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RESUMO - O sorgo vem surgindo como alternativa viavel e de baixo custo para producéo de
alimentos sem gluten. No entanto, informacGes a respeito da composi¢do nutricional de grdos
desse cereal para uso na alimentacdo humana ainda séo escassas. Assim, 0 objetivo desse
trabalho foi avaliar a composicéo centesimal de quatro cultivares comerciais de sorgo (BRS
332, AG 1040, DKB 551 e BRS 308) visando utilizagcdo na formulagdo de produtos sem
glaten. As médias variaram entre 10,9 e 12,8 % de proteinas; 3,4 e 4,5 % de lipidios; 59,3 e
62,5 % de carboidratos; 1,38 e 1,68 % de cinzas; 10,0 e 12,9 % de fibras e 10,0 e 10,4 % de
agua. Apenas o cultivar BRS 308 diferenciou dos demais apresentando maior teor de
proteinas e menor de carboidratos. Todos os cultivares avaliados tém potencial para uso na
alimentagdo humana, especialmente na producao de alimentos sem gluten.

ABSTRACT - Sorghum is emerging as a viable alternative and low cost for the production of
gluten-free foods. However, information on the nutritional composition of sorghum grains for use
as food is scarce. The objective of this study was to evaluate the chemical composition of four
commercial sorghum cultivars (BRS 332, AG 1040, DKB 551 and BRS 308) for use in the
formulation of gluten-free products. The means ranged between 10.9 and 12.8% of protein; 3.4 and
4.5% of lipids; 59.3 and 62.5% of carbohydrate; 1.38 and 1.68% of ash; 10.0 and 12.9 of fiber and
10.0% and 10.4% of water. Only the BRS 308 was different from the other showing higher protein
and lower carbohydrate. All evaluated cultivars have potential for use as food, especially in the
production of gluten-free foods.
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1. INTRODUCAO

Informagdes a respeito da composi¢do nutricional dos alimentos, in natura e processados,
sd0 necessarias para elaboragdo de programas em diversas areas, tais como nutrigdo, salde,
educacdo, agricultura, industria e comeércio de alimentos (Giuntini et al., 2006). Especialmente na
pratica didria de profissionais da area de nutricdo e salde, o conhecimento da composicao
centesimal dos alimentos é fundamental para se estimar o consumo de nutrientes e sua adequagdo
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ao estado nutricional e a satde de individuos, além de ser essencial para o calculo de preparaces e
de planos alimentares.

O sorgo é um cereal que por sua grande adaptabilidade a climas quentes e secos e facilidade
de producédo tem sido utilizado como base alimentar de milhGes de pessoas, principalmente na
Africa e na Asia, chegando a suprir cerca de 70% da ingest&o calorica diaria, exercendo importante
papel na seguranca alimentar dessas populagbes (Dicko et al., 2006; Mutisya et al., 2009). No
Brasil, vem sendo cultivado para alimentacdo animal, sendo seu consumo como alimento humano
muito pouco explorado.

No entanto, o cereal vem despontando como excelente alternativa para alimentagdo humana,
pois pesquisas recentes tém revelado que a maioria dos gréos integrais de sorgo possuem elevadas
concentragdes de fibra alimentar e de compostos antioxidantes, como os &cidos fenolicos e os
flavonoides (Queiroz et al., 2014; Paiva et al., 2014), com propriedades funcionais comprovadas
(Yang et al., 2009). Por outro lado, a auséncia de gluten nos grdos unida a escassez de alimentos
isentos dessa proteina no mercado, coloca o sorgo em posicdo de destaque como alternativa viavel e
de baixo custo para consumo humano, podendo auxiliar na garantia da seguranga alimentar de
individuos celiacos.

Porém, informac0es a respeito da composicdo nutricional e funcional de grdos de sorgo para
utilizagdo como alimento humano sdo muito escassos e desatualizados. Dessa forma, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar a composicdo centesimal de quatro cultivares comerciais de
sorgo, visando, utilizacdo na alimentagcdo humana.

2. MATERIAL E METODOQOS

Foram utilizados os cultivares comerciais BRS 308, BRS 332, AG 1040 e DKB 551,
cultivados nos campos experimentais da Embrapa Milho e Sorgo, na safra 2013/2014. Os graos
foram moidos em moinho tipo ciclone, com granulometria de 0,5 mm e acondicionadas em frascos
de polietileno até o dia das analises, as quais foram realizadas no Laboratério de Composicdo
Centesimal da Embrapa Milho e Sorgo. Foram avaliados os teores de proteinas, lipidios,
carboidratos, fibras, cinzas e agua. As fibras em detergente neutro (FDN) foram analisadas em 0,5 g
de amostra, em equipamento analisador de fibras, marca Tecnal EQ LCC 08, utilizando-se o
sistema Ankom com saquinhos filtrantes (Ankom, 2006). Os lipidios (extrato etéreo) foram
determinados em 1 g de amostra em Extrator de Gordura Ankom, modelo XT10, seguindo
protocolo da AOCS (2004). A partir da quantificagdo do nitrogénio total, determinaram-se as
proteinas pelo método de Dumas (Wiles, 1998) em 0,25 g de amostra, utilizando-se Analisador de
Nitrogénio marca Leco, modelo FP-528 e posterior multiplicacdo dos resultados pelo fator 6,25. O
teor de cinzas foi determinado em 2 g de amostra, segundo método da AOAC (2000), com
calcinacdo da matéria organica em mufla Quimis, modelo Q 318 D 24, a 600 °C por 2 horas. O teor
de agua foi determinado por método gravimétrico, em 2 g de amostra, utilizando-se estufa com
circulagdo forcada de ar a 105 °C por 6 horas. A concentragdo de carboidratos das amostras foi
obtida pela diferenca entre o total da amostra (100%) e os teores de proteinas, lipidios, fibras, cinzas
e agua. Todos os resultados foram expressos com base na matéria seca. A analise estatistica foi
realizada através de analise de variancia ANOVA e para comparacdo de médias foi utilizado o teste
de Tukey ao nivel de significancia de 5%. As analises foram realizadas utilizando o software Sisvar.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A composicao centesimal dos grdos das quatro cultivares de sorgo encontra-se na Tabela
1. Observou-se variacdo entre 10,9 e 12,8 % nos teores de proteinas (média de 11,7%); de 3,4
e 4,5 % de lipidios (média de 3,98); 59,3 e 62,5 % de carboidratos (média de 61,2%); 1,38 e
1,68 % de cinzas (média de 1,53%); 10,0 e 12,9 % de fibras (média de 11,4%) e 10,0 e 10,4 %
de agua (média de 10,2%). Apenas o cultivar BRS 308 se diferenciou dos demais,
apresentando maior teor de proteinas e menor de carboidratos.

Tabela 1 - Composicdo centesimal* (b.s.) de grdos de quatro cultivares comerciais de

sorgo
%
10,2 11,2b 3,47 62,2a 1,47 115
10,1 11,7b 411 62,1a 1,64 10,3
10,3 10,90 3,97 61,1a 1,58 12,2
10,3 12,8a 4,38 59,3b 1,42 11,8
10,2 11,7 3,98 61,2 1,53 114
10,4 12,8 4,50 62,5 1,69 12,9
10,0 10,9 3,37 59,3 1,39 10,0

*Meédia de duas repetigdes.
Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

Martino et al. (2012) analisaram a composicdo quimica de grdos de sete cultivares
de sorgo, ndo mais comercializados atualmente, e de uma linhagem de sorgo e encontraram
variagdo um pouco maior nas concentracdes de proteinas (entre 8,57 e 11,59 %), de lipidios
(entre 1,24 e 3,07 %), de carboidratos (entre 57,3 e 64,7 %), de cinzas (entre 1,23 e 1,93 %) e
de agua (11,25 e 12,85 %). No entanto, as médias dos teores de proteinas (10,6%), de lipidios
(2,32%) e de cinzas (1,47%) foram menores no trabalho de Martino et al. (2012) que as
encontradas nas cultivares analisadas no trabalho atual e apenas as de carboidratos (62,7%) e
de &gua (12,04%) foram maiores. Quanto as fibras, os autores supracitados fizeram analise por
método enzimatico e obtiveram o resultado de fibra alimentar total cuja variacdo foi entre
9,13% e 15,09% e média de 10,86%, variacdo maior e média menor, porém bem préxima a
encontrada no presente trabalho.

Apesar das variag0es nos teores dos nutrientes, encontradas entre os dois trabalhos,
a composi¢cdo quimica dos grdos de sorgo é, de forma geral, semelhante a de outros cereais
utilizados na alimentacdo humana como o milho (Paes, 2008) e o trigo (Fujita e Figueroa,
2003). Dessa forma, o sorgo desponta como uma excelente alternativa para uso na alimentacéo
humana, tanto em regides onde a producdo de outros cereais € invidavel devido a restricbes
hidricas, quanto para uso na producdo de alimentos sem gluten.

Realizacéo Informacdes Organizacéo

% http://www.ufrgs.br/sbctars-eventos/ssab
\ office
sBCTA-RS Fone: (51) 2108-3121 MARKETING

EVENTOS




5° Simpésio
de Seguranca Alimentar 26 a 29 de maio de 2015
Alimentagao e Saude Bento Gongalves, RS

4. CONCLUSOES

Todos os cultivares avaliados tém potencial para uso na alimentacdo humana. A atualizacdo
dos dados da composicdo quimica de grdos de sorgo atualmente cultivados no Brasil é de
importancia para o calculo da composi¢cdo nutricional de preparacbes a base desse cereal,
especialmente destinados ao mercado de produtos sem gluten.
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