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RESUMO - O sorgo € um cereal sem gliten ainda pouco conhecido e utilizado na alimentacéo
humana no Brasil. Algumas cultivares de sorgo possuem taninos de alto peso molecular com
acao antioxidante, importantes no combate a doengas crbnicas nao transmissiveis. Entretanto,
pouco se conhece sobre a estabilidade dos taninos apds o processamento térmico. Assim, o
objetivo do trabalho foi avaliar o efeito do cozimento e da fritura sobre o teor de taninos em
massas de churros, elaboradas com farinha de sorgo. Os churros foram formulados com farinha
de sorgo do gendtipo BR 305 (pericarpo marrom, com tanino). Devido ao processamento térmico,
as massas processadas apresentaram teores de taninos significativamente menores que a massa
crua, com perda de 52,22% desse composto para massa cozida e 62,99% para a massa cozida e
frita. O tipo de processamento afetou em diferentes graus o teor de taninos em produtos
elaborados com farinha de sorgo.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos sem gluten, Sorghum bicolor L., processamento térmico,
compostos fendlicos.

1. INTRODUGAO

O sorgo é um cereal sem gluten e rico em substancias antioxidantes,
como os taninos e as antocianinas. Os taninos condensados, também conhecidos
como proantocianidinas sdo compostos fendlicos de alto peso molecular,
encontrados em algumas cultivares de sorgo. Esses taninos, por sua agado
antioxidante, podem auxiliar na promoc¢ao da saude humana e na prevencao de
doengas cronicas nao transmissiveis como obesidade, diabetes, dislipidemias,
cancer e hipertensao (DYKES; ROONEY, 2006; YANG et al., 2009).

O churros € um doce formulado, originalmente, com massa a base de
farinha de trigo, frito em 6leo vegetal e recheado com doce de leite. E um produto
de consumo rapido, com bons pregos e que se apresenta, atualmente, com uma
gama extensa de opgdes para recheios e coberturas (SEBRAE, 2016).

Apesar das altas concentragcdes de compostos bioativos, encontrados em
alguns gendtipos e produtos a base de sorgo, poucas informagdes se tem na

literatura em relacdo a estabilidade e/ou comportamento dos mesmos frente a

Ill Congresso Nacional de Alimentos e Nutrigcao | VI Congresso Nacional de Alimentagao e Nutrigao
Ouro Preto, MG | 27 a 31 de margo de 2017 | ISSN 2236-2495



variaveis como, por exemplo, o calor. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi
avaliar o efeito do cozimento e da fritura sobre o teor de taninos em massas de

churros, elaboradas com farinha de sorgo.

2. MATERIAL E METODOS

Foi elaborada uma formulacdo de churros contendo os seguintes
ingredientes: farinha de sorgo proveniente do gendtipo BR 305 (200 g), agua
(250 mL), agucar (25 g), margarina (23 g), sal (1 g) e um ovo. Estes foram
misturados em uma panela e submetidos ao cozimento em chama por 8 min.
Ap06s resfriamento por 30 min., as massas foram moldadas com o auxilio de um
equipamento manual, para formacao dos churros, estes foram fritos por 1 min. e
30 segundos em Oleo de soja. As massas cruas, cozidas e fritas dos churros,
foram congeladas e entdo liofilizadas, em liofilizador (L101-LIOTOP), por 24
horas, para que posteriormente fossem submetidas a analise de taninos.

Para determinacédo do teor de taninos utilizou-se o método vanilina/HCI
(PRICE et. al, 1978), sendo a leitura de absorbancia realizada em
espectrofotdbmetro a 500 nm.

Os teores de taninos foram calculados por meio da equacao abaixo.
T = (A-B) x 8 / (Ca x peso amostra)

Onde: A = Absorbancia da amostra; B = Branco da amostra; Ca =
Coeficiente angular da curva padrao.

A determinacdo do teor de agua foi realizada pelo método gravimétrico
com secagem em estufa (105°C), até massa constante (ADOLF LUTZ, 2008).

A retencdo do teor de taninos nas massas dos churros foi calculada
utilizando-se a seguinte equagao: R = C1*100/C2, onde C1 corresponde a menor
concentragdo a ser comparada e C2, a maior concentragdo. Uma vez que a
porcentagem de perda foi calculada a partir de: P = 100 — R, sendo R a
porcentagem de retengao.

Os dados foram submetidos a analise estatistica, por meio de ANOVA e
as médias analisadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade usando o
programa SISVAR (UFLA, Lavras, MG). Todo o procedimento foi realizado em

triplicata.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de agua e concentragdes de taninos encontram-se na Tabela 1 e

as porcentagens de retengdo e perda de taninos nas comparagdes entre as

massas cruas, cozidas e fritas estdo demonstradas na tabela 2.

Tabela 1: Teores de agua e de taninos nas massas de churros cruas, cozidas e

fritas formuladas com farinha de sorgo do gendétipo BR 305.

Amostras Umidade (%) [Taninos]* (mgcateq/g)**
Massa Crua 3,93 32,96 a

Massa Cozida 2,84 15,75 b
Massa Frita 3,60 12,20 c

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, em nivel de 5% pelo teste de Tukey.
**mgcateq/g = mg de catequina equivalente por grama de amostra em base seca.

Tabela 2: Porcentagem de retencéo e perda de taninos nas massas de churros.

Comparagao Retencédo % Perda %
Crua/Cozida 47,78 52,22
CrualFrita 37,01 62,99
Cozida/Frita 77,46 22,54

Os menores teores de taninos verificados nas massas cozidas e fritas em
relagdo a crua podem ser explicados em decorréncia do emprego de altas
temperaturas. O calor pode ter ocasionado a desnaturagao térmica dos taninos,
reduzindo consideravelmente sua concentracdo em 52,22% para a massa
submetida apenas ao cozimento e 62,99% para massa cozida e frita, se
comparadas a mistura sem processamento térmico. Comparando a massa cozida
e a frita, a reducao foi de 22,54%.

Corroborando o presente trabalho, Dias et al. (2012) ao estudarem o
efeito da temperatura de secagem sobre o rendimento na extragdo de taninos
totais em dleos essenciais de hortela, verificaram que a concentragcdo desse
composto nas folhas da planta foi reduzida em torno de 50%, o que poderia ser
explicado pelo efeito da temperatura, desencadeando dessa forma a degradagao

térmica e redugéo desse composto.
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4. CONCLUSAO

O teor de taninos nas massas cozidas e fritas foram inferiores aos da
massa crua devido ao efeito do calor. Entretanto, a reten¢cdo desse composto no
produto frito foi de 37,01%, o que ainda o torna diferenciado em termos funcionais
e desejavel para consumo humano, em fungao das propriedades antioxidante que

POSSUi.
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