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RESUMO: A presenca de cereais em iogurtes contribui ainda mais para o aumento

da sua qualidade nutricional, constity

Jindo uma possibilidade de desenvolvimento de

um produto diferenciado. O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de

antioxidantes de iogurtes tradicionais

duas diferentes cultivares. Foram d

5 adicionados de farinhas integrais de sorgo de
esenvolvidas trés formulacdes de iogurte: com

adic&o de farinha integral de sorgo das cultivares BR 305 e BRS 501, e sem adig&o

de farinha de sorgo (controle). Obse

305 apresentou as maiores médias ¢
adicionado da cultivar BRS 501 ap

maior atividade antioxidante quand
Dessa forma, pode-se inferir que a
501 nas formulacbes de
antioxidantes, agregando maior va
tempo de prateleira do produto.
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ABSTRACT: The presence of cerez
nutritional quality, constituting a poss
The objective of this work was to evs
integral sorghum flours of two diffe

jogurte

'vou-se que o iogurte com adicdo da cultivar BR
M relacdo as demais (p<0,05). Ainda, o iogurte
resentou maiores teores de fendlicos totais e
o comparada a formulacdoc controle (p<0,05).
adicado das cultivares de sorgo BR 305 € BRS
tradicional aumenta suas propriedades
or nutricional e possivelmente aumentando o

s; cereais

als in yogurt contributes to the increase of their

ibility of development of a differentiated product.

aluate the antioxidant profile of yogurts added of

erent cultivars. Three yogurt formulations were

developed: with addition of integral sorghum flour of cultivars BR 305 and BRS 501,

and without addition of sorghum flol
the addition of cultivar BR 305 show
formulations (p <0.05). Still, the yogt
phenolic contents and higher antic
formulation (p <0.05). Thus, it caf
cultivars BR 305 and BRS 501 in
antioxidant properties, adding great
shelf life of the product.

Keywords: Anthocyanins; Tannins; C

ur (control). It was observed that the yogurt with
ed the highest averages in relation to the others
urt with the cultivar BRS 501 showed higher total
oxidant activity when compared to the control
1 be determined that the addition of sorghum
traditional yogurt formulations enhances their
er nutritional value and possibly increasing the

ereals.
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INTRODUCAO

O iogurte pode ser definido ¢

substancias alimenticias, obtidas po
fermentacdo latica, mediante acéo

subsp. thermophilus e Lactobacillt
contribuem para a determinacdo d

2007).
Este produto é considerado

vitaminas e carboidratos. O seu cons

alimento saudavel e nutritivo, e po
(PELEGRINE; AGUIAR; IODELIS, 2@

A presencga de cereais em iog
sua qualidade nutricional, constituind
produto diferenciado (PELEGRINE; A

O sorgo € um cereal que tem 1
alimentac&o humana, devido ao seu
produtos sem gluten. O sorgo € rig

somo o0 produto adicionado ou ndo de outras
r coagulagéo e diminuicdo do pH do leite por
proto-simbidtica de Streptococcus salivarius
s delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais
as caracteristicas do produto final (BRASIL,

uma rica fonte de proteinas, calcio, fésforo,
sumo esta associado a imagem positiva de um
de contribuir para o bem-estar do organismo
15; TEIXEIRA et al., 2000).

jurtes contribui ainda mais para o aumento da
0 uma possibilidade de desenvolvimento de um
\GUIAR; IODELIS, 2015).

ecebido consideravel interesse de inser¢cdo na
potencial nutricional e possibilidade de uso em
0 em compostos bioativos, com propriedades

antioxidantes que contribuem para |
transmissiveis, como obesidade, |
ROONEY, 2004; PAIVA et al., 2015;
gendtipc da cultivar pode influer
consequentemente a cor dos produ
estudos que avaliem estas difereng
saude e sua aceitacao pelo consumi

Portanto, o objetivo deste fr
iogurtes tradicionais adicionados de

a prevencdo de varias doencas cronicas nao
diabetes, canceres, dentre outras (AWIKA,;
TAYLOR et al.,, 2014). Contudo, sabe-se que o

iciar o perfil de antioxidantes do sorgo e

tos acs quais € adicionado, sendo necessario

as, a fim de maximizar seus beneficios para a
dor (MARTINO et al., 2012).
abalho foi avaliar o perfil de antioxidantes de

farinhas integrais de sorgo de duas diferentes

cultivares.

METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado n
Campus Sete Lagoas, com apoio
2017. |

Universidade Federal de Séo Jodo del-Rei —
a Embrapa Milho e Sorgo no més de julho de

|
Todos os ingredientes foram|obtidos no comércio local de Sete Lagoas, MG,

exceto a farinha integral de sorgo, a qual foi doada pela Embrapa Milho e Sorgo.

O iogurte foi preparado a pa

rtir de leite integral pasteurizado adicionado de

1,5% de leite em pd desnatadoie 8% de acucar, e fermentado por culturas

termofilicas de L. bulgaricus e S.
foram mantidos a 7°C por aproxin
guebra da massa, e obtiveram ftrés
farinha integral de sorgo da cultiva
iogurte com adicdo de 3% de fe
(pericarpo brancoc e sem tanino),

thermophilus. Apds a fermentacdo os iogurtes
1adamente 3 horas. Em seguida, realizou-se a
5 formulagdes: 1) iogurte com adicdo de 3% de
ar BR 305 (pericarpo marron € com tanino); 2)
arinha integral de sorgo da cultivar BRS 501
e 3) iogurte sem adicdo de farinha de sorgo

(controle). Os produtos foram mbntidos sob refrigeracdo até o momento das

analises.

O perfil de antioxidantes fo
Visivel 1100, Ritachi). O teor de fe
onda a 600 nm (KALUZA et al,1
al.,1978); antocianinas com 480

N

determinado em espectofémetro (Modele UV-
nolicos totais foi realizado com comprimento de
980); teor de taninos com 500 nm (PRICE et
m (AWIKA; ROONEY; WANISKA, 2004) e, a




atividade antioxidante detectada pelo
734 nm (AWIKA et al., 2003). Os
analiticas padrdo das substancias de
em triplicata.

Para analise dos dados utilizou

o auxilio do software R livre versdo 3.3.1,

significancia p<0,05.

RESULTADOS e DISCUSSAQO

Na tabela 1 sdo mostrados os
taninos, antocianinas e atividade anti
controle, BR 305 € BRS 501.

método ABTS, com leitura da absorbancia &
resultados foram comparados com curvas
interesse, sendo todas as analises realizadas

-se ANOVA, seguido pelo teste de Tukey, com
considerando como critérioc de

resultados para os teores de fendlicos totais,
oxidante para as trés formulagdes de iogurte:

Tabela 1- Teor de fendlicos totais, taninos, antocianinas e atividade antioxidante de
formulagbes de iogurtes: controle e com adigdo de dois cultivares de sorgo (BR 305

e BR 501).
Formulagao Fendlicos Taninos Antocianinas Atividade

Totais Antioxidante

BR 305 0,3786+0,0105"  0,1253+0,0177°  0,0066+0,0004"  4,9486+0,1074"

BRS 501 0,2776+0,0185°  0,0156+0,0002°  0,0050+0,0000°  3,3920+0,1475°

CONTROLE  0,2143+0,0030°  0,0053+0,0045°  0,0050+0,0001°  2,9893+0,0397°

Médias na mesma coluna com diferentes let
Tukey {(p<0,05).

Ao avaliar as diferengas no ¢
atividade antioxidante entre as formuls
com a adicdo da cultivar BR 305 g
demais (p<0,05).

Vale ressaltar que o iogurte
maiores teores de fendlicos totais € ma
formulagéo controle (p<0,05), indicar
irriséria de taninos e antocianinas em
fendlicos e vitaminas, que consequ
antioxidante. Corroborando, Reis et al.
de vitamina E neste cultivar. De acort
todos os cultivares de sorgo contém ta
com pericarpos escuros (preto, marro
de taninos condensados e antocianina

CONCLUSOES

A adicdo das cultivares de
propriedades antioxidantes nas form
uma opcao para agregar valor nutr
prateleira do produto.

ras sdo significativamente diferentes pelo teste de

sor de fendlicos total, taninos, antocianinas e
acbes de iogurte pdde-se observar que aquela
oresentou as maiores medias em relacdo as

adicionado da cultivar BRS 501 apresentou
ior atividade antioxidante quando comparada a
1do gue apesar de possuir uma gquantidade
sua composicao, apresenta outros compostos
ientemente acarretam uma maior atividade
(2009) demonstraram a presencga de isoformas
jo Dykes et al. (2005) e Queiroz et al. (2009),
mbém compostos fendlicos, entretanto aqueles
m e vermelho) possuem teores mais elevados

~

.

sorgo BR 305 e BRS 501 aumentou as
ulacdes de iogurte tradicional, o que demonstra
cional e possivelmente aumentar o tempo de
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