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Processo de Producao de Minipipoca
de Sorgo com Utilizacdo de Tratamento

Hidrotérmico dos Graos

O presente documento refere-se a um novo método simples, pratico e de facil
gt s, execucgao capaz de reduzir o percentual

de piruas em cerca de 36% e de aumentar

53 o O rendimento da produg¢ao de minipipoca

g de sorgo em cerca de 82% em relagédo

ao método convencional. O aumento da

producédo € obtido através da redugao na

quantidade de piruas formados e através do aumento da capacidade de

expansao dos graos durante a produc¢ao da minipipoca. O método proposto

consiste em um tratamento hidrotérmico prévio dos graos de sorgo, o qual

proporciona elevagao no seu teor de agua que por sua vez tem efeito positivo

na expansao dos graos.

Introducao

No Brasil e na maioria dos outros paises, utiliza-se o sorgo basicamente

na alimentacdo animal, no entanto, o interesse no uso desse cereal como
alimento humano tem crescido, tanto nos paises em desenvolvimento como
nos desenvolvidos, pois caracteristicas de interesse em nutricdo e saude tém
sido descritas nos graos, como, por exemplo, a presenca de amido resistente,
altos teores de fibra alimentar e diversos compostos bioativos (ROONEY,
2007).

Além disso, a cultura do sorgo possui a vantagem de ser mais eficiente no
uso da agua e de nutrientes do solo e, portanto, apresenta menor custo de
producdo que a cultura do milho, sendo comercializado também por um valor
mais baixo no mercado (FIALHO et al., 2002; LOPES, 2004). Esse fato coloca
0 sorgo em uma posigao de destaque entre outros cereais vislumbrando

a possibilidade de redugao dos custos com matéria-prima na industria
alimenticia de biscoito, massas, entre outras.

Esse cereal vem despontando, ainda, como alternativa alimentar para
celiacos, portadores de doenca autoimune desencadeada pela ingestao,
por individuos geneticamente predispostos, de cereais que contém gluten
(SDEPANIAN; MORAIS; FAGUNDES NETO, 1999). Assim, os celiacos
devem evitar a ingestao de produtos que contém gluten, limitando sua
escolha a produtos alimentares a base de cereais selecionados. Um
desafio para esses individuos é a escassez de alimentos sem gluten no
mercado, considerando que o trigo € o cereal mais utilizado como fonte de
matéria-prima na panificagao. Por isso, o sorgo, sendo isento de gluten, é
considerando seguro para estas pessoas, constituindo cereal promissor para
o desenvolvimento de uma ampla variedade de produtos de alta qualidade.
Estudos no exterior tém sido conduzidos com a finalidade de desenvolver
produtos com sorgo destinados a esse publico-alvo (SCHOBER; BEAN;
BOYLE, 2007; HAMAKER, 2007), porém, no Brasil, estes trabalhos estao
apenas comegando.

Varios estudos epidemiolégicos tém mostrado que a ingestdo de cereais
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integrais esta associada a redugdo da incidéncia
de diabetes, doencas cardiovasculares e
determinados tipos de canceres (PEREIRA et
al., 2002.). Segundo Ragaee e Abdel-Aal (2006),
o desenvolvimento de novos produtos poderia
auxiliar no aumento do consumo de cereais
integrais, resultando na melhoria de ingestao de
fibra e de outros componentes saudaveis. Farelos
de graos, ricos em fibras insoluveis, tém sido
utilizados na confeccao de barras de cereais,
paes e cereais matinais, mas, a palatabilidade
deles tem limitado o seu nivel de adigéo
(DUTCOSKY et al., 2006).

A pipoca de sorgo é elaborada a partir do grao
integral e possui sabor agradavel, semelhante
ao da pipoca de milho, podendo assim, ser uma
alternativa a ser utilizada na confeccao desses
produtos.

Diante desse contexto, é apresentado um novo
método simples, pratico e de facil execucao
para a produgao de minipipoca de sorgo, que,
apesar da simplicidade, é capaz de aumentar

o rendimento de produgédo em até 82%. O
procedimento é particularmente interessante
para a producéo industrial, podendo também ser
utilizada na producao caseira.

Material e Métodos

Foram utilizados graos de oito gendtipos de sorgo
(CMSXS 283, BR 007, BRS 305, BRS 309, BRS
310, BR 501, BR 506 e BR 700) disponibilizados
pelo Programa de Melhoramento Genético de
Sorgo da Embrapa Milho e Sorgo, os quais
podem ser visualizados na Figura 1.

A fim de homogeneizar os lotes amostrais,

apos realizacao de testes preliminares com o
objetivo de identificar o melhor teor de agua
para o pipoqueamento dos graos (dados nao
publicados), o teor de agua dos graos de todas
as cultivares foi corrigido para 13%, valor que
corrobora com os resultados apresentados por
Luz et al. (2005) como melhor teor de agua para
producédo de pipoca de milho.

Foram testados dois tipos de processamento
antes da expansao dos graos (pipoqueamento):

0 processo 1, onde os graos de sorgo foram
preparados de forma convencional, ou seja,
sendo levados diretamente ao pipoqueamento
sem tratamento hidrotérmico prévio. E o
processo 2, onde os graos de sorgo foram
submetidos a tratamento hidrotérmico anterior ao
pipoqueamento, o qual consistia em:

1. Transferir os graos de sorgo para uma
peneira e lava-los em agua potavel corrente
por cerca de 2 minutos.

2. Transferir os graos para um recipiente e
acrescentar agua respeitando a proporgao de
1:1 peso/volume (p/v).

3. Aquecer os graos com chama em
temperatura alta, aproximadamente 200°C,
mexendo continuamente até que toda a
agua adicionada evaporasse e 0s graos
permanecessem ainda Uumidos.

4. Transferir os graos, ainda quentes, para
pipoqueira elétrica.

Para ambas as formas de processamento, um
volume de 80 mL de gréos de cada gendtipo,

em trés repeticbes, foi obtido em proveta de

500 mL. Em seguida, os graos, seguindo ordem
aleatdria obtida por meio de sorteio, foram
levados ao pipoqueamento em pipoqueira elétrica
(POPCORN PUMPER marca Proctor Silex-
modelo h7340). A pipoqueira foi pré-aquecida por
5 minutos antes do inicio dos experimentos, para
evitar diferencas entre os tratamentos.

Depois da expansao dos graos, o volume de
pipoca obtido foi medido em proveta de 1000
mL e o volume e o peso dos piruas foram
determinados em proveta de 100 mL e em
balanca analitica, respectivamente.

As caracteristicas avaliadas foram: percentagem
de piruas (PP), obtida pelo peso dos peruas (g)
em 100g de graos antes do pipoqueamento e
capacidade de expansao (CE), obtida pela razao
entre o volume de pipoca e o volume de graos
antes do pipoqueamento (mL mL") (GRANATE;
CRUZ; PACHECO, 2002).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado em esquema fatorial 8 x 2 (8
genotipos x 2 tipos de processamento), em trés
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repeticoes. Os dados obtidos foram avaliados
por analise de variancia (ANOVA). As interacoes
significativas foram desdobradas e as médias
dos tratamentos foram comparadas pelo teste de
Duncan a 1 ou a 5% de probabilidade. Utilizou-se
o programa estatistico GENES.

Figura 1. Genotipos de sorgo CMSXS 283, BR 007,
BRS 305, BRS 309, BRS 310, BR 501, BR 506 € BR
700 utilizados no experimento.

Resultados e Discussao

Houve diferenca estatisticamente significativa de
1% de probabilidade para a variavel percentagem
de piruas (PP) entre os gendtipos e entre os tipos
de processamento, mas nao houve diferenca na
interacado gendtipos x tipo de processamento,
desta forma, avaliou-se isoladamente as médias
dos dois fatores estudados. Considerando que,
para pipoca, o desejavel € que se obtenha o
menor numero de piruas apos o pipoqueamento,
observou-se que o Processo 2, com média

geral de 28,14% de piruas foi mais eficiente na

conversao de graos em pipoca que 0 processo

1, que apresentou média de 38,41%, diferenca
de cerca de 36%. Os gendtipos BRS 310, BR
501, BR 506 e CMSXS 283 apresentarem melhor
performance para essa variavel (Figura 2).

Percentagem de peruas (%)

BR007 B BRS 305 BRS 309 BRS310 BRS501 BR506 BR700 CMSXS283

Genétipos de sorgo

‘ BProcesso1 BProcesso2 OMédia

Médias seguidas de mesma letra nao diferem
estatisticamente pelo teste de Duncan em nivel de 1%
de probabilidade

Figura 2. Médias de percentagem de piruas (PP)
na expansao de graos de 8 gendtipos de sorgo e 2
formas de processamento dos gréos.

Para capacidade de expanséo (CE), verificou-
se diferenca significativa em nivel de 1% de
probabilidade tanto para os fatores gendtipo e
tipo de processamento quanto para a interagao
entre eles. Assim, as médias dos gendtipos
foram comparadas dentro de cada processo e
as médias de cada processo foram comparadas
dentro de cada gendtipo (Figura 3). Verificou-se
que, em todos os gendtipos avaliados, a CE dos
graos foi maior com o emprego do processo 2
antes do pipoqueamento. Com média de CE de
7,72 mLmL™", o processo 2 foi capaz de elevar
o rendimento de pipoca em cerca de 82% em
relagdo ao processo 1, que apresentou média de
4,24 mLmL". Esse fato pode ser explicado pelo
aumento do teor de agua no interior dos graos,
proporcionado pelo tratamento hidrotérmico a
que os graos foram submetidos no processo 2.
De acordo com Luz et al. (2005), a umidade da
semente é um dos fatores mais importantes na
capacidade de expansao dos graos de milho.

Médias seguidas de mesma letra minuscula

nao diferem entre os gendtipos dentro de cada
processo e médias seguidas de mesma letra
maiuscula nao diferem entre os tipos de processo
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em cada gendtipo, pelo teste de Duncan em nivel
de 1% de probabilidade.

Com
Tratamento Tratamento
Hidrotérmico Hidrotermico
BROOT B

Capacidade de expansédo (mL mL")

BR007 B BRS 305 BRS 309 BRS 310 BR501 BR506 BR700 CMSXS283

c
Genétipos de sorgo b2 Tratamenta
' Hidrotérmico

‘ BProcesso1 mProcesso 2

Figura 3. Médias da capacidade de expanséao (CE)
de gréos de 8 gendtipos de sorgo e 2 formas de
processamento dos graos.

Os genotipos BRS 310, BR 501, BR 506 E i
CMSXS 283 apresentaram os melhores indices Hihind p Jé?éii:i‘,;: 8RS 910
de CE dentro do processo 1, com valores entre

4,98 e 6,3, ou seja, até trés vezes maior que
o valor obtido com o gendétipo BR 007 (2,00).
No processo 2, o gendtipo BRS 310, com CE
de 13,54, destacou-se dos demais e 0 gendtipo

CMSXS 283 apresentou o segundo maior valor. & —
Confirmando o que ja era esperado, os melhores oty e _
genotipos para capacidade de expanséao foram Figura 4. Minipipocas de sorgo dos gendtipos CMSXS
0S mesmos que apresentaram menor percentual 283, BR 007, BRS 305, BRS 309, BRS 310 e BR 700
de piruas. Pelo teste de Duncan, ficou evidente a submetidas ou ndo a tratamento hidrotérmico antes do
diferenca entre os dois processos de producao de pipoqueamento.

pipoca de sorgo, conforme poder ser visualizado

na Figura 4.
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Conclusoes

Houve variabilidade significativa tanto para
percentual de piruas quanto para capacidade

de expansao entre os graos dos diferentes
gendtipos de sorgo avaliados. O processo

2, no qual os graos foram submetidos a um
tratamento hidrotérmico antes do pipoqueamento,
mostrou-se mais eficaz para ambas as variaveis
estudadas, sendo capaz de reduzir o percentual
de piruas em cerca de 36% e aumentar o
rendimento de minipipocas de sorgo em cerca
de 82%. Os gendtipos BRS 310, BR 501, Br 506
e CMSXS 283 produziram menor percentual

de piruas e maior capacidade de expansao no
processo 1, e no processo 2 os gendtipos BRS
310 e CMSXS 283 apresentaram a melhor
performance.
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