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O SORGO GRANIFERO (Serghum Vulgare)
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— The Sorghum flour in baking
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RESUMO

Os autores apoés determinarem a composi¢cdo centesimal e ati-
vidade diastasica da farinha de sorgo desenvolveram e testaram
varias férmulas de pao branco. Em tais férmulas a farinha de sorgo
fol misturada em partes iguais (50%) com a farinha de trigo obten-
do-se pdes com caracteristicas perfeitamente comerciaveis.

SUMMARY

The authors determined the composition (g%) and the diasta-
sic activity of Sorghum flour. They developed and tested several
formulas for white bread. In such formulas, the Sorghum flour was
mixed in equal portions (50%) with wheat flour and bread with co-
mercial characteristics was obtained.

INTRODUCAO

O Sorgo vem desde remota antiguidade sendo cultivado para
alimentar animais. Atualmente é o quinto cereal do mundo em pro-
dug¢do, tendo elevado significado para a pecuaria de intimeros paises.
(2, 5, 6, 7, 8 10).

A tendéncia é que a producdo de sorgo aumente em progressio
geométrica, visto ser uma planta que se adapta perfeitamente aos
solos secos, zonas de pouca chuva, temperaturas relativamente altas
e ser de facil colheita (2, 7).

Dois sdo os tipos gerais de sorgo: os sorgos doces e 0S SOrgos
graniferos. Enquanto os primeiros sio melhores produtores de forra-
gem do que de graos, com os Ultimos acontece o contrario (7). Através
de cruzamentos foram obtidas variedades hibridas nas quais se obteve
as caracteristicas dos sorgos doces com os graniferos.

A partir da 22 Guerra Mundial intensificaram-se os estudos
visando substituir totalmente ou em parte a farinha de trigo na
elaboracio dos paes, biscoitos, massas, etc. (4, 11).

O presente Trabalho propde-se a substituir parcialmente a fa-
rinha de trigo pela farinha de sorgo na elaboracdo do pao. Tal
substituicio é um imperativo que se faz visto que apenas 25% da
farinha de trigo consumida em nosso pais é produzida com trigo aqui
plantado (12).

* Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar do Centro de Ciéncias Rurals
da UFSM.
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MATERIAL E METODOS
MATERIAL

A farinha de trigo (*) utilizada é a mesma consumida nas
padarias, o0 mesmo acontecendo com as leveduras, agucar (sacarose),
proteimax, leite in natura e leite em pé.

A farinha de sorgo (*) utilizada apresentou-se com o mesmo
aspecto macroscépico da farinha de trigo, apenas diferenciando-se
pela sua coloragdo levemente résea.

METODOS

Na determinac¢do da composicdo centesimal da farinha de sor-

Eottoiggn utilizados os métodos preconizados pelo Instituto Adolfo
utz.

Para a visualizagdo dos grios de-amido ap6s a centrifugacéo
da suspencdo de farinha de sorgo usou-se uma solucdo de azul de
metileno a 1%. (13)

Na determinacdo da atividade diastasica observou-se os mé-
todos de Lane-Eynon. (1)

O pao foi elaborado segundo o método da massa sem sovar (3)
e apds crescimento (3 horas) na forma (29°C) foi assado no forno
do fogao a gds Wallig, modelo Nordeste.
* GQentilmente fornecida pela firma Bachin-Lewis — Cachoeira do Sul — RS.
RESULTADOS

A composicio centesimal das farinhas de sorgo, acham-se na
Tabela 1; as férmulas utilizadas na Tabela 2 e as caracteristicas or-
ganolépticas e comerciais dos paes obtidos na Tabela 3.

TABELA 1
— Composi¢do centesimal das farinhas de sorgo.

Fragdes Elaixéignlgx;, ?ge%jorgo l(":;:x)lha de Sorgo (*)
Umidade 7,58 7,70

Cinza 0,80 0,85

Extrato Etéreo 1,30 1,06

Fibra 1,32 1,50

Proteina Bruta 6,16 6,02
Extrativos néo

Nitrogenados 82,84 83,07

Matéria Seca Total 92,42 92,30

¢ Os plies foram elaborados com esta farinha.
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TABELA 2

— Foérmulas desenvolvidas para o pao branco através da mistura em
partes iguais da farinha de trigo com a farinha de sorgo.

Ingredientes Comlezli:(;gilt%g%) Fgrmulaés desegvolvild)as (gg)
Farinha de trigo 100 50 50 50 50 50
Farinha de sorgo — 50 50 50 50 50
Proteimax — 10 5 2 10 10
Agua 60 — 65 50 50 50 70 100
Leite liquido pas-

teurizado (1) — 50 50 50 30 —_
Leite desnatado em pé 4 4 4 4 4 4
Levedura 2 3 3 3 3 3
Acucar 6 — 8 4 4 4 4 4
Sal (NacCl) 2 2 2 2 2 2
Gordura 3 —4 2 2 2 2 2
Monoestearato de

glicerila —_ 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

(1) — Leite pasteurizado com 2,5% de gordura.

TABELA 3

— Palatabilidade e crescimento dos paes, observando-se a nota méa-
xima igual a 10 para cada item.

Fator Receita Férmulas desenvolvidas
Comercial A B C D E

Caracteristicas

do miolo 10 8 8 8 7 6
Maciez 10 8 8 8 6
Umidade 10 9 9 9 9 8
Sabor 8 10 8 7 7 6
Crescimento $01] 8 8 8 6 5

Total de partes 48 43 41 40 37 31
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DISCUSSAO

Na preparacdo do pao, quatro sdo os ingredientes basicos: fari-
nha, agua, levedura e sal. A estes s@o adicionados opcionalmente
outros ingredientes tais como acucar, leite, gordura, proteimax e
emulsificante, sendo os trés primeiros os mais frequentes. (3)

Néo enconfrando na literatura informacGes relativas a compo-
sicdo da farinha de sorgo, nossa primeira preocunagao foi determina-
la (Tabela 1), pois através da mesma é que iriamos estabelecer nosso
procedimento futuro.

Ao microscépico o amido da farinha de sorgo apresentou-se sob
a forma de granulos, que quando grandes lenticulares e quando pe-
quenos esféricos, em muito se assemelhando a forma do amido da
farinha de trlgo

A major diferenca microscopica entre os dois amidos estd no
fato de que os granulos de amido de trigo além de serem maiores (20
a 30 micras) geralmente estdo rodeados de granulos pequenos o gue
nao acontece com o amido de sorgo.

Ensaio toxicologico foi procedido visando obter informacdes
sobre a presenca de acido cianidrico. Concordando com MORRISON
(7) os ensaios indicaram auséncia do acima mencionado téxico.

Complementando o estudo da farinha em si determinou-se a
atividade diastasica (1,8) deixando de determinar a atividade pro-
teolitica visto a farinha nao ter apresentado Glaten. Apesar de boa
atividade diastésica, sendo o Gluten o responsavel pela estrutura do
pao, ve-se da 1mposs1b111dade de elaborar um pao aceitivel apenas
com a farinha de sorgo, pois o gas formado também em consequéncia
da atividade diastdsica nao foi retido pela massa.

Assim sendo elaborou-se paes adicionando gquantidades cres-
centes de farinha de sorgo, e farinha de trigo até a obtencdo de
partes iguais das duas farinhas.

Com essa mistura de farinhas, desenvolveu-se cinco formulas
(A, B, C, D, E) (Tabela 2) visando obter um pao que pudesse ser
comerc1ahzado face suas caracteristicas de apresentagao, palatabili-
dade e valor nutritivo.

O proteimax foi utilizado com a finalidade maior de enriquecer
protelmcamente 0 pédo, tendo porém manifestado uma melhora do
sabor, pois as férmulas A e B foram idénticas quanto aos demais in-
gredientes diferenciando-se apenas pelo conteudo em proteimax.

A férmula A possuindo o dobro da quantidade de proteimax do
que a B, apresentou um melhor sabor (Tabela 3).

O leite liquido desempenhou papel relevante niao sé na melhora
do sabor e valor nutritivo (3) como também no crescimento do pao.
As férmulas A, B e C possuindo a mesma quantidade de leite 11qu1do
apresentaram cresc1mento semelhante enquanto que D e E por possui-
rem n}enos ou nada de leite apresentaram um crescimento deficiente.
(Tabela 3).

Provavelmente neste caso a agido benéfica do leite deve-se ao
seu efeito tampéo mantendo um pH ideal para a acdo da levedura
e atuacdo do Gluten (3).
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Em todas as férmulas utilizou-se o monoestearato de glicerila
visando melhorar a maciez e aumentar a durabilidade do pao, pois
notou-se que o pao adicionado de farinha de sorgo tem um enve-
Ihecimento mais rapido do que aquele adicionado apenas de farinha
de trigo. Tal objetivo foi também auxiliado pelo leite e gordura.

Pela analise da Tabela 3 verificou-se ter sido a féormula A a que
mais pontos somou, aproximando se em muito do pdo comercial ela-
kborado apenas com farinha de trigo.

Tem-se a salientar que o sabor, caracteristica organoléptica de-
cisiva na comercializacido do péo, da féormula A foi superior ac obtido
através de receita comercial.

Com a industria'izacdo do pdo segundo a férmula A estar-se-a
deixando de importar segundo dados de 1967, 1.223.000 t de trigo (12).

Abstraindo-se do lado comercial e voltando-se ao aspecto nu-
tricional ve-se ser éste tipo de pido (50% de farinha de sorgo) um
alimento energético plastico de elevado significado principalmente
para os habitantes do norte e nordeste do nosso Pais cujas condicées
de clima e solo parecem ser favoraveis a cultura dos sorgos (2).
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