Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/Tecnologia de Alimentos

Avaliacéo sensorial de bolo elaborado com farinha de sorgo (Sorghum bicolor ssp.) integral
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Introducao

Segundo Dykes et al. (2005) e Tabosa et al. (1993)
0 sorgo é utilizado atualmente no Brasil principalmente
para consumo animal, sendo pouco aproveitado para a
producdo de produtos para o consumo humano. Estudos
comprovam que € possivel confeccionar produtos
alimenticios de qualidade, a partir de cultivares de sorgo
selecionado com caracteristicas tecnoldgicas adequadas,
existem evidéncias que no Japdo e Estados Unidos a
farinha do sorgo branco vem sendo utilizada para a
elaboragao de “snacks” e de biscoitos (ROONEY, 2001).

Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi de
avaliar a aceitabilidade de trés formulagcdes de bolo
utilizando somente a farinha do sorgo vermelho (Sorghum
bicolor ssp.) em sua formulacdo, variando apenas a
saborizagdo (Banana com canela; Leite condensado e
Maracuja e Leite condensado com coco).

Resultados e Discussao

O painel avaliador foi composto por 30% de
homens e 70% de mulheres com idades entre (15 e 50
anos). Os valores relativos a avaliagcéo sensorial através o
teste de aceitagcdo estdo representados na Tabela 1.

Tabela 1. valores relativos a avaliagdo sensorial através o teste
de aceitacéo.

Medias
Trat. Cor Aroma Sabor Textura Impressao
Global
F1 7,262 6,962 7,602 6,962 7,192
F2 6,93° 6,300 6,43 6,962 6,490
F3 6,53° 6,16 7,362 6,23° 6,57°

a-b- Letras na mesma coluna diferem estatisticamente ao nivel
de 5% (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Constatou-se que a formulacdo F1 obteve
melhores indices de aceitacdo para todos os atributos
avaliados, com notas variando entre 6 (gostei ligeiramente)
e 7 (gostei moderadamente) diferindo estatisticamente
(p=<0,05) das demais formula¢cBes. Com relacé@o ao atributo
cor, 0o escore obtido para a formulacdo F1 explica-se
possivelmente devido a adi¢do do leite condensado a este
produto, o que proporcionou uma coloracdo mais escura,
em virtude da ocorréncia de reacdes quimicas
(caramelizacdo do aclUcar e reacdo de Maillard) e
bioquimicas durante o processo de forneamento. Estes
aspectos lembraram caracteristicas proprias ao bolo de

chocolate tradicional. Tais caracteristicas de cor foram
observados por Awika e Rooney, (2004), que afirmam que
a confeccdo de produtos com variedades de sorgo
marrons e vermelhos resultam em produtos de coloracédo
mais escura, caracteristicas que conferem ao consumidor
uma aparéncia “natural” e saudavel que pode ser
associado a produtos elaborado com farinhas integrais. As
formulagbes F2 e F3 obtiveram escores similares e néo
diferiram estatisticamente entre si (p=0,05), a falta da
uniformidade da cor de ambos os produtos em virtude da
adicao de frutas na formulagéo possivelmente contribuiram
para as menores notas. Os menores escores foram
observados para o atributo aroma, onde apenas a
formulacdo F1 diferiu estatisticamente das demais
(p=<0,05), possivelmente este escore esteja associado ao
aroma natural da farinha, que causou estranheza aos
provadores em virtude do ndo conhecimento do cereal.

Com relacdo ao atributo impressdo global, a
formulacdo F1 foi avaliada positivamente pelos
provadores, diferindo estaticamente (p<0,05) das demais
formulagbes estudadas, cabe ressaltar que a formulagéo
F2 foi prejudicada pelo nivel de agua presente na massa e
a formulacao F3 pelo baixo teor de acgucar. De acordo com
Kirinus et al. (2010), as notas baixas atribuidas aos
produtos podem ser explicadas pelo fato dos
consumidores estarem mais acostumados com 0 consumo
de alimentos a base de trigo em sua alimentagao diaria.

Foi significativo o Indice de Aceitabilidade (IA)
verificado para a formulacdo do bolo F1, entre 77,33 e
84,44%, em cada atributo avaliado (Tabela 3),
considerando a repercussdo favoravel quando = 70%,
segundo a literatura (DUTCOSKY, 1996 e MONTEIRO,
1984).

Conclusodes

Conclui-se que o emprego da farinha do sorgo
integral em substituicdo total a farinha de trigo é uma
alternativa viavel para o aproveitamento desse cereal,
praticamente desconhecido pela populacdo, sendo
inclusive uma opcdo para pessoas portadoras da doenca
celiaca que sao intolerantes a glaten.
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