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INTRODUGAO:

O sorgo é uma excelente fonte de energia sendo muito produzido em regides quentes e secas,
onde sao necessarias outras alternativas para a producao de cereais. Seus graos séo extremamente
versateis e eficientes, podendo ser utilizados como alimento humano ou animal (Ribas, 2003). Além
disso, 0 sorgo possui vantagens agronémicas como seu baixo custo de produgéo, alta produtividade e
resisténcia a periodos de seca, o que o coloca em posi¢cao de destaque entre os cereais cultivados no
Brasil (Queiroz, 2021). Dessa forma, com todos os seus beneficios de consumo e produgdo, em
2021, a produgao de sorgo no Brasil atingiu 2,9 milhdes de toneladas, ficando em 9° lugar na

posicao mundial, segundo a Companhia Mundial de Abastecimento (Conab).

O sorgo é uma excelente fonte de compostos bioativos que podem gerar beneficios a saude
humana, como compostos fendlicos, carotendides, vitamina E, minerais, fibras, entre outros, que
podem modular parametros relacionados a doencgas crénicas n&o transmissiveis, como a obesidade
(Queiroz, 2021). Ainda, a auséncia de gluten, e as propriedades funcionais que os graos podem
proporcionar, fazem com que o sorgo seja cada vez mais utilizado na alimentagao humana, sendo que
este cereal tem grande potencial de se tornar um substituto ao trigo (Agregan et al., 2023). Contudo, o
grao de sorgo possui uma estrutura chamada de testa pigmentada que produz compostos
secundarios, chamados de antinutricionais, que sdo capazes de interferir na digestibilidade dos
animais e seres humanos (Martino, 2014). Entre os compostos antinutricionais produzidos se
destacam os taninos, que sdo macromoléculas que podem formar ligagbes com carboidratos e
proteinas, impedindo que esses compostos sejam aproveitados pelo organismo (Cabral Filho,
2004). Além disso, os taninos e o fitato sdo os principais quelantes de metais presentes no gréo de

sorgo, diminuindo a biodisponibilidade dos minerais (Thakur & Kumar, 2019).
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Atualmente, diversas tecnologias tém sido utilizadas para melhorar a qualidade nutricional do
sorgo (Cabrera-Ramirez et al., 2020). Foi observado que a fermentacao de graos de cereais melhora a
biodisponibilidade dos nutrientes e aumenta os niveis de componentes promotores de saude,
especialmente antioxidantes (Adebo & Medina-Meza, 2020). Além disso, também ocorre o aumento da
digestibilidade da proteina e do amido e a biodisponibilidade de vitaminas e minerais (Awika, 2017).
Com isso, nos ultimos anos, a fermentagdo tem surgido como alternativa para a melhoria das

propriedades de cereais ainda pouco explorados.

Assim, esse trabalho teve como objetivo a redugéo dos taninos presentes no sorgo, por meio da
fermentacdo em estado sélido, para melhorar a composi¢ao nutricional da farinha, de forma que ela

seja melhor aproveitada pelo organismo humano.

METODOLOGIA:

Foram testados 4 microrganismos: Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus helveticus e Lactobacillus plantarum. Para cada microrganismo, foram testados os
tempos de 24 e 48h de fermentacao, e os processos foram realizados em triplicata. Foram feitos testes
para determinar qual o tipo de microrganismo e tempo de incubagéo (24 ou 48h) resultaria em maior

reducdo da concentracao de taninos no cereal.

Realizou-se 0 mesmo processo para todos os testes. A matéria prima foi esterilizada antes da
inoculagdo dos microrganismos, para garantir que qualquer mudanca ocorrida fosse consequéncia da
acao da levedura e/ou das bactérias adicionadas e n&o por conta de qualquer outro microrganismo que
pudesse estar presente no grdo ou devido a contaminag¢ao do processo fermentativo. Entdo, foi feita a
inoculagéo dos microrganismos e o cereal foi fermentado em potes herméticos de vidro, a 35°C em
estufa BOD, temperatura otima de atuacdo dos microrganismos selecionados, em condigdes
anaerobicas. Ao fim do tempo determinado, os recipientes ficaram 1 hora em estufa a 60°C ainda com
tampa de gaze para a inativagdo dos microrganismos, e em seguida mais 3 horas sem a tampa de
gaze, ainda a 60°C para secagem dos graos resultando em um material com umidade inferior a 10%.
Para cada fermentagao, foram realizados os mesmos procedimentos com recipientes sem adi¢ao de
microrganismos (controle). Apdés a fermentacdo, a andlise de taninos foi feita pelo método de
Folin-Ciocalteau (Pires, 2019).

Foi selecionado o microrganismo que levou a maior reducéo de taninos. A amostra fermentada
com maior reducao no teor de taninos foi entdo utilizada para a producéo dos cookies com a farinha de
sorgo fermentada. Para isso, os grdos fermentados e secos foram triturados para a obtengédo da
farinha, que por sua vez foi peneirada para a padronizagdo dos graos. Para os cookies, foi utilizada
uma receita comum. Assim, para testar a formulacio, foi feita a primeira leva dos biscoitos utilizando

farinha de sorgo como 50% do total de farinha da formulag&o, e farinha de arroz como os outros 50%
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do total de farinha da formulacdo. Em seguida foram testadas diferentes relagbes entre farinha de
sorgo e farinha de arroz: 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, e 100:0 utilizando o mesmo processo para todas
as levas, seguindo todos os passos da receita utilizada, para fins de comparagéo entre os biscoitos

produzidos com diferentes proporgoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A partir dos resultados obtidos pelos testes de fermentacdo, pode-se afirmar que a maior
reducdo na concentracdo de taninos na amostra de sorgo foi obtida apés 24h de fermentagao do gréo,
realizada pela levedura S. cerevisiae, resultando em 48% de reducdo. Possivelmente, a reducao dos
taninos ocorreu em decorréncia das enzimas secretadas pela S. cerevisiae, principalmente a enzima
tanase, que realiza a quebra do acido tanico em acido galico e glicose, sendo mais eficiente na
degradacao dos taninos (Moura, 2012). Em contrapartida, as enzimas secretadas pelos lactobacilos
nao apresentaram tanta afinidade com os taninos para degrada-los, resultando em menor diminuigao

da concentrag&do desses compostos.

S. cerevisiae
(Farinha)
Amaostra Controle

S. cerevisiae (Grio) L. rhamnosus L plantarum L. helveticus

24h 1,89+0,11 1,42+0,04 1,10+ 0,09 1,10+ 0,09 1,10+ 0,09

48h 2,20+0,12 1,58+0,34 1,68+0,34 1,68+0,34 1,68+0,34
Amostra Fermentada

24h 0,98 + 0,06 1,30+ 0,08 1,06+0,3 1,06+0,13 1,24+0,09

48h 1,75+0,24 1,32+0,16 1,36+045 2,12+ 0,66 2,60+1.50

Tabela 1 - Concentracéo de taninos no gréo de sorgo apos fermentagao com diferentes microrganismos, em mg/g.

A farinha obtida apresentou um odor agradavel, semelhante ao de produtos de panificagao, o
que pode ser resultado do microrganismo utilizado, que € comumente empregado na fabricagao de
paes. Ainda, os cookies apresentaram uma boa aparéncia visual e de crocancia, apesar da textura

arenosa da farinha.

Anadlises de textura instrumental ainda serdo realizadas nos biscoitos para avaliar as
caracteristicas fisicas do biscoito e, apés aprovagao do comité de ética, os biscoitos serdo submetidos

a analise sensorial.
CONCLUSOES:

A fermentacgao do sorgo por S. cerevisiae levou a redugao no teor de taninos, sendo promissora

como substituta da farinha de trigo. A farinha foi utilizada para a producao de cookies, e 0os ensaios
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mostraram que a farinha produzida pode ser incorporada em diversas preparagdes como substituta da

farinha de trigo por conta da auséncia do gluten, e também por suas propriedades funcionais.
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