gluten destinados aos pomtadde doenca celiaca ( DICKO et @006;
SOUZA et al, 2009).

Material e Métodos

Para a producdo da farinha, foi utilizado 1 kg degs granifero que foi submetido a uma
lavagem com uma solugdo sanitizante de hipocloktsddio a 20ppm. Logo em seguida, levado a
estufa a 70°C por 1 hora. Depois foi processadcanfoamageira tipo DPM Junior F com poténcia de
3,0 a 2,0 CV com rotacdo de 3500 RPM por 20 mifarAkha foi submetida as analises de umidade,
cinzas, proteinas, lipideos e amido. A farinhastdimetida as analises de umidade, proteinas, dpide
segundo Adolfo Lutz (2008)e cinzas e amido (AOAQ/5). Para a fabricacdo do bolo foram
utilizados para 50% do peso total da receita daeffarde trigo, 25% da farinha de sorgo integral, em
seguida foram colocados 8% de leite, 4% de mar@afi% de aclUcar e 2% de ovos. Depois de
pronto e resfriado a temperatura ambiente o bajaisepara o teste de aceitacdo segundo Dutscoky
(2007), onde foram avaliados os atributos cor, atogabor, consisténcia e aceitagédo global por 31
provadores ndo treinados que utilizaram a escaléniea estruturada em 9 pontos para a avaliagao
dos quesitos, descrita por Faria e YotsuyanagiZ200

Resultados e Discusséao

O bolo enriquecido com farinha de sorgo apresentoa boa aceitacdo por parte dos provadores,
51,61% destes empregaram nota 8 (gostei muito) gatabuto cor e 35,48 % atribuiram 8 (gostei
muito) para o aroma. O atributo sabor apresemt@dia 8, representada por 41,93 % de aprovacao.
A textura recebeu 35,48% de aceitacdo, consolidama nota 7 (gostei moderadamente). Para o
guesito aceitacdo global 64,52% dos provadorebudteim média 8 que significa gostei muito na
escala hedobnica. A farinha analisada apresentouboaauantidade de lipideos 3,6%, valor superior
ao normalmente encontrado no cereal que é de 3WAUA010). Segundo Benzato (1969), o sorgo
possui uma composi¢do quimica semelhante a do ndikiergindo em algumas propriedades com
guantidades nao significativas; o gréo integrasalgo € constituido por 12,3 % de proteinas, 73,8 %
de amido e 1,7 % de cinzas. A farinha analisadesaptou 0,8%, 70% e 1,3% respectivamente para
0s parametros anteriormente citados. Podemos @arseavl abela 1 as médias das notas atribuidas ao
bolo de sorgo para todos os quesitos analisadealdd de proteinas encontrado foi muito inferior ao
da literatura, acredita-se que a andlise utilizadla foi a ideal para esta determinagdo. Mas vale
ressaltar que o sorgo ndo propicia a formacéao atergle que a substituicdo da farinha de trigo por
sorgo é bastante interessante do ponto de vistped@®as com doenca celiaca. Quanto a umidade a
farinha de sorgo elaborada apresentou 11%, vakmjatdo também para a farinha de trigo. A farinha
de sorgo foi produzida a partir do grao inteirort@ato pode ser classificada como farinha integral,
mas com a impossibilidade da realizacdo da andéisbras, ndo foi determinado esse parametro.
Mas dos carboidratos do sorgo, o teor de fibraaaliar compreende mais de 6%(USDA, 2010). Faz-
se necessario também a verificacdo da estabildiesta farinha no armazenamento.

Tabela 1: Médias das notas atribuidas ao bolo eoimhfa de sorgo na analise sensorial
Amostras  Cor Aroma Sabor Textura Aceitacado
global
Bolo 7,97 7,84 7,87 7,77 8,09




Conclusbes

O sorgo, até entdo pouco utilizado na alimentagénana em nosso pais se apresenta como
uma alternativa para esse fim. A farinha de somgeser utilizada em substituicdo a farinha detrig
na fabricacéo de panificaveis, como o bolo, termodreitabilidade quanto aos quesitos sensoriais.
Por ndo conter gluten é ideal para pessoas poamderdoenca celiaca. Acredita-se que contenha uma
boa quantidade de fibras, o que precisa ser caadionpor meio de andlise, e isso é uma grande
vantagem da farinha de sorgo sobre a farinha ge tomum. A farinha de sorgo apresenta uma boa
quantidade de lipideos insaturados e mineraissgages para 0 organismo.
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