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Introducéao

O sorgo (Sorghum bicolor L.), originario da Africa
Equatorial, € 0 quinto cereal mais importante do
mundo, superado apenas pelo arroz, milho, trigo
e cevada. Com a vantagem de ser uma cultura
mais tolerante a seca, capaz de produzir tanto
em condi¢des mais aridas quanto em tropicais e
apresentar menor custo de produgéo, tem sido
utilizado como base alimentar de milhdes de
pessoas, principalmente na Africa e na Asia
(Rooney e Awika, 2005; Sanches, 2003). Estima-
se que mais de 300 milhges de individuos que
vivem em paises em desenvolvimento dependem
essencialmente do sorgo como fonte de energia
(Dicko et al., 2006). No Brasil e nos demais
paises, utiliza-se este cereal basicamente na
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alimentacéo animal, porém, h& grande potencial a
ser explorado, também, na alimentacao humana.

Os principais produtos preparados com sorgo na
Asia, Africa e América Central s&o paes, tortilhas,
cervejas, cuscus e “snacks”. Entretanto, progra-
mas de melhoramento genético tém buscado
selecionar gendtipos de sorgo com melhor quali-
dade visando aumentar o uso do cereal na ali-
menta¢do humana. O sorgo, por ndo conter
glaten, tem sido recomendado, ainda, como
ingrediente alternativo ao trigo em alimentos
destinados a individuos que sofrem de doenca
celiaca (Berenji e Dahlberg, 2004). Schober et al.
(2005) avaliaram farinhas obtidas de dez cultiva-
res de sorgo para uso na panificacdo em substi-
tuicdo ao trigo e observaram diferengas significa-
tivas na qualidade dos pées elaborados. O traba-
lho sugere que hibridos de sorgo com caracteris-
ticas tecnoldgicas melhoradas para elaboracédo
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de produtos alimenticios podem ser identificados
e que programas de melhoramento de sorgo
podem ser capazes de selecionar cultivares que
venham a contribuir para melhoria da produgéo
de alimentos humanos.

Outra caracteristica que tem sido valorizada no
sorgo € o elevado teor de polifendis e taninos que
algumas cultivares apresentam (Dicko et al.,
2006). O efeito da cor da planta, da espessura do
pericarpo e a pigmentacao da testa nos niveis de
fendis e na atividade antioxidade foram avaliados
em 13 gendtipos de sorgo. Foi observado, no
estudo, que os gendtipos com testa pigmentada
tinham os maiores teores de fendis e atividade
antioxidante e aqueles com pericarpo preto
tinham altos niveis de antocianinas. Estes com-
postos possuem propriedades antioxidantes
capazes de proteger o organismo dos processos
degenerativos causados pelos radicais livres,
como o cancer e o envelhecimento precoce
(Dykes et al., 2005).

As barras de cereais sdo produtos de confeitaria,
vendidos em embalagens individuais e que tém
apresentado um rapido crescimento no mercado.
O produto é uma alternativa em substituicdo as
barras de chocolate. No Brasil, as barras de
cereais foram direcionadas, inicialmente, aos
atletas, conquistando posteriormente o publico
em geral (Freitas e Moretti, 2006).

Os norte-americanos tém gasto mais de US$ 1,4
bilhées por ano com barras de cereais e,
segundo Palazzolo (2003), o catalisador para o
crescimento desse segmento, nos Estados
Unidos, a partir da ultima década, foi a inovagéo
dos produtos com foco, principalmente, em
conveniéncia e salde. O estilo de vida atual tem
levado ao aumento da demanda por alimentos
praticos, de facil consumo e que requerem pouco
ou nenhum preparo. Por outro lado, a busca
incessante da longevidade tem favorecido,
também, a demanda por alimentos saudaveis.
Essa associagdo tem sido uma tendéncia no
setor de alimentos, o que beneficia 0 mercado
das barras de cereais. Para tanto, a escolha do
cereal e do carboidrato apropriado para
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confeccéo da calda, o enriguecimento com outros
nutrientes e a estabilidade no processamento sao
aspectos importantes que devem ser
considerados na elaboragdo do produto (Escobar
et al., 1998).

Atualmente, recomenda-se 0 aumento do
consumo de produtos derivados de graos
integrais devido ao seu papel na redugéo do risco
de doengas crbnicas degenerativas. Varios
estudos epidemiolégicos tém mostrado que a
ingestdo de cereais integrais esta associada a
reducdo da incidéncia de diabetes, a menor
incidéncia de doengas cardiovasculares e a
diminuicao de determinados tipos de canceres. A
resposta glicémica apoés a ingestdo de produtos
elaborados com gréos integrais € inferior a
metade daquela obtida a partir de graos refinados.
Tal fato se explica pela mais lenta digestao dos
primeiros no trato gastrointestinal (Liu et al., 2000;
Pereira et al., 2002; Jacobs et al., 1998). Além
disso, de um modo geral, produtos de cereais
sdo fontes reconhecidas de fibra dietética e de
muitos componentes bioativos, tais como acidos
fendlicos, fitoesterdis, minerais, tocoferéis e
tocotriendis. Estas substancias estfo
concentradas, principalmente, no gérmen e na
camada externa das sementes e dos gréos
(Glitsg e Bach Knudsen, 1999; Nilsson et al.,
1997). Desta forma, para a producao de
alimentos funcionais ou mais saudaveis,
mantendo estas substancias no produto final, tem
sido recomendada a utilizagdo de ingredientes
oriundos do gréo integral.

Segundo Ragaee e Abdel-Aal (2006) o
desenvolvimento de novos produtos poderia
auxiliar no aumento do consumo de cereais
integrais, resultando na melhoria de ingestédo de
fibra e de outros componentes saudaveis.
Entretanto, as boas caracteristicas sensoriais
sd0 um pré-requisito para 0 consumo do novo
produto. Logo, o desenvolvimento do mesmo
implica, essencialmente, em sua otimizagéo
tendo como principal objetivo determinar o nivel
6timo dos componentes da formulagdo. Farelos
de gréaos, ricos em fibras insollveis, tém sido
utilizados na confecgéo de barras de cereais,
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paes e cereais matinais, mas a palatabilidade dos
mesmos tem limitado o seu nivel de adogao
(Dutcosky et al., 2006). A pipoca de sorgo é
elaborada a partir do gréo integral e possui sabor
agradavel, semelhante ao da pipoca de milho,
podendo, assim, ser uma alternativa a ser
utilizada na confec¢do desses produtos.

Desta forma, esse trabalho teve como objetivo
desenvolver um protétipo de barra de cereal com
adicao de gréos de sorgo na forma integral e
avaliar sua aceitagao por meio de anélise
sensorial.

Material e métodos

Durante o periodo compreendido entre agosto e
dezembro de 2007 foram elaboradas diversas
formulacdes de barra de cereais com pipoca de
sorgo na Planta Piloto da Faculdade de Engenha-
ria de Alimentos do Centro Universitario de Belo
Horizonte — Uni-BH, utilizando-se os seguintes
ingredientes: aveia em flocos, banana desidrata-
da, agucar invertido, aglicar mascavo, canela em
pé, flocos de arroz, pipoca de sorgo (obtida a
partir da cultivar BRS 309), lecitina de soja e
gordura vegetal hidrogenada. A gordura
hidrogenada e a lecitina de soja foram pesadas
em balanc¢a analitica (QUIMIS modelo BG 440-
Sao Paulo-SP / Brasil) e os agucares invertido e
mascavo foram pesados em balanca digital
(FILIZOLA Modelo BP15 °2585/06-Campo Gran-
de-MS).

A pipoca de sorgo foi preparada com graos de
sorgo da cultivar BRS 309, desenvolvida na
Embrapa Milho e Sorgo (Sete Lagoas-MG). Estes
gréos se encontravam com o tegumento e 0
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gérmen integros e livres de impurezas. A expan-
sdo dos graos foi obtida em pipoqueira elétrica
(POPCORN PUMPER marca Proctor Silex-
modelo h7340). Para a preparacéo do xarope de
aglutinacdo, os ingredientes aglcar invertido,
gordura hidrogenada, agicar mascavo e lecitina
foram aquecidos em panela de aluminio sob
agitagdo até o ponto considerado ideal, denomi-
nado “ponto de bala’. Os demais ingredientes
(aveia, banana desidratada picada, pipoca de
sorgo, flocos de arroz e canela em p6) foram
adicionados ao xarope de aglutinacdo a tempera-
tura de 95<C, seguida de enformagem e
prensagem. Apés resfriamento em refrigerador a
10°C por cerca de duas horas, as barras de
cereais foram cortadas, desenformadas e acondi-
cionadas individualmente em papel aluminio para
posterior andlise sensorial. O processo de obten-
¢do das barras de cereais encontra-se
esquematizado e ilustrado na Figura 1.

A aceitagao do produto foi avaliada quanto a
aparéncia geral, ao sabor, a cor e a textura, por
meio de escala heddnica de nove pontos, varian-
do de “desgostei extremamente” a “gostei extre-
mamente”. Amostras, correspondentes a um
terco de uma barra de cereal, foram servidas,
individualmente, em bandejas descartaveis de
isopor, a cada consumidor. Solicitou-se ao avalia-
dor marcar em folha apropriada a resposta que
melhor refletisse seu julgamento em relagdo a
aceitacdo e a intengdo de compra do produto.
Participaram do teste sensorial 54 consumidores
de barra de cereal, pesquisadores e técnicos de
nivel superior da Embrapa Milho e Sorgo, de
ambos os sexos. A faixa etéaria de 31 a 40 anos
correspondeu a 22,2% dos avaliadores; de 41 a
50 anos, 31,5%; e abaixo de 30 e/ou acima de 60
anos representaram 35,2% do publico.
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Figura 1. Processo de obtencdo do protétipo de barra de cereais com pipoca de sorgo.
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Resultados e
discussao

Durante o desenvolvimento, as barras de cereais
apresentaram variacdes na textura e consisténcia
até que, apds a 102 formulagao, se estabeleceu a
proporcéo adequada dos ingredientes (Tabela 1).

Tabela 1. Proporcao dos ingredientes usados na
manufatura das barras de cereais de pipoca de
sorgo (%)

Ingredientes Quantidade (%)

Aveia 23,1
Banana desidratada 231
Flocos de arroz 5,8
Pipoca de sorgo 7,2
AcUcar mascavo 14,4
Acucar invertido 23,0
Canela em p6 0,3
Gordura vegetal hidrogenada 1,7
Lecitina de soja 14

Os resultados da analise sensorial da barra de
cereal elaborada com pipoca de sorgo encon-
tram-se na Figura 2. Obtiveram-se médias de
7,68; 7,92; 7,75 e 7,38, que se situam entre os
termos hedbnicos “gostei moderadamente” e
“gostei muito”, para os atributos aparéncia geral,
sabor, textura e cor, respectivamente. Freitas e
Moreti (2006) desenvolveram barras de cereais a
base de proteina de soja texturizada, gérmen de
trigo e aveia, enriquecidas de acido ascorbico e
acetato de a-tocoferol em trés formulagdes
distintas. As médias obtidas na avaliagédo da
aceitacdo dessas barras, por meio de escala
heddnica de 9 pontos, foram 4,03 a 6,05; 5,11 a
6,42; 4,08 a 5,29; 5,26 a 6,62; e 4,66 a 6,14
quanto aos atributos aparéncia, sabor, textura, cor
e impresséo global, respectivamente. Gutkoski et
al. (2007) obtiveram notas entre 7,33 a 7,50; 6,94
a7,66;742a7,74 e 7,25 a 7,55 para aparéncia
geral, sabor, textura e aceitagdo global, respecti-
vamente.
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No teste de aceitacdo sdo consideradas aceitas
as amostras que obtém notas acima de 5,0 (“ndo
gostei nem desgostei”) (Queiroz et al., 2007).
Sendo assim, verifica-se que a barra de cereal
com pipoca de sorgo foi aceita em 100% dos
casos quanto aos atributos aparéncia geral e
sabor (Figura 2). Quanto a cor e a textura, foi
aceita, respectivamente, por 92,5% e 96,3% dos
consumidores.

E interessante observar, ainda, que notas entre 7
e 9, entre os termos hedénicos “gostei moderada-
mente” e “gostei extremamente”, foram atribuidas
por mais de 90% dos consumidores quanto a
textura e ao sabor e por cerca de 80% quanto a
cor.

Quanto a intencao de compra, 94% dos avaliado-
res afirmaram que comprariam o produto (Figura
3), demonstrando boa aceitagdo do mesmo.

Conclusao

Houve boa aceitagdo do prot6tipo de barra de
cereais elaborada com pipoca de sorgo no grupo
de consumidores estudado. Os resultados obti-
dos na analise sensorial foram considerados
satisfatérios, visto ser o sorgo um cereal pratica-
mente desconhecido como alimento humano pela
maioria dos brasileiros.

A barra de cereais desenvolvida com adi¢édo de
pipoca de sorgo, apos ajustes e finalizagdo do
produto, possui potencial para inclusdo no merca-
do, estimulando, dessa forma, o aumento do
consumo desse cereal na alimentagdo humana.
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. Sabor
Aparéncia geral

0
0
0
0
0

Textura

[ Xdesgostei extremamente W 2-desgostei muito [O3-desgostei moderadamente
[O4-desgostei ligeiramente [@5-n&do gostei nem desgostei []6-gosteiligeiramente
W 7-gostei moderadamente [@8-gostei muito W 9-gostei extremamente

Figura 2. Percentual dos provadores que atribuiram notas de 1 (“desgostei extremamente”) a 9 (“gostei
extremamente”) quanto aos atributos aparéncia geral, sabor, textura e cor, na avaliacdo sensorial de
barra de cereais com pipoca de sorgo.

Intencéo de compra do produto

6%

94%

@ sim @ ndo

Figura 3. Avaliacdo percentual das respostas dos participantes quanto a intencdo de compra de barra
de cereais com pipoca de sorgo.
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