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Capitulo 7

Analise de contetdo de agua durante o processo de malteacdo do sorgo (Sorghum bicolor L.
Moench)
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Resumo

A malteacdo é o processo natural ou forgado que o grdo sofre para ativar enzimas e gerar mudancas
em sua estrutura. O sorgo, grao de facil acesso e baixo valor aquisitivo, possui caracteristicas
semelhantes ao do milho, o que o torna um alimento potencialmente nutritivo, saudavel e de consumo
seguro para portadores da doenca celiaca. A germinacdo do sorgo é essencial para se obter um malte
de alto valor nutritivo, onde o aumento da umidade é necessaria para que o0 grao se torne capaz de
realizar a producdo de enzimas que serdo responsaveis por converter o amido em acgucar durante a
brasagem. O trabalho como um todo envolveu quatro processos, a macera¢ao, onde o grao ficou
imerso em &gua durante 48 horas, a germinacdo, deixando o grdo em repouso por 165 horas, a
secagem, em que foram colocados em uma estufa a 60°C por 7 horas e por fim a crivagem, realizando
a retirada das radiculas dos graos. Através o trabalho tem como objetivo a andlise de umidade do
malte de sorgo.
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Introducao

O sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) é um cereal da familia Poaceae e nativo da Africa. E
0 quinto cereal de maior produgdo no mundo. (STAMPINI et al., 2012) Nos ultimos 50 anos, a area
de sorgo plantada no mundo cresceu 60 % e o rendimento aumentou em 244 %. Em muitos paises da
Africa e Asia produz-se alimentos importantes a partir do sorgo para a populacio, sendo utilizado
basicamente na forma de farinha. Algumas tentativas de introducéo deste habito alimentar no Brasil

vém ganhando forca, desempenhando importante papel na alimentacdo humana, sendo cultivado,
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principalmente, visando a producédo de gréos, para suprir a demanda das industrias de racdo animal
ou como forragem, para alimentacdo de ruminantes e praticamente ndo ha consumo na alimentagao
humana, sendo assim, o sorgo vem ganhando forca devido ao seu teor nutricional semelhante ao do
milho, livre de gluten, faz com que se torne um cereal totalmente seguro para o desenvolvimento de
produtos alimenticios destinado aos consumidores celiacos (HANCOCK, 2000). O aumento
progressivo de casos de intoleréncia ao gluten tem resultado em demanda ascendente por novos
produtos nutritivos e de alta qualidade, que sejam isentos dessa proteina, ja que o tratamento para a
doenca celiaca consiste na excluséo total do gluten na dieta. Outra grande vantagem pra industria de
alimenticia € o menor custo de producdo, vislumbrando a possibilidade de reducdo de custos e
também apresentar um apelo funcional. Tais caracteristicas dependem de um malte com qualidade
nutricional e adequado para 0 consumo de pessoas com essa condi¢cdo. Um dos principais objetivos
da malteacdo é a producédo de enximas que irdo atuar em diversas transformac6es nas substancias de
reserva do grdo durante o processo de germinacdo e também atuaram no processo de mosturacdo
(etapa do processo de producdo de cerveja) provocando desdobramentos desejaveis
(TSCHOPE,1999). A malteacdo se divide em quatro etapas: maceragdo, germinagdo, secagem e
crivagem.

A maceracdo fornece as sementes o grau de umidade necessario para a germinacao realizando
a inibicdo da dorméncia do grdo e possibilitando o desenvolvimento do embrido, de acordo com
Schuster (1962) durante o processo de maceracdo, mesmo sem utilizar qualquer produto quimico,
certa quantidade de microorganismos aderidos a casca do sorgo séo eliminados através do contato do
grdo com a agua e essa remocdo pode ser mais eficiente quando utiliza-se processo de aeracao
(SCHUSTER, 1962). A germinagdo nada mais é do que a transformacdo de uma semente em uma
nova planta. Para se dar inicio a germinacgdo precisa-se primeiramente aumentar o teor de umidade
do grédo e apos fornecer oxigénio e calor suficiente (TSCHOPE, 1999), sendo assim, esse processo
permite o desenvolvimento e crescimento do embrido possibilitando a formacdo de enzimas,
modificando a estrutura do amido, tornando-o mais macio e soluvel (“TECNOLOGIA DE
FABRICACAO DE MALTE : UMA REVISAO TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE MALTE :
UMA REVISAO”, 2011) A secagem ¢é a etapa da interrupgdo da germinacéo que busca a remogéo de
agua preservando as enzimas, removendo substancias indesejadas e atingindo o grau de umidade
desejado. Por fim, a crivagem € a remogéo da radicula formada no processo de germinacéo.

A qualidade do malte de sorgo é influenciada pelas condi¢fes da malteacéo, tais como tempo

e temperatura de imersédo, de germinacao e de secagem (ARTICLE, 2018).
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O objetivo do presente estudo é analisar a secagem de malte de sorgo submetido a quatro
tempos diferentes de germinacdo. Malteagdo € o processo de germinacao de cereais sob condi¢Bes
controladas que gera as enzimas hidroliticas, as quais clivam os compostos principais - amido e

proteinas -, para proporcionar agucares fermentaveis, amino nitrogénio livre e aminoacidos.

Material e métodos

Realizou-se o processo de maceracdo no Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG Campus
Montes Claros, no laboratério de Fisica do bloco D e a secagem no laboratério de Sementes do bloco
A. Pesou-se em uma balanca de precisdo 2,508 kg de sorgo, lavados em &gua corrente e aspergidos
com éalcool 70 %. Iniciou-se a maceracdo imergindo os grdos em um balde com 7 L de agua
homogeneizado com 14 mL de solu¢cdo NaOH em concentracédo de 0,5 %,, 0 hidréxido de sddio ou
hidroxido de célcio sdo adjuntos da producdo de malte e podem ser adicionados na etapa de maceragao
do sorgo (ZSCHOERPER,2009), mantido em repouso na geladeira a 25°C por 6h. Em seguida, lavou-
se 0 sorgo em agua corrente e borrifou-o com alcool 70 %, a agua foi trocada a cada 6h totalizando
quatro trocas de &gua, no processo de maceracdo em um tempo de 24 horas.

Apds este periodo iniciou-se 0 processo da germinacdo, que € a absorcdo de liquidos pelo grao
e o crescimento do embrido (radicula), retirando toda a 4gua do balde e deixando os grdos a uma
temperatura de 18°C por 144 horas, lavando os grdos em agua corrente e alcool 70 % em intervalos
de 6 horas e recolheu-se uma porcdo de 800g de sorgo a cada 48h, posteriormente espalhou-se a
porcdo em bandejas e colocou-as em uma estufa de circulacdo de ar a 60°C por 6h, em intervalos de
uma hora recolheu-se trés amostras de aproximadamente 5g de sorgo que foram armazenadas em
cadinhos. Ao finalizar a secagem, todas as amostras coletadas foram colocados na estufa a 105°C por
24h e em seguida pesadas novamente. O teor umidade do malte de sorgo foi definido por meio de
calculos em planilhas do Excel 2013, subtraindo o peso inicial de cada amostra (aproximadamente
5g) pelo peso final (apds a secagem a 100C), sendo que os valores de umidade obtidos para cada
tempo pode ser observado na Figura 01.

Os resultados obtidos foram submetidos a uma analise estatistica, onde para cada tempo e
germinacdo tem-se trés repeticdes, assim aplicou-se a analise de variancia (ANOVA) ao teste de
comparacdo de media de Tukey, ambos ao nivel de 5 % de significancia (p-valor < 0,05) com auxilio
do software estatistico RStudio.
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Resultados e discussao

Observou-se que a germinacdo (t1) apresentou uma menor umidade comparada as
germinac0es t2, t3 e t4, que a partir dos valores encontrados na andlise estatistica em Delineamento
em Blocos Casualisados (DBC) com teste de média Tukey, pois para a germinacdo t1 obteve-se um
coeficiente de variancia (CV) de 4,43 % demostrando uma maior precisdo dos resultados obtidos, o
teste também demonstrou que para os diferentes tratamentos houve uma diferenca significativa, que
era o esperado, pois em alta temperatura em um maior periodo de tempo proporciona uma maior
facilidade para a perca de umidade do grao de sorgo para o ambiente, sendo assim, houve controle da
heterogeneidade da germinacdo t1. J& para as outras germinacGes os CV foram superiores a 10 % e
vale ressaltar que para a germinacdo t2 foi obtido o CV igual a 37,84 %, sendo assim, o teste Tukey
ndo foi adequado para a analise da germinacéo t2.

A umidade final da secagem das germinacfes foram superiores ao valor esperado. A
germinacdo influencia diretamente na secagem, sendo que quanto maior o tempo de germinagédo
maior serd o tempo de secagem para atingir a umidade desejada. A germinacao t1 em relacdo as outras
germinagOes, apresentou um valor de umidade mais proximo do aceitdvel, porém ndo foram
resultados satisfatorios em nenhuma das germinaces, visto que o valor da umidade final deve ser
entre 3a5 % (BEKELE; BULTOSA; BELETE, 2012).

Figura 01 - Tempo de secagem em relacdo a umidade do gréo
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A Figura 01 apresenta a diminui¢do da umidade no decorrer do tempo de secagem das quatro
germinag0es (t1, t2, t3 e t4), com o passar do tempo dos gréos na estufa de circulacdo de ar quente
houve uma maior perda de umidade. O processo de germinacdo aumenta a umidade relativa (UR),
isso faz com que o processo seja mais lento, visto que a agua pode estar no sistema de constituicédo,
isso faz com que tenha maior dificuldade para secar o produto mostrado na Figura 01 pelo maior teor
de umidade pds secagem a 60°C.

Um indicativo de processo de secagem maior pode favorecer as reacbes de maillard e
promover grdos mais caramelizados, no nosso caso seria indicado como um trabalho futuro a
utilizacdo de andlises de amidos especificos para verificar se a sacarificacdo do amido disponivel e
possivel e se suas concentracdes fazem com que tenhamos um malte de qualidade. Mas a principio
enxergamos que guanto mais tempo germinado mais a agua é absorvida na constituicdo do graos, ou
seja, ndo é facil de ser retirada, indicando um processo bioquimico de transformacdo enzimatico,
porém para selecionar o melhor prazo de germinacao ainda ndo é possivel, sem andlises de amidos
especificos apds a secagem e que 0 processo de secagem tem que ser maior e com uma possivel

secagem futura até a umidade de armazenamento.

Conclusédo

O mercado alimenticio busca produzir alimentos que se adequem as necessidades dos
consumidores, o publico alvo deste trabalho séo os celiacos, que possuem intolerancia ao glaten, o
malte de sorgo é isento de glaten, tornando a cerveja produzida a base deste cereal ideal para os
celiacos. Para uma boa qualidade do malte de sorgo, o grdo deve apresentar um grau de umidade
equivalente entre 3 a 5 % apds o processo de secagem. Os resultados das germinacgdes 1, 2, 3 e 4 ndo
foram satisfatorios, pois apresentaram um teor de umidade superior ao desejado, portanto, o tempo

de secagem deve ser superior a 7 horas.
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