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RESUMO — O objetivo deste estudo foi avaliar o teor total de fendlicos e antocianinas de
hamburgueres com adigéo de farinhas integrais de sorgo de duas cultivares com (BR305) e sem
(BRS501) taninos, e uma formulagdo convencional (proteina isolada de soja), antes e apos
cocgao. Realizou-se testes de determinagao do teor total de fendlicos e antocianinas. A adi¢do da
cultivar de sorgo BR305 aumentou o teor total de fendlicos e antocianinas nos hamburgueres
antes e apds cocgdo, em comparacao as demais, demonstrando que esta pode ser uma opgéo
segura para alérgicos a soja, além de reduzir o ganho ponderal auxiliando no processo de
emagrecimento, agregar valor nutricional, e possivelmente aumentar o tempo de prateleira do
produto e reduzir custos.
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1, INTRODUGAO

O aumento no consumo de carne esta associado a expansao do setor de
processados congelados, com destaque para o de hamburgueres, o qual teve
sua venda anual estimada em 100 bilhées de unidades em uma unica rede de
fast food, ja no ano de 2001 (SPENCER, et al., 2005). Contudo, este alimento,
muitas vezes apresenta alérgenos (soja), e alto teor de gordura em sua
composicao, podendo ter um impacto negativo na saude humana.

Dessa forma, o atual desafio para a industria é tornar os alimentos carneos
processados mais saudaveis. Neste contexto, o sorgo, que € um cereal rico em
fibras e compostos bioativos (antioxidantes), sem alérgenos e com baixo teor de
gordura, pode ser uma opgao viavel, pois seu consumo esta associado a redugao
do risco de desenvolvimento de varias doengas crénicas nao transmissiveis
(AWIKA; ROONEY, 2004; TAYLOR, et al., 2014).

No entanto, sabe-se que o processamento pode influenciar o perfil de
antioxidantes do sorgo, sendo necessarios estudos que avaliem este efeito, a fim

de maximizar seus beneficios para a saude (CARDOSO, et al., 2014). Portanto, o
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objetivo desse estudo foi avaliar o teor total de fendlicos e antocianinas de
hamburgueres com adi¢ao de farinhas integrais de sorgo de duas cultivares com
(BR305) e sem taninos (BRS501), e uma formulagao convencional, contendo

proteina isolada de soja, antes e apds cocgéo.

2. MATERIAL E METODOS

Todas as analises foram realizadas na Embrapa Milho e Sorgo, situada em
Sete Lagoas, MG. A carne foi obtida do comércio Ilocal (corte
traseiro/fémea/Nelore/idade: 4 anos) do referido municipio; e as farinhas integrais
de sorgo das cultivares BR305 (pericarpo marrom e com tanino) e BRS501
(pericarpo branco e sem tanino) foram fornecidas pela Embrapa Milho e Sorgo.

Foram elaboradas 3 formulagdes de hamburgueres: Convencional
(CONV), BR305 e BRS501. Estas mantiveram praticamente todos os
ingredientes em quantidades idénticas (carne bovina sem gordura aparente e
tecido conjuntivo= 66,79%; gordura adicionada= 15%; agua potavel gelada=
12,8%; sal= 1,8%; glutamato monossdédico= 0,11%, alho em p6=0,25% e cebola
em p6=0,25%). A unica diferenca foi referente a proteina isolada de soja (3%),
adicionada somente ao hamburguer CONV, e a farinha integral de sorgo
adicionada as outras duas formulacdes (3% de BR305 e 3% de BRS501).

Ap0s o preparo e congelamento dos hamburgueres, estes foram grelhados
a 190 °C, por 7 minutos (4 minutos de um lado e 3 do outro), e realizou-se os
testes (triplicata) de determinagcédo do teor total de fendlicos (KALUZA, et al.,
1980), e de antocianinas (FULEKI; FRANCIS, 1968; AWIKA, et al., 2004,
NJONGMETA, 2009).

Utilizou-se ANOVA, seguida pelo teste de Tukey (p <0,05) para
comparagao das médias entre as formulagdes, e o teste t pareado para comparar
as formulagdes cruas e grelhadas, sendo os resultados expressos em média *

desvio-padrao, com o auxilio do software R.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra o teor total de fendlicos e de antocianinas de acordo
com os diferentes tipos de formulacéo, antes (cru) e apos a cocgéo (grelhado).
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Tabela 1. Teor total de fendlicos e de antocianinas, em base seca, de
formulagbes de hamburgueres: Convencional (CONV) e com adicado de duas

cultivares de sorgo (BR305 e BRS501) antes (cru) e apds cocgao (grelhado).

Formulagoes Teor de Fendlicos totais Antocianinas
mg acido galico Eq./ g mg LUT Eq./ g
Cru Grelhado Cru Grelhado
BR305 5,359 £ 10,2204 4,161 £0,2114> 0,105 £ 0,0044% 0,097 + 0,006AP
BRS501 3.805 + 0,080 2,656 +0,355B> 0,089 £0,004 B2 0,083 +0,002 B2
CONV 4,375 +0,14082 4,174+ 0,1634> 0,089 +0,002B 0.087 +0,0034B2

Médias na mesma coluna com diferentes letras maiusculas sao significativamente diferentes pelo
teste de Tukey (p<0,05). Médias na mesma linha com diferentes letras mindsculas sao
significativamente diferentes pelo teste t pareado (p<0,05).

Ao avaliar as diferengas no teor total de fendlicos e antocianinas entre as
formulagdes cruas péde-se observar que a BR305 apresentou as maiores médias
em relagcdo as demais (p <0,05), fato atribuido a presenga de taninos na sua
composigéo. Sabe-se que o tanino é uma proantocianidina que tem a capacidade
de se ligar a proteinas, carboidratos e outros nutrientes, limitando o valor
nutricional e reduzindo sua digestibilidade (BARROS, et al., 2012; OLIVEIRA, et
al., 2017). Contudo, pode ser benéfica sua adicdo em um alimento cal6rico como
o hamburguer, amplamente consumido pela populagdo, uma vez que pode
contribuir para um menor ganho ponderal, e consequentemente auxiliar no
processo de emagrecimento. Além disso, um maior teor de antioxidantes esta
diretamente associado ao aumento de tempo de vida util do produto.

Apods o grelhamento a BR305 e a CONV apresentaram maiores teores de
fendlicos e antocianinas (p<0,05), mas o teor de antocianinas nao diferiu entre a
CONV e a BRS501 (p>0,05). Todas as formulagbées mostraram reducéo no teor
total de fendlicos apdés o grelhamento (p<0,05; Tabela 1), sugerindo que o
binbmio tempo/temperatura utilizado pode ser melhor ajustado para reduzir as
perdas destes compostos. Apesar deste resultado, a BRS501 e CONV nao
apresentaram redugao no teor de antocianinas apés o grelhamento (p>0,05;
Tabela 1).

4. CONCLUSOES

A adigdo da cultivar do sorgo BR305 aumentou o teor total de fendlicos e

antocianinas nas formulagdes de hamburgueres crus; e apos o grelhamento este
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teor se manteve maior em termos absolutos, demonstrando que sua adi¢cao pode
ser uma opc¢ao segura para individuos alérgicos a soja, além de reduzir o ganho
ponderal auxiliando no processo de emagrecimento, agregar valor nutricional e

possivelmente aumentar o tempo de prateleira do produto e reduzir custos.
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