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RESUMO: Avaliar a capacidade antioxidante (CA) e a concentracdo de fendlicos totais (FT) em
bifes de hamburgueres adicionados de farinha integral de sorgo (FIS) do genédtipo BRS 305 durante
armazenamento sob congelamento. Elaborou-se duas formulacgdes: 1) Controle (C): sem adi¢do de
FIS e 2) BRS 305: com adicdo de 3% de FIS do genétipo BRS 305. Maior concentracdo de FT e
maior CA foi constatada para BRS 305 quando comparada a C, em todos os dias de armazenamento
avaliados (p<0,05). A concentracdo de FT reduziu ap6s o dia 1 quando comparado aos dias 17 e 34,
em ambas as formulacdes (p<0,05). A CA mostrou um comportamento similar a concentracdo de
FT para a C, mas na BRS 305 néo foi observada diferencga entre o dia 1 e o 17 (p>0,05), somente
entre o dia 1 e 0 34 (p<0,05). A adicdo de 3% de FIS aumentou os valores de FT e CA da BRS 305
nos dias 1, 17 e 34 quando comparada a controle (p<0,05). Portanto, pode-se inferir que a adi¢do do
sorgo do genotipo BRS 305 em produtos carneos pode ser uma alternativa viavel para auxiliar na
reducdo no emprego de antioxidantes sintéticos.

Palavras-chave: Sorghum bicolor L. Moench. Antioxidantes naturais. Bife de hambdrguer.

INTRODUCAO

A preocupacdo com a alimentacdo e salude vem aumentando exponencialmente nas Ultimas
décadas e por essa razdo, consumidores tém buscado alimentos mais saudaveis, que ndo somente
atendam suas necessidades nutricionais, como também aqueles que lhe confiram algum beneficio a
salude (GRASSO et al., 2014; HATHWAR et al., 2012). Em detrimento disso, 0 setor carneo vem
procurando desenvolver novas formulagdes de produtos carneos mais saudaveis, reduzindo ou
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mesmo substituindo ingredientes que promovam riscos a saude, como a gordura, sodio e aditivos
sintéticos (HATHWAR et al., 2012)

Neste contexto vale mencionar os antioxidantes sintéticos, principalmente o butil-hidroxi-
anisol (BHA) e o butil-hidroxitolueno (BHT), amplamente utilizados na industria carnea, mas que
apresentam alto potencial carcinogénico e toxicolégico (UMEMURA et al., 2001)

Neste contexto, uma opcao viavel para substituicdo desses aditivos é o uso do sorgo,
principalmente aqueles com testa pigmentada e pericarpo marrom, devido a alta concentracdo de
compostos fenolicos, com elevada capacidade antioxidante (DYKES et al., 2005).

Portanto, o0 presente estudo teve como objetivo avaliar a capacidade antioxidante e as
concentracdes de fendlicos totais em bifes de hamburgueres adicionados de farinha integral de

sorgo (FIS) do genotipo BRS 305 durante estocagem sob congelamento.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Universidade Federal de Sdo Joao del-Rei, campus Sete Lagoas,
Minas Gerais, em parceria com a Embrapa Milho e Sorgo, situada na mesma cidade, a qual cedeu a
FIS do gendtipo BRS 305 (pericarpo marrom e com tanino).

Para o0 preparo dos bifes de hambdrgueres usou-se carne bovina (corte
traseiro/macho/Nelore/~2 anos), adquirida no comércio local da cidade. Duas formulagdes foram
elaboradas: 1) Controle (C): 69,79% carne, 15% gordura suina, 12,8% agua gelada, 1,8% sal, 0,11%
glutamato monossodico, 0,25% alho em p6 e 0,25% cebola em pé e, 2) BRS 305: 66,79% carne,
15% gordura suina, 12,8% agua gelada, 1,8% sal, 0,11% glutamato monossodico, 0,25% alho em
po, 0,25% cebola em po e 3% FIS do gendtipo BRS 305. Os bifes de hamburgueres foram mantidos
sob congelamento a -18 °C por 34 dias.

Determinou-se a concentracao de fendlicos totais (FT) (KALUZA et al. (1980) e modificada
por DYKES et al. (2005)); e capacidade antioxidante (CA) (AWIKA et al., 2003), nos dias 1, 17 e
34 de armazenamento.

Para as comparacgdes entre os resultados obtidos ao longo do tempo de armazenamento sob
congelamento usou-se ANOVA, seguida pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. J& para
as comparacoes entre as formulacdes, considerando o mesmo dia de armazenamento empregou-se
teste t para amostras independentes ao nivel de 5% de probabilidade. Todos os resultados foram
expressos em média + desvio-padrao. .
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracdo de FT e a CA em bifes de hambdrgueres bovinos ao longo de 34 dias de
armazenamento sob congelamento estdo descritas na Tabela 1. Maior concentracdo de FT e maior
CA foi constatada para BRS 305 quando comparada a C, em todos os dias de armazenamento
avaliados (p<0,05). Resultados estes, que ja eram esperados, uma vez que a FIS do genotipo BRS
305 contém naturalmente uma maior quantidade de fenodlicos, principalmente taninos condensados
(VARGAS-SOLORZANO et al.,2014).

Tabela 1: Caracteristicas antioxidantes de bifes de hamburgueres com e sem adi¢do de farinha de

sorgo do gendtipo BRS 305, durante armazenamento sob congelamento a -18 °C.

TEMPO FORMULACOES
Controle BRS 305

Fenolicos totais (mg GAE/Q)

Dia 1l 0,823+0,013" 1,32040,0314°

Dia 17 0,683+0,038B2 1,226+0,04480

Dia 34 0,604+0,063B2 1,190+0,0148°

Capacidade antioxidante (umol TE/Q)

Dia 1l 16,125+0,496"2 24,095+0,4114°

Dia 17 13,435+0,48352 21,716+0,653"8P

Dia 34 12,211+1,755%2 20,980+1,9995°

Médias na mesma coluna acompanhadas de diferentes letras mailsculas sdo estatisticamente diferentes pelo teste de
Tukey (p<0,05). Médias na mesma linha acompanhadas de diferentes letras minGsculas sdo estatisticamente diferentes
pelo teste T(p<0,05).

Ainda, ao avaliar as alteracdes nas concentracfes de FT e na CA durante os 34 dias de
armazenamento, pode-se perceber que a concentracdo de FT reduziu apés o dia 1 quando
comparado aos dias 17 e 34 (p<0,05); porém, sem diferir entre os dias 17 e 34 (p>0,05), em ambas
as formulacBes. A CA mostrou um comportamento similar a concentracdo de FT para a C, mas na
BRS 305 né&o foi constatada diferenca entre o dia 1 e o 17 (p>0,05), somente entre 0 dia 1 e 0 34
(p<0,05), sugerindo uma estabilidade da CA até 17 dias de armazenamento na BRS 305.

RAMADAN et al. (2016) ao avaliarem o emprego de diferentes fracOes de gréos de cereais
(trigo, milho e sorgo) na estabilidade oxidativa de bifes de hamburgueres observaram maior CA
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para o farelo grosso, seguido pelo farelo fino, farinha integral e farinha, para todas as amostras
estudadas. Contudo, vale destacar que maior CA foi observada nas formulacGes adicionadas de

fracdes de sorgo (5%) em comparacéo as demais.

CONCLUSAO

Os resultados sugerem a potencialidade da adicdo de farinha integral de sorgo do gendétipo
BRS 305 para auxiliar reduzir o uso de antioxidantes sintéticos na industria de produtos carneos,
uma vez sua adicdo aumentou os valores de FT e CA da BRS 305 nos dias 1, 17 e 34, e ainda
propiciou maior estabilidade nas concentracfes de fendlicos totais e na capacidade antioxidante ao
longo de 17 dias de armazenamento sob congelamento a -18 °C.
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