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A producao dos radicais livres € um processo natural
provenientes da oxidacao de moléculas e pelo metabolismo
celular. No entanto, o sedentarismo, o consumo de dietas

com elevado teor de lipidios, carboidratos simples e carentes
de cereais integrais, frutas e vegetais favorecem o aumento

do estresse oxidativo e do processo inflamatorio associado a
obesidade e instalacao de doencas cronicas nao transmissiveis
(DCNT) (GIUGLIANO et al., 2006; LEE et al., 2011).

O tecido adiposo branco, anteriormente um 6rgao de deposito
energético, atualmente, € considerado um 6rgao enddcrino
em razao da producao de adipocinas envolvidas na sinalizacao
homeostatica para o proprio tecido adiposo, para orgaos
sensiveis a acao da insulina e para o estado nutricional do
organismo. Ressalva-se que o aumento da adiposidade pode
ser prejudicial a esta sinalizacao em funcao da liberacao de
citocinas de carater inflamatorio que estao relacionadas a
instalacao da resisténcia a insulina, diabetes tipo 2 e certos
tipos de cancer (SHOELSON et al., 2007; LEE et al., 2009).
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Entretanto, o organismo possui mecanismos capazes de
combater o processo inflamatorio e a acao de radicais livres
como o mecanismo anti-inflamatorio e os antioxidantes
enzimatico e ndo enzimaticos (MEDZHITOV, 2010; LEE et

al., 2011). Dentre estes, ressalta-se o sistema antioxidante
nao enzimatico constituido das vitaminas, dos minerais e
dos compostos fenodlicos de origem dietética, que pode ter
influéncia sobre o estado de estresse oxidativo e inflamacao
(GALLEANO et al., 2012).

Estudos tém evidenciado que o consumo de cereais

integrais pode ser efetivo contra a reducao dos riscos do
desenvolvimento das DCNT. A presenca e concentracao de fibra
alimentar e dos micronutrientes na camada externa do grao

e do interior do germe sao os componentes relacionados ao
combate ao estresse oxidativo e a inflamacao. O sorgo, cereal
com elevado teor de polifendis, taninos, antocianinas e baixa
digestibilidade do amido, tem sido apresentado como uma
alternativa de consumo aos cereais convencionais e como um
alimento rico em antioxidantes de origem dietética que podem
reduzir os riscos das doencas relacionadas a producao de
radicais livres e inflamacao.

O amido, principalmente o amido resistente, do sorgo € um dos
componentes que permitem relaciona-lo a reducao do risco

de DCNT, em razao da baixa digestibilidade dele. Além disto, o
sorgo contem -glicana, composto que pode reduzir a absorcao
de carboidratos, que em associacao ao amido resistente

atuam como fibra alimentar, capazes de diminuir a digest o do
amido e reduzir a capta ao entirica de glicose. Este fato pode
contribuir para a reducao dos riscos relacionados a obesidade,
principalmente, no desenvolvimento do Diabetes mellitus tipo
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2 (DM 2), por reduzir a resposta glicémica do alimento (NIBA,;
HOFFMAN, 2003).

Entretanto, deve-se ressaltar que as respostas fisiologicas

do organismo podem ser diferentes frente ao consumo do
alimento, pois a distribuicao dos nutrientes nos graos é variavel
(AL-RABADI et al., 2012). Isto ocorre, principalmente, quando os
graos sao moidos e as particulas de tamanhos diferentes sao
separadas, seja por meio de peneiragem ou da decorticacao.
Esta resposta foi observada por Lakshmi e Vimala (1996)

ao relatarem maiores concentracdes de glicose sérica em
individuos diabéticos que consumiram alimentos com sorgo
decorticado em relacao aqueles que consumiram o sorgo
integral nas preparacoes.

Os compostos fendlicos do sorgo também sao relacionados
a beneficios associados ao tratamento do diabetes. Os
animais com diabetes induzido por meio da aplicacao de
estreptozotocina receberam extrato fenolico de sorgo na
concentracao de 250 mg kg, durante 14 dias. Estes animais
apresentaram aumento da insulina sérica e diminuicao dos
niveis séricos de glicose, colesterol total e triglicerideos
(CHUNG et al., 2011).

Evidéncias de que o sorgo pode auxiliar no combate ao cancer
de colon foram demonstradas com a utilizacao de extratos

de trés tipos de sorgo de coloracao de pericarpo diferentes.
Neste estudo, o extrato de sorgo de pericarpo negro, contendo
3-deoxiantocianina, induziu a atividade da enzima de fase I,

a qual € um indicador da protecao das células contra agentes
cancerigenos e toxicidades (YANG et al., 2009).
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O extrato etandlico de farelo de sorgo negro também foi
utilizado com células mononucleares de sangue periférico
humano para demonstrar a atividade anti-inflamatoria

do cereal. O extrato foi capaz de inibir de maneira dose-
dependente a liberacao de citocinas pro-inflamatorias. O fator
de necrose tumoral o (TNF-a) foi inibido em 52 e 84% utilizando-
se diluicoes de 1:200 e 1:100, respectivamente. Além deste fato,
a liberacao da interleucina 18 (IL-1B) foi inibida quase totalmente
na diluicao de 1:100. Atividade anti-inflamatdria do sorgo foi
atribuida ao seu teor de fendlicos e atividade antioxidante
(BURDETTE et al., 2010).

O consumo de farinha de sorgo de pericarpo vermelho também
demonstrou efeito anti-inflamatoério e antioxidante quando
adicionada em dieta hiperlipidica de ratos Wistar (35 d). Houve
diminuicao da expressao de mRNA de TNF-a do tecido adiposo
epididimal e na concentracao do marcador de peroxidacao
lipidica (TBARS) do tecido hepatico dos animais alimentados
com a farinha.

O sorgo é um cereal de fonte de fibra alimentar e compostos
fenolicos que pode ser inserido na alimentacao humana como
uma alternativa importante para melhorar a saude tendo

em vista seus efeitos sobre a obesidade e comorbidades
associadas.
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