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Introducao

O sorgo (Sorghum bicolor L.) foi domesticado para consumo
humano e animal na Africa, entre 3.000 e 5.000 anos atras e,
posteriormente, difundido para a india e a China (HANCOCK,
2000). Desde entao, tem sido utilizado como base alimentar
de milhdes de pessoas. Estima-se que mais de 300 milhdes

de individuos que vivem em paises em desenvolvimento
dependem essencialmente desse cereal como fonte de energia
(ROONEY; AWIKA, 2005; SANCHEZ, 2003; DICKO et al., 2006).

Na Africa, os graos de sorgo sao utilizados no preparo de uma
variedade de produtos alimenticios como: mingaus, cuscuz,
produtos de panificacao, cervejas e farinhas pré-cozidas para
uso instantaneo (SANCHEZ, 2003; DICKO et al., 2006). No
Brasil, o sorgo vem sendo cultivado, principalmente, visando
a producao de graos para suprir a demanda das industrias

de racao animal ou como forragem, para alimentacao de
ruminantes e, praticamente, ndao ha consumo desse cereal

na alimentacao humana. Nas décadas de 80 e 90, estudos

no Brasil mostraram que farinhas mistas de sorgo e trigo,
poderiam ser utilizadas na panificacao, com pouca alteracao
na qualidade do produto. Na ocasiao, buscavam-se, cultivares
que fornecessem farinhas brancas e isentas de tanino, pois,

o interesse, até entao, era unicamente de substituicdo de um
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cereal por outro, ja que, grande parte do trigo brasileiro era
importada. Entretanto, atualmente, o sorgo vem despontando
como uma alternativa altamente viavel para uso na alimentacao
humana, com aplicacao em produtos alimenticios em razao,
principalmente, dos seguintes fatores:

Apresenta valor nutricional semelhante ao do milho, porém,
sabor neutro, o que € uma grande vantagem na industria de
alimentos.

O valor nutricional dos graos de sorgo é semelhante ao dos
graos de milho e varia de acordo com o genotipo, sendo

que, em todos eles, o amido corresponde ao principal
macronutriente, com variacao entre 55,6 e 75,2% do cereal. Na
Tabela 1, encontra-se a composicao quimica de oito genotipos
de sorgo da Embrapa Milho e Sorgo (MARTINO et al., 2012).

Tabela 1. Composicao quimica (%) e valor calorico (kcal) de

genotipos de sorgo da Embrapa Milho e Sorgo, Sete Lagoas,
MG*

9.91 3.07 73.90 1.561 11.59 362.8
10.31 2.33 73.97 1.46 11.90 358.0
11.59 2.61 71.80 1.43 12.85 357.0
8.57 1.94 76.36 1.23 11.88 357.1
11.97 2.48 72.92 1.36 11.25 361.8
10.11 2.60 73.48 1.32 12.45 357.7
11.43 2.36 72.37 1.93 11.89 356.4
10.99 1.24 73.69 1.49 12.56 349.8
10.61 2.33 73.56 1.47 12.05 357.6

8.6-11.97 1.24-3.07 71.8-76.36 1.23-1.93 11.25-12.85 349.8-362.8

Fonte: Adaptado de Martino et al. (2012)
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Apresenta menor custo de producao, vislumbrando a
possibilidade de reducao dos custos na industria alimenticia.

A cultura do sorgo possui a grande vantagem de ser mais
eficiente no uso da agua e dos nutrientes do solo, o que permite
que seja cultivado em areas e situacées ambientais muito secas
e/ou muito quentes onde a produtividade de outros cereais
seria antiecondmica. Por causa dessa eficiéncia, apresenta,
também, menor custo de producao que a cultura do milho,
sendo comercializado por um valor mais baixo no mercado.
NaTabela 2, observa-se diferenca variando entre 16,6 e 22,35%
menor de preco da saca de 60 kg de sorgo em relacao a de
milho. No caso do trigo, a diferenca é ainda maior, visto ser

a saca de 60 kg comercializada em média por R$ 50,00. Esse
fato coloca o sorgo em uma posicao de destaque entre outros
cereais, vislumbrando a possibilidade de reducao dos custos
com matéria prima na confeccao de produtos de confeitaria e
de panificacao na industria alimenticia.

Tabela 2. Precos (em R$) das sacas de 60 kg de milho e de sorgo
em diferentes cidades produtoras, Brasil, setembro de 2010.

Cidade Milho Sorgo Diferenca (%)
Joviania (GO) 18,50 14,60 21,08
Rio Verde (GO) 18,00 15,00 16,60
Montevidiu (GO) 18,00 15,00 16,60
Dourados (MS) 17,00 13,20 22,35
Sao Gabriel do Oeste (MS) 15,50 12,40 20,00
Ponta Pora (MS) 16,00 12,80 20,00

Fonte: Agrolink (2013)

Apresenta uma variedade de compostos bioativos com elevada
capacidade antioxidante, com potencial para utilizacao em
produtos com apelo funcional.
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As altas concentracdes de compostos bioativos, apresentando
elevada capacidade antioxidante, encontradas em graos de
sorgo tém despertado o interesse de profissionais de diversos
paises. Esses compostos concentram-se, principalmente, no
pericarpo dos graos e podem contribuir para a prevencao de
doencas cronicas nao transmissiveis, como as cardiovasculares,
diabetes, obesidade e cancer (AWIKA; ROONEY, 2004; BRALLEY
et al., 2008; FARRAR et al., 2008; DYKES et al., 2009). Os
principais compostos bioativos, responsaveis por esses efeitos
antioxidantes, usualmente encontrados em cultivares de sorgo
incluem acidos fendlicos, flavonoides (antocianinas e taninos),
amido resistente, fitoesterois e policosandis. Alguns estudos
demonstraram que outros cereais, como aveia, arroz e trigo,
possuem menores concentracoes de compostos fenolicos e
baixa atividade antioxidante em comparacao com o sorgo
(FARRAR et al., 2008). ATabela 3 mostra o quanto o sorgo,
especialmente o farelo, possui potencial antioxidante muito
maior que as frutas, as quais, tradicionalmente, sao conhecidas
como sendo as mais potentes entre os alimentos.
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Tabela 3. Capacidade antioxidante (ORAC*) de alguns produtos

Produto ORAC (total)

Goiaba comum 1422
Uva vermelha 1837
Laranja 2103
Morango 4302
Mirtilo 4669
Ameixa 7581
Acai 102700
Graos de sorgo preto** 21900
Graos de sorgo com alto teor de tanino** 45400
Farelo de arroz 24287
Farelo de sorgo preto** 100800
Farelo de sorgo com alto teor de tanino** 240000

Adaptado de Haytowitz e Bhagwat (2010)
*ORAC - Oxygen radical absorbance capacity (umolTE/100 g)
**Awika et al. (2003)

Nao possui gluten e, por isto, é totalmente seguro para o
desenvolvimento de produtos para individuos portadores de
doenca celiaca, ou seja, celiacos.

A doenca celiaca caracteriza-se pela intolerancia permanente
ao gluten em pessoas geneticamente predispostas e atinge
entre 1% e 2% da populacao mundial. No entanto, o aumento
progressivo de casos de intolerancia 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 e as demais formas de
intolerancia consiste na exclusao total do gluten da dieta. No
entanto, considerando que o trigo € o cereal mais utilizado
como fonte de matéria-prima na panificacao, a disponibilidade
de alimentos saudaveis e com preco acessivel no mercado é
o principal desafio para os celiacos. Para a industria, o desafio
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esta na busca por matérias-primas alternativas que sejam, ao
mesmo tempo, isentas de gluten, de sabor neutro, integrais

e de custo mais baixo. Os produtos atualmente existentes no
mercado sao, em sua maioria, importados e confeccionados
com farinhas de arroz, féculas de mandioca ou de batata ou
uma mistura destas. Entretanto, essas farinhas possuem custo
elevado e nao sao integrais, o que origina produtos com precos
finais muito altos e com baixo valor nutritivo, predispondo os
celiacos a uma escassez enorme de produtos integrais e com
precos acessiveis no mercado. E é nesse contexto, que o sorgo
desponta como alternativa totalmente viavel e segura para
suprir essa demanda ascendente da industria alimenticia.

Pesquisas Desenvolvidas com
Sorgo para Alimentacao Humana

No exterior, pesquisas tém sido conduzidas a fim de selecionar
cultivares com melhor qualidade nutricional e tecnologica

para uso na industria de alimentos e, atualmente, ja estao
disponiveis no mercado de alguns paises, como nos Estados
Unidos e no Japao, produtos de elevada qualidade a base de
farinha de sorgo. No Brasil, pesquisadores da Embrapa Milho
e Sorgo iniciaram, em 2008, uma linha de pesquisa nesse
tema e, em 2010/11, aprovaram o projeto MP2 “Sorgo para
alimentacdo humana: caracterizacao de genotipos quanto a
compostos de interesse para a nutricao e a saude humana e
desenvolvimento de produtos sem gluten” em parceria com as
Embrapas Agroindustria de Alimentos, AgroindustriaTropical e
ClimaTemperado e as Universidades Federais de Vigosa (UFV),
de Minas Gerais (UFMG), de Sao Joao del-Rei (UFSJ/SL) e a
Universidade de Brasilia (UnB). Resultados preliminares do
projeto mostraram elevada variabilidade para as caracteristicas
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nutricionais e funcionais nos graos de 100 linhagens de sorgo,
pertencentes ao Programa de Melhoramento de Sorgo da
Embrapa Milho e Sorgo, o que é um 6timo indicador para a
identificacdo de materiais promissores para o desenvolvimento
de cultivares destinadas ao uso na alimentacao humana.
Paralelamente, produtos como barra de cereais, bolos, cookies
e paes (Figura 1) tém sido desenvolvidos e tém apresentado
elevada aceitacao sensorial (QUEIROZ et al., 2011, 2012;
MARTINO et al., 2012; MORAES et al., 2012). Outros produtos a
base de sorgo encontram-se em fase final de desenvolvimento
e avaliacao, como farinha soluvel, cereal matinal e massas
alimenticias.

(Queiroz et al., 2011; 2012, Martino et al., 2012; Moraes et al.,
2012).

w1 e - ~ e
Figura 1. Barra de cereais com pipoca de sorgo (Foto: Guilherme
Viana), Bolo de sorgo com banana (Foto: Alexandre Esteves
Neves). Pao de sorgo e cookies de sorgo com amendoim (Fotos:
Valéria Vieira Queiroz).
Adicionalmente, estudos visando avaliar o efeito da adicao
de farinha de sorgo em dietas experimentais de ratos sobre
parametros antioxidantes e anti-inflamatorios também ja
foram desenvolvidos, apresentando resultados promissores
em relacdo ao uso do sorgo como ingrediente na industria
de alimentos funcionais. Visando dar continuidade a essas
pesquisas in vivo, inclusive com seres humanos, duas teses

de doutorado, utilizando linhagens identificadas no projeto,
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com elevado teor de antocianinas e atividade antioxidante,
encontram-se em andamento na Unicamp e na UFV.

Desafios para Utilizacao do Sorgo
na Alimentacao Humana no Brasil

Validacao, pela industria, dos produtos gerados na pesquisa;

Cadeia produtiva do sorgo voltada para alimentacao humana:
do campo a mesa do consumidor;

Producao, colheita, armazenamento e distribuicao segura dos
graos para consumo humano - rastreabilidade;

Comercializacao dos graos — quem? Onde encontrar?
Comercializacao dos produtos;

Mudanca de habitos alimentares — aceitacao do sorgo para
consumo humano.

Conclusoes

O sorgo possui grande potencial para uso na alimentacao
humana por apresentar caracteristicas nutricionais e funcionais
interessantes, bem como vislumbrar a reducao de custos na
industria alimenticia, o que podera ter impacto na seguranca
alimentar.

E um cereal versatil que podera ser utilizado numa variedade
de produtos alimenticios para diferentes fins, no entanto, para
efetivacao do uso do sorgo na alimentagcdao humana no Brasil,
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ha ainda diversos desafios a serem vencidos, os quais serao
abordados durante o simpadsio.
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