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. Introducao

O sorgo Sorghum bicolor L.) é o quinto cereal mais produzido do mundo,
superado apenas por arroz, trigo, milho e cevadaVE 2015). Possuindo o
carboidrato como macronutriente majoritario em samposi¢do, essa graminea se
destaca no meio cientifico devido a sua versatied&stima-se que ele seja utilizado
como alimento basico por mais de 500 milhdes degass principalmente em paises
africanos e asiaticos em desenvolvimento (MUTISY#A a&, 2009). No Brasil,
apresenta-se na quarta posicaoraking de producgéo, sendo destinado quase que
exclusivamente para alimentacéo animal (CONAB, 2015

Os gréos possuem concentracdes expressivas de fbmaentares, potassio,
fésforo e zinco, além de alguns gendtipos serentesontambém, de vitaminas
lipossoluveis e do complexo B, como a riboflavina diamina. O sorgo também
apresenta outras vantagens ao ser introduzido imerdahcdo humana, sendo essa
caracteristica beneficiada pelas concentracdes amepastos bioativos, como as
antocianinas e taninos, 0s quais sdo capazes desseq radicais livres e promover a
melhoria da satde humana (ROONEY, 2007).

Polifendis amplamente distribuidos na naturezansscianinas sao constituintes
gue possuem grande incidéncia em frutas e cerarsire os diversos tipos desses
compostos, a mais comumente encontrada em culivale sorgo é a 3-
desoxiantocianidina, que corresponde a Iluteoliaglire apigeninidina (AWIKA;
ROONEY, 2004). Possuindo alto peso molecular, og¢s encontrados no sorgo sao
do tipo condensados, também conhecidos como pmanidinas (DYKES; ROONEY,
2006). Historicamente os alimentos ricos em tani@ossido considerados indesejaveis
do ponto de vista nutricional e sensorial (CHUNGaket 1998), pois acredita-se que
esse composto oferece um sabor residual adstrengest produtos. Em contrapartida,
estudos relatam os efeitos benéficos do taninoprgafido suas caracteristicas
antioxidantes, além de suas propriedades anticay@&mcas, antimutagénicas e
antimicrobianas, as quais protegem as células a&a@nos oxidativos, auxiliando os
individuos no controle do diabetes e de outras gimerronicas ndo transmissiveis
(AWIKA; ROONEY, 2004; ROONEY, 2007).

Consumidos por todo o mundo e normalmente prodazidm farinha de trigo,
os produtos de panificacéo e confeitaria apresegtamde importancia econdémica em
varios paises (VAZQUEZ-ARAUJO et al., 2012). Erdrgo, individuos intolerantes ao
gluten - proteina presente na constituicdo de  triggvada e centeio - ndo podem
consumir alimentos produzidos com esse cereal (ARAt al., 2010). Por nio
apresentar essa proteina em sua constituicdo,go soostra-se como uma excelente
alternativa de ingrediente para produtos destinagostadores de doenca celiaca (DC).

A doenca celiaca é uma enteropatia crénica caysddaonsumo do gliten em
individuos geneticamente suscetiveis. Apesar dosncaé ha compreensdo da
fisiopatologia da doenca, a restricdo de alimegtescontenham essa proteina ainda € o
tratamento mais efetivo para assegurar a integeidéidiologica de pacientes



acometidos. E de extrema importancia o cumprimegtwoso das dietas sem gliten,
uma vez que elas buscam prevenir o surgimento dei&heias de macro e
micronutrientes e de algumas doengas malignas;ipalmente relacionadas ao sistema
digestivo. Aléem disso, auxiliam no desenvolvimepiindero-estatural adequado, na
densidade mineral 6ssea e na fertilidade dos poeadiessa doenca (SDEPANIAN et
al., 2001).

O churros é um doce de origem arabe, que surgisénolo 19 na Peninsula
Ibérica. A receita original possui como base anfaide trigo, o aclcar e a agua. A
massa proveniente da mistura € moldada em fornil&idrico e, posteriormente, frita
em Oleo vegetal e, em alguns casos, envolta enameltanela. Apesar de comumente
consumido sem nenhum tipo de acompanhamento nasiglpaises, no Brasil, o doce
€ geralmente recheado com doce de leite, choocmlagmiabada, o que valoriza ainda
mais seu sabor. Em territério brasileiro, € comuer sua venda realizada por
ambulantes, lanchonetes, padarias e hipermercadogjirtude da sua popularidade
elevada (SEBRAE, 2016). Tradicionalmente na cukndrasileira, o churros é
recheado com doce de leite, um derivado lacteo altomconteddo energético, o qual
se apresenta como fonte de proteinas e minerai EDRA et al., 2010).

Apesar das altas concentracfes de compostos lmigagmcontrados em alguns
genotipos de sorgo, existem poucas informacOeganatlra em relacdo a estabilidade
e/ou comportamento deles frente a varidveis doegsm como, por exemplo, o calor.
Por outro lado, poucos estudos se referem a a&eitbe produtos elaborados com sorgo
contendo taninos (AGUIAR, 2015). Dessa forma, conuiio de se atender a uma
demanda crescente de produtos sem gluten, sabeasos altos teores de compostos
bioativos, objetivou-se desenvolver e avaliar dtalb#idade de dois churros a base de
farinhas de sorgo, com e sem taninos, bem comaaawakfeito do calor sobre o teor
desses compostos.

2. Material e Métodos

2.1 Elaboracédo dos produtos

Para o desenvolvimento dos produtos, foram utifigaf@rinhas de sorgo das
cultivares BRS 501 (de pericarpo branco, sem tarerBR 305 (de pericarpo marrom,
com tanino), pertencentes ao Programa de Melhotan@enético da Embrapa Milho e
Sorgo, localizada no municipio de Sete Lagoas-MG. gpdos de sorgo foram
submetidos a trituracdo em moinho de pedras (Hapmsjluas vezes para obtencéo de
particulas com 0,5 mm.

Duas formulagcdes de churro®ram elaboradascontendo os seguintes
ingredientes: farinha de sorgo (200 g), agua (2B} atucar (25 g), margarina (23 g),
sal (1 g e um ovo. Os produtos diferenciaram-ska farinha utilizada, uma
proveniente da cultivar de sorgo BR 305 (com tanea outra do gendtipo BRS 501
(sem tanino), sendo os demais ingredientes mam@osesma quantidade.

Para as duas formulagfes, os ingredientes forarunai®s e submetidos ao
cozimento por 8 min. Apoés resfriamento, duranten80, as massas foram moldadas
com o auxilio de um equipamento manual proprio gaaducdo de churros. Em
seguida, foram submetidos a fritura por 1 min es@fundos em 6leo de soja quente;
salpicados com acucar refinado e canela; e recheamio doce de leite de uma marca
comercial.



2.2 Andlise Sensorial

Com a finalidade de avaliar a qualidade sensonal ahurros a base de sorgo,
realizou-se um teste de aceitacdo, com 110 progaduio treinados, dentre estudantes
e funcionarios da Universidade Federal de Séao defi®Rei - Campus Sete Lagoas
(CSL). Os churros foram avaliados em relagéo adsuéds sabor, cor, aroma, textura,
impressao global e intencdo de compra, no Labadoadier Analise Sensorial da UFSJ-
CSL.

Foi utilizada uma escala hedénica hibrida de 10(¢hLANUEVA et al.,
2005), variando de 0 “desgostei muitissimo” a 1dstgi muitissimo” para cada atributo
avaliado, e uma escala de atitude (FACT) de 5 jggoéiva verificar a atitude de compra
do consumidor. As amostras foram servidas em calividuais, de forma monadica
e avaliadas sob luz branca.

2.3 Liofilizacao

As massas cruas (CR), cozidas (CZ) e fritas (FR)hdwros produzidas a partir
do gendtipo BR 305, sem doce de leite, foram caulgsl e entdo liofilizadas, em
liofilizador (L101 - Liotop) por 24 horas, para p&sormente serem analisadas quanto
aos teores de compostos fendlicos totais, antem@aniotais, taninos e atividade
antioxidante.

2.4 Andlise de Compostos Funcionais

Em decorréncia da melhor resposta sensorial daahyroduzido a partir do
gendtipo BR 305, realizou-se a determinacdo do tw@er fendlicos totais em
comprimento de onda a 600 nm (KALUZA et al., 198{p,antocianinas totais a 460
nm (NJONGMETA, 2009), do teor de taninos pelo métednilina/HCI a 500 nm
(PRICE et al., 1978) e da atividade antioxidan#@4 nm (AWIKA; ROONEY, 2004)
dos churros liofilizados crus, cozidos e fritos.

2.5 Teor de agua
A determinacdo do teor de agua foi realizada peftodo gravimétrico de
secagem em estufa (105 °C) (INSTITUTO ADOLFO LURAQ8).

2.6 Célculo de Retencéo e Perdas

As retencbes de compostos fendlicos totais, amtim@a totais, taninos e
atividade antioxidante nas massas dos churros foedenladas utilizando-se a seguinte
equacaoR = C1*100/C2,sendo C1 a concentracao da massa frita e C2 artoagio
da massa crua. Uma vez que a porcentagem de peddculada a partir d& = 100 —
R, sendo R a porcentagem de retencéo.

2.7 Andlise Estatistica

Os dados referentes ao teste sensorial de acekagsimbilidade de compostos
funcionais foram submetidos a analise estatistithizando-se ANOVA e as médias,
analisadas pelo teste de Tukey a 5% de probabdidesdndo o programa SISVAR
(FERREIRA, 2010).

3. Resultados e Discussao

De acordo com os resultados sensoriais, a acdil@id dos churrode sorgo
nao diferiu significativamente (p>0,05) para osbatios cor, aroma e sabor. Entretanto,
em relacdo a textura e a impresséo global, obsexwaliferenca significativa entre as
amostras (p<0,05). O churrdgsenvolvido com a farinha proveniente da cultBRr
305 apresentou maior média, sendo portanto, ortef€rabela 1).

Da mesma forma, em relacéo a intencdo de compgranduto elaborado com a
farinha do BR 305 apresentou média geral de 4 #iifisativamente superior ao



churros procedente do BRS 501, que obteve notaam#eli4,18. Esses resultados
mostram que a presenca de tanino ndo afetou nagegnte na aceitacdo do produto
elaborado com a farinha de sorgo BR 305, pois ambasédias se enquadram na faixa
“provavelmente compraria” e “certamente comprada’escala FACT de intencdo de
compra.

Tabela 1:Média das notas do teste de aceitabilidade de ahuérrbase de farinha de
sSorgo quanto aos atributos cor, aroma, sabor,reegtimpressao global.

Atributos sensoriais

IMPRESSAO
CHURROS COR AROMA SABOR TEXTURA GLOBAL
BR 305 7,34a 7,70a 7,88a 7,67a 8,01a
BRS 501 7,59a 7,84a 7,81a 7,15b 7,68b

A Tabela 2 fornece os resultados das concentrai®é&sninos, de antocianinas,
de fendlicos totais e a atividade antioxidantearasstras. Observa-se que os teores de
todos esses compostos foram reduzidos com o conggnposteriormente, com a
fritura, finalizando com os menores teores no pi@daronto para consumo. Esta
diferenca pode ser explicada pelo emprego de ttaperaturas, uma vez que, o calor
umido pode ter ocasionado a desnaturacdo térmesesieonstituintes (BENEVIDES
et al., 2013; CARDOSO et al., 2014). Embora tenhaporrido perdas no
processamento dos produtos, verificou-se uma r@temptre 37,01 e 55,55% dos
compostos bioativos analisados. Os teores dos «iogdioativos e a atividade
antioxidante nas massas cozidas e fritas foramionés aos da massa crua, devido ao
efeito do calor umido mediante ao processamentoidérsofrido pelo produto, embora
tenham apresentado retencéo entre 37,01 e 55,5%¥odoto pronto para consumo.

Tabela 2: Concentracbes de taninos, antocianinasgli€os totais e atividade
antioxidante nas massas cruas, cozidas e fritasuteos BR 305 em base seca.

Taninos Antocianinas Fenodlicos Totais Atividade
Antioxidante

Amostras (mgECAT/g)* (mgELUT/g)* (mgEAG/g)* (UMOL Trolox/g)
Massa Crua 32,96a 0,270a 18,496a 215,733
Massa Cozida 15,75b 0,196b 12,036b 161,953
Massa Frita 12,20c 0,150c 9,910¢c 115,536c
Retencao (%) 37,01 55,55 53,58 53,55
Perdas (%) 62,98 44 45 46,42 46,44

- Médias seguidas de uma mesma letra nas colunaerdiferem entre si a 5% pelo teste de Tukey.
*ECAT: equivalente de catequina/ EAG: equivalergeadido galico/ ELUT: equivalente luteolinidina.

4. Conclusao

Os churros formulados a base de sorgo com tanBies305) ou sem taninos
(BRS 501) apresentaram elevados indices de adeitals e de intencdo de compra. A
presenca de tanino nao deixou sabor residual rdufirelaborado com o sorgo BR 305
e ndo afetou negativamente sua aceitacao. A presiengoce de leite, acucar refinado e
canela podem ter interferido positivamente paréag@ dos novos produtos.
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