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RESUMO: O sorgo ainda ndo é um alimento comumente utilizado na dieta dos brasileiros, porém
tem se mostrado eficaz como ingrediente para produtos de panificacdo e pode ser utilizado
para celiacos, devido a auséncia do gluten. O objetivo deste estudo foi elaborar um bolo sem
gluten a base de farinha de sorgo e avaliar a aceitabilidade sensorial e uma breve descricdo dos
atributos sensoriais deste produto. Foi preparado um bolo de banana com farinha de sorgo
integral e realizou-se analise com 100 provadores ndo treinados, da Universidade Federal do
Triangulo Mineiro. Foram avaliadas a aceitabilidade dos bolos quanto aos atributos de cor,
odor (cheiro) aroma (cheiro associado a sensagdo de sabor) e sabor e inten¢do de compra. Os
provadores descreveram que o bolo apresentava sabor agradavel, a cor escura, aroma médio e
odor imperceptivel. Em uma escala de 1 a 9, os resultados sugerem uma média de inten¢do de
compra de 7,2 (+1,76), ou seja, “provavelmente comprariam”, e quanto a aceita¢do do bolo foi
obtida uma média de 7,78 (+1,12), sendo classificado como “gostei moderadamente”. No atributo
sabor, 45% consideraram indiferente e 50% agradavel, contra apenas 5% que desagradou,
sugerindo boa aceita¢do do bolo. Pode-se concluir que o sorgo é uma alternativa ao trigo, em
produtos de panificacdo, visto que o bolo de banana foi bem aceito.

Palavras-chave: Aceitabilidade. Bolo. Gluten. Panificacdo. Sorgo.

BANANA CAKE ACCEPTANCE WITHOUT
GLUTEN BASED ON WHOLE SORGHUM FLOUR

ABSTRACT: Sorghum is not yet a food commonly used in diet of Brazilians, but it has been
shown to be effective as an ingredient for bakery products and can be used for people with
celiacs disease, due to the absence of gluten. The aim of this study was to prepare a gluten-free
cake based on sorghum flour and to evaluate the sensory acceptability and a brief description
of the sensory attributes of this product. A banana cake with whole sorghum flour was
prepared and an analysis was carried out with 100 untrained tasters, from the Universidade
Federal do Triangulo Mineiro. The sensorial acceptability of the cakes was evaluated as to the
attributes of color, odor (smell), aroma (smell associated with taste sensation) and flavor and
purchase intention. The tasters described that the cake had a pleasant taste, dark color, weak
aroma and an imperceptible odor. On a scale of 1 to 9, the results suggest an average intention
of purchasing of 7.2 (+ 1.76), which is “they would probably buy”, and for cake acceptance
an avarage of 7.78 (+ 1.12) was obtained, being classified as “moderately liked”. In the flavor
attribute, 45% considered indifferent and 50% pleasant, versus only 5% who disliked, suggesting
good acceptance of the cake. It can be concluded that sorghum is an alternative to wheat, in
bakery products, since the banana cake was well accepted.

Keywords: Acceptability. Cake. Gluten. Bread making. Sorghum.
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INTRODUCAO

O sorgo (Sorghum bicolor L.) é um cereal que ndo
possui tanto destaque de produgdo nacional, repre-
sentando 2,7% da area total plantada de grdos entre
2019/2020 (CONAB, 2020). A produgao de Sorgo no
Brasil é destinada preferencialmente para o consumo
animal, ja a produg¢do ao consumo humano é incipiente,
segundo dados da Embrapa (2010). Isto se da princi-
palmente por conceitos pré-estabelecidos quanto a
sua aceitabilidade decorrentes das suas caracteristicas
sensoriais peculiares (VAZQUES-ARAUJO; CHAMBERS;
CHERDCHU, 2012).

No entanto, o consumo do sorgo na forma de fari-
nha pode apresentar a salde inumeros beneficios devido
ao seu alto teor de flavonoides, &cidos fendlicos, além do
percentual de fibra presente, exercendo efeito quimio-
preventivo contra células de cancer de colo, eséfago,
figado, mama, medula éssea e pele (GOMEZ-CORDO-
VES etal., 2001; AWIKA; ROONEY, 2004; SHIH et al., 2006,
2007; YANG et al., 2009; WOO et al., 2012).

Varios estudos tém evidenciado teores signifi-
cativos de macronutrientes na farinha de sorgo, desta-
cando-se o percentual de variagao entre 68 a 72% de
carboidratos, 9,52 a 11,15% de proteinas, 2,14 a 4,66
% de lipidios, 12,5 a 14,7% de umidade, 1,02 a 1,53% de
cinzas e 1,34 a 1,53% de fibra bruta, a por¢do ndo dige-
rivel de amido da farinha integral de sorgo é superior ao
do trigo, com teores de amido resistente variando entre
2,8a3,8% dafarinhaintegral de sorgo, para0,36a 0,48
parafarinhaintegral de trigo (PEREIRA, 2017; OLIVEIRA,
2016; KHAN, 2013; ZAPARRART, 1987).

No estudo de Niba & Hoffman (2003), foi verifi-
cado que o teor de fibra alimentar pode ser significativo
comparado a composicao total do sorgo. Os autores
identificaram 6,46 g 100 g de amido resistente em uma
cultivar de sorgo e ainda verificaram que essa concen-
tragdo pode aumentar até 10,1 g 100 g' com a imersao
dos graos em agua a 37 °C.

Estes dados justificam a substituicdo da farinha
de trigo pela farinha de sorgo, uma vez que tanto a
fibra alimentar como o amido resistente atendem de
forma eficiente em uma melhor resposta glicémica e
no processo de saciedade, como citado por Lakshmi &
Vimala (1996) ao demonstrar que individuos diabéticos,
ao ingerirem formulacao tipicas indianas com sorgo inte-
gral, reduziram os niveis séricos de glicose, em fun¢do do
prolongamento do esvaziamento gastrico, reduzindo a
taxa de digestdo e utilizacdo dos carboidratos.

Assim, a farinha integral advinda do sorgo pode
ser um bom ingrediente para produtos de panificacao
com a utilizagdo de tecnologias adicionais para suprir a
auséncia do gluten. Ademais, a utilizacdo do sorgo em
substituicdo parcial a farinha de trigo, ou em associagao
com outros tipos de farinhas, pode conferir melhores resul-
tados aos produtos de panificacdo (SCHOBER et al., 2005;
ABDELGHAFOR et al., 2011, MARTINO et al., 2014).

Destaca-se também que a farinha de sorgo apre-
senta caracteristicas desejaveis para formulacdo de
produtos alimenticios aos portadores de doenca celiaca
(MALLASY; TINAY; AHMED, 2002; FERREIRA et al., 2009).
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Na alimentacdo de celiacos, uma grande dificul-
dade é a obtencdo de produtos a base de outras fari-
nhas, que ndo a de trigo, com caracteristicas sensoriais
agradaveis, e quando encontrados nos mercados os
produtos sem gliten apresentam custo elevado em
relagdo aos demais, dificultando o acesso a compra. A
insercdo de novos produtos sem gliten no mercado é
bastante benéfica aos celiacos. O aumento do nimero
de produtos disponiveis no mercado favorece a reducao
dos precos e o aumento da disponibilidade de géneros
alimenticios, auxiliando na oferta sustentavel de alimen-
tos a populacao (FERREIRA et al., 2009).

Desse modo, o presente estudo teve o objetivo
de analisar uma preparacdo de bolo sem gluten a base
de farinha de sorgo, vidvel a introdug¢do na alimentagao
humana, e realizar uma andlise sensorial para verificar
a aceitabilidade deste produto.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo da preparacao de bolo a base de
sorgo, obteve-se a doacdo da farinha de sorgo da empresa
NHD Foods® e os demais ingredientes foram adquiridos
em um supermercado no municipio de Uberaba - MG. A
preparacao foi padronizada massa/volume e medidas
caseiras (Quadro 1), para facilitar ainsercdo na alimentacao
humana no dia a dia e o processamento foi realizado no
Laboratério de Técnica Dietética da Universidade Federal
do Triangulo Mineiro.

Quadro 1: Bolo de banana a base de farinha de sorgo integral.

Ingredientes Medida Caseira Massa/ Volume

Farinha de Sorgo Integral 2 xicaras de cha rasa 400 g
Banana Prata 6 unidades médias 410g
Aclcar 1 xicara de cha rasa 155g
Oleo 1 xicara de cha 120 ml
Fermento em P6 1 colher de soparasa 10g

Ovo 3 unidades médias 154¢g

Fonte: Dados dos autores.

Primeiramente, foram adicionados o 6leo, o
acucar e os ovos e entdo liquidificados até obter uma
mistura homogénea, em seguida transferiu-se a
mistura para um recipiente. As bananas foram descas-
cadas, amassadas e entdo adicionadas a mistura. A
farinha de sorgo integral foi peneirada e adicionada
aos poucos e, em seguida, adicionou-se o fermento
em p6. A massa foi misturada até atingir consisténcia
homogénea e levada ao forno (180°C por 60 minutos)
em uma assadeira untada com 6leo de soja e farinha
de sorgo integral.

O bolo pode ser classificado como 100% integral,
isento de gluten e de lactose, pois utiliza apenas o gréo
de sorgo integral triturado, nao houve adicao de leite ou
derivados e nenhum dos alimentos contém alimentos
que possuem gluten (ANVISA, 2007; 2018).

Apos a preparacao do bolo, realizaram-se testes
de andlise sensorial com 100 provadores ndo treina-
dos, entre alunos, docentes e funcionarios da Universi-
dade Federal do Triangulo Mineiro. Foram aplicados os
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testes com escalas hedénicas estruturadas em relacdo
aos atributos odor (cheiro), aroma (cheiro associado a
sensacdo de sabor), sabor, cor e inten¢do de compra.
Para a analise da aceita¢do sensorial do bolo, utilizou-se
uma escala de 1 a9 pontos, em que 0s quesitos variam
de 1 - desgostei extremamente a 9 - gostei extrema-
mente. Para a avaliagdo da inten¢do de compra foram
considerados os critérios: 1 - com certeza ndo compraria
a9 - certamente compraria.

Os testes foram fundamentados nas metodo-
logias da Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) NBR 12994/94.

Os provadores responderam um breve ques-
tionario para identificacdo de género, renda e esco-
laridade, em seguida foram orientados a observar a
fatia do bolo, cheirar e posteriormente experimen-
tar. Na avaliagdo dos atributos sensoriais, os prova-
dores preencheram um formulario, assinalando as
caracteristicas observadas para cada atributo avaliado,
como odor (1- imperceptivel ou 2- médio ou 3- forte),
aroma (1-imperceptivel ou 2- médio ou 3- forte), sabor
(1- desagradavel ou 2- indiferente ou 3- agradavel) e cor
(1- muito escuro ou 2- escuro ou 3- claro).

O Projeto seguiu todas as normativas éticas
vigentes e foi submetido sob o protocolo CAAE
43948015.7.0000.5154, analisado e aprovado sob o
parecer n° 1.063.902 pelo Comité de Etica e Pesquisa
da Universidade Federal do Triangulo Mineiro.

A andlise dos resultados baseou-se em estatistica
descritiva, utilizando os Softwares Excel e Bioestat 5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial foi realizada por provadores
ndo treinados, porém orientados de todos os procedi-
mentos adotados e como deveriam proceder durante
o teste. A populagdo foi constituida de 100 individuos,
sendo 81% mulheres, de naturalidade do estado de
Minas Gerais (n=54) e Sdo Paulo (n=37). Verificou-se que
64% dos provadores possuiam renda familiar entre 1e 5
salarios-minimos e 65% dos provadores estdo cursando
ou completaram o ensino superior.

Quanto a aceitacao do bolo de banana com fari-
nha de sorgo, em uma escalade 1 a9, os provadores
consideraram uma média de inten¢do de compra de
7,2 (£1,76), ou seja, “provavelmente comprariam”, e
quanto a aceitacdo do bolo foi obtida uma média de
7,78 (£1,12), sendo classificado como “gostei mode-
radamente”. Com base nesses valores, a Figura 1,
que compara a Escala de Preferéncia e a Intencdo de
Compra dos provadores, demonstra ser possivel suge-
rir que a maioria da populagdo que gostou e também
compraria o bolo.

Ferreira et al. (2009) relataram resultados
semelhantes quando realizaram a analise sensorial
de cookies com farinha de sorgo. Ja Coelho e Wosiacki
(2010), na amostra de bolo de sorgo com farinha de
bagaco de maca, encontraram valores correspondentes
a gostei moderadamente.
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Figura 1: Comparacdo entre a “Escala de Preferéncia” e “Intencdo
de Compra” do Bolo de sorgo com banana
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Fonte: Dado dos autores.

Na Tabela 1, é possivel observar os resultados
sensoriais do bolo em relagdo a intensidade dos atribu-
tos. Em relagdo ao odor, foi verificado que 45% dos prova-
dores consideraram imperceptivel e 42% consideraram
como médio, sugerindo que o odor caracteristico do
sorgo pouco sobressaiu sobre os demais ingredientes do
bolo. Quanto ao aroma, 27% consideraram perceptivel e
41% consideraram como médio, também indicando que
para a maioria dos provadores o aroma do sorgo pouco
interferiu. No atributo sabor, 45% consideraram indife-
rente e 50% agradavel, contra apenas 5% que desagrada-
ram, sugerindo boa aceita¢cdo do bolo. Estes resultados
contradizem o estudo de Vazquez-Araujo, Chambers e
Cherdchu (2012), ao relatarem que o sorgo nao é consu-
mido devido a questdes sensoriais.

Cabe destacar a adi¢do da banana no bolo pode
ter influenciado positivamente na aceitagdo, masca-
rando as caracteristicas especificas do sorgo. Apesar
do sorgo ndo ser um alimento comumente consumido,
caso o bolo de banana com farinha de sorgo integral
fosse comercializado, provavelmente seria aceito.

Tabela 1: Andlise dos atributos sensoriais do bolo a base de
farinha de sorgo.

Atributos Intensidade %
Imperceptivel 45

Odor Médio 42
Forte 13

Imperceptivel 27

Aroma Médio 41
Forte 32

Desagradavel 5

Sabor Indiferente 45
Agradavel 50

Muito escuro 8

Cor Escuro 53
Claro 39

Fonte: Dado dos autores.

Na Figura 2, é possivel perceber como os prova-
dores reagiram com base nos atributos pré-estabeleci-
dos pelo questionario em relagdo a média da populagao.
No que diz respeito ao odor, a populacdo ficou dividida
entre “imperceptivel” e “médio”. Quanto a cor, a maior
parte dos provadores classificou como “indiferente”. As
propriedades de colora¢do do bolo ndo sofreram altera-
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¢Bes no processo de cocgao perceptiveis pelos provado-
res (Figura 3). Amassa do bolo apresentou a coloragdo
mais escura, o que se deve a colora¢do advinda da fari-
nha de sorgo integral e da adi¢do da fruta.

Figura 2: Distribuicdo média da populacdo em comparagdo
com os atributos odor, aroma, cor e sabor do bolo de banana
a base de farinha de sorgo integral.
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Gréfico Box-plot em que o eixoY indica caracteristicas como Odor e Aroma
(imperceptivel=1, médio 2, forte=3), Cor e Sabor (desagradavel=1, indiferente=2,
agradavel =3); e o eixo X a distribuicdo média da populagdo.

Fonte: Dado dos autores.

Figura 3: bolo de banana sem gluten a base de farinha de sorgo,
massa de bolo crua (A) e assada (B), respectivamente.

Fonte: Dado dos autores.

Pode-se observar que, de acordo com a percep-

¢do média da populacdo, o aroma foi classificado como

“médio” (Figura 2). No que se refere ao sabor da amostra,

a populacdo ficou dividida entre as classifica¢ées “indife-

rente” e “agradavel”, demostrando em todos os atributos

analisados uma boa aceitacdo do bolo, apenas reforcando
os dados também apresentados na Tabela 1.

Vale destacar que o sorgo é comumente utilizado
para racdo animal e pouco usado no consumo humano,
como destaca Tabosa et al. (1993), que propuseram a
adicdo de outros ingredientes em preparagdes, a fim de
amenizar a rejeicdo de pao francés com farinha de sorgo,
pelo fato de o pdo ter apresentado o gosto evidente de
sorgo e coloragao escura. Por fim, considera-se que
incentivar o consumo do sorgo, assim como seus
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derivados, na alimentacdo da populac¢do brasileira é
um grande desafio, em decorréncia do preconceito
existente sobre o alimento. Este estudo mostrou ser
possivel o seu uso em prepara¢ées bem elaboradas,
contribuindo efetivamente para a saude da populagao
visto os seus beneficios nutricionais.

Caso fosse comercializado, devido aos resulta-
dos de inten¢do de compra positivos, o bolo poderia ser
vendido em seu tamanho total (aproximadamente 1,2
kg) ou em porc¢des (70 g) embaladas. Para que a quali-
dade do bolo seja adequada, algumas caracteristicas sao
essenciais e ndo devem ser alteradas durante o tempo
de prateleira, como: textura macia, superficie uniforme,
homogeneidade do miolo, palatabilidade e sabor agra-
davel, e facilidade de processamento. Essas proprie-
dades estdo interligadas diretamente a qualidade dos
produtos utilizados e seu processamento (PAVANELLI;
CICHELLO; PALMA, 2000). Para garantir que os atributos
do bolo permane¢am inalterados durante o tempo de
comercializacdo, a embalagem tem papel fundamental,
visto que ela contribui para protecao ao conteiido do
produto, melhora a apresentacao e facilita o transporte
dentre outras (EVANGELISTA; 2003), porém a escolha da
embalagem pode afetar o preco final do produto, para
isso mais estudos sdo necessarios a fim de identificar o
melhor material a ser utilizado visando atender todos os
publicos e aumentar a vida util do bolo.

De acordo com a ANVISA, além das informacdes
de rotulagem como quantidade de nutrientes na porgao
(tabela 2) e ingredientes utilizados na preparacdo, produ-
tos que contenham ingredientes potencialmente alérgicos
devem ser indicados na embalagem. Desta forma, para
a comercializacdo do bolo de banana sem gluten a base
de farinha de sorgo seria necessario incluir a informacao:
ALERGICOS: CONTEM OVOS, em caixa alta, negrito e em
cor contrastante com a embalagem, assim como é regula-
mentado pela RDC n® 26, de 2015 (ANVISA, 2015).

Quadro 2: Tabela de informacdo nutricional do bolo de banana
a base de farinha de sorgo integral.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo de 70 g (uma fatia média)

Quantidade %VD*
Valor energético 222 kcal =929 kJ 1%
Carboidrato 32g 1%
Proteinas 39¢g 5%
Gorduras totais 92¢g 17 %
Gorduras saturadas 13g 6 %
Gorduras trans 19g VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 08¢g 3%
Sédio 72mg 3%

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal
ou 8400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores depen-
dendo de suas necessidades energéticas.

CONCLUSOES

O bolo de banana com farinha de sorgo integral
apresentou resultados sensoriais satisfatorios pelos
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provadores, os quais demostraram boa intencdo de
compra do produto caso fosse comercializado.

Destaca-se a importancia da valoriza¢do de sua
composi¢do quimica e funcional para complementa-
¢do da alimentagao humana, visto suas caracteristicas
ja estudadas, como a auséncia de gluten, seu alto teor
de flavonoides, acidos fenélicos e taninos condensados,
além do percentual de fibra presente.

E fundamental a ampliac3o de estudos usando o
sorgo como base para preparag8es alimenticias, a fim
de desmistificar preconceitos quanto a sua aceitacdo,
e aumentar a valorizacdo de um alimento nutritivo e
subutilizado pela populacdo brasileira.
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