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RESUMO - O cereal, Sorghum bicolor L. Moech possui beneficios a satde de quem 0s consome,
porém no Brasil, apesar de sua utilizacdo ser priorizada para alimenta¢do animal, estudos apontam
para seu potencial na alimentagdo humana. A quantidadade de compostos fendlicos presentes neste
cereal pode auxiliar na prevengdo de algumas doencas cronicas ndo transmissiveis. Objetivou-se
avaliar o conteido de compostos fendlicos em grédos e em farinhas de sorgo durante 6 meses de
armazenamento a 25°C. As farinhas e graos de sorgo (gen6tipo SC 319) foram armazenadas a 25°C
por 180 dias e avaliadas a cada 30 dias utilizando a metodologia de Folin-Ciocalteu. Ndo houve
degradacdo significativa dos compostos fenolicos totais em farinha e graos de sorgo SC 319 durante
180 dias de armazenamento a 25°C.

ABSTRACT — The cereal, Sorghum bicolor L. Moech has benefits to the health of those who
consume them, but in Brazil, though it’s use is prioritized for animal feed, studies indicate it’s
potential in human nutrition. The quantity of phenolic compounds present in this cereal can assist in
the prevention of some chronic noncommunicable diseases. The objective of this work was to
evaluate the content of total phenolic compounds in grain and flour of sorghum during six months of
storage at 25°C. The flour and sorghum grain (genotype SC 319) were stored at 25°C for 180 days
and evaluated every 30 days using the Folin-Ciocalteu method. No significant degradation of
phenolic compounds in flour and sorghum grain SC 319 during 180 days of storage at 25°C.
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1. INTRODUCAO

O sorgo (Sorghum bicolor L. Moech) é um cereal que hd muitos anos € desfrutado como
alimento em paises da Africa e Asia (Dicko et al., 2006). Apresenta-se entre 0s cinco cereais mais
consumidos no mundo (Awika & Rooney, 2004), devido a sua eficiéncia fisioldgica e versatilidade
para o uso na alimentacéo (Dicko et al., 2006, Murta et al., 2012). No Brasil, apesar de estar entre 0s
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quatro cereais com maior producdo (Conab, 2015) o seu uso € priorizado para a alimentacdo animal
(Rodrigues, 2010).

A utilizacdo do sorgo na alimentacdo humana é beneficiada por apresentar um grande
potencial nutricional e funcional (Dykes et al., 2005), pois 0s gréos de sorgo sao ricos em compostos
fendlicos como os taninos e antocianinas, que sdo capazes de capturar radicais livres e assim
beneficiar salde prevenindo a autoxidacdo (Awika & Rooney 2004, Queiroz et.al., 2011). Os
compostos fendlicos correspondem a produtos secundarios do metabolismo das plantas, essas
substancias sdo extensivamente distribuidas na natureza, formam um grupo extenso de fitoquimicos
e sua aplicabilidade na alimentacdo humana esta relacionada a sua influéncia na qualidadde dos
alimentos (Queiroz et al., 2011).

Das farinhas obtidas pela moagem dos grdos de sorgo podem ser preparados alimentos
como pées, biscoitos, mingaus, cookies (Rooney, 2001) totalmente isento de gluten (Queiroz et.al.,
2011).

Avaliar periodo de armazenamento dos alimentos é um fator importante por determinar
condi¢des adequadas para o consumo sem afetar a qualidade (Paiva et al., 2012), por isso € relevante
estudos gque avaliem processamentos capazes de manter as caracteristicas nutricionais e funcionais
presentes no sorgo (Queiroz et al., 2011).

Este estudo teve por objetivo avaliar a influéncia do tempo de armazenamento sobre a
retencdo do teor de compostos fendlicos totais em grdos e farinhas de sorgo submetidas a
temperatura constante de 25 °C durante seis meses.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados farinhas e gréos de sorgo do gen6tipo SC319 que possui pericarpo marron
e testa pigmentada da safra 2012/2013 pertencentes ao Programa de Melhoramento Genético da
Embrapa Milho e Sorgo, localizada em Sete Lagoas-MG. As farinhas foram obtidas pela moagem
dos gréos sendo utilizado para isto um moinho IKA modelo Al1 basic. Os gréos e a farinha de sorgo
foram acondicionados em embalagens individuais de polipropileno com capacidade para 10 gramas.
Posteriormente os frascos foram colocados em sacos de papel ao abrigo da luz e armazenados em
camaras refrigeradas tipo B.O.D (SOLAB 200/334) por um periodo de 180 dias, sob a temperatura
de 25+2°C . As andlises foram feitas nos tempos 0 (zero), 60, 120 e 180 dias de armazenamento. Os
grdos de sorgo permaneceram integros durante todo o periodo de armazenamento e foram moidos
antes dos procedimentos analiticos.

2.1 Determinagdo dos compostos fenolicos totais

Os compostos fendlicos totais foram analisados empregando o método de Folin-Ciocalteu
modificado de Kaluza, McGrath, Roberts e Schroder (1980). Uma aliquota de (0,1 mL) de extrato
metanolico acidificado (1% HCL) foi misturada com 1,1 mL de 4gua e 0,4 mL do reagente Folin-
Ciocalteu, em seguida foram adicinados 0,9 mL de etanolamina 0,5 M. Em repouso o sistemas
permaneceu sob a temperatura ambiente por 20 min. Uma curva padrdo de &cido gélico de cinco
pontos em triplicata com concentragdes que variam de 50 a 200 ppm ( R2=0,9992) e as leituras das
absorbancias foram realizadas em espectrofotémetro (Modelo UV-visivel 1100 da Ritachi) a 600 nm.

Os resultados obtidos foram expressos em miligramas de equivalentes de &cido galico
(mg GAE/qg) por grama da amostra em base seca.

2.2 Analise estatistica
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Os dados foram analisados por ANOVA com o auxilio do modelo computacional SISVAR
(Ferreira, 2003) e as médias de trés repeticbes em triplicata foram submetidas ao teste de Tukey com
erro de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O contetdo de compostos fenolicos totais em farinha de sorgo variou de 139,37 mg
EAG/grama de amostra (Tempo zero) até 115,31 mg EAG/grama de amostra aos 180 dias de
armazenamento (Tempo 3), contudo esta variagdo ndo apresentou diferenga significatica (p>0,05),
conforme apresentado na Figura 1.

Alvarenga (2012) estudando o armazenamento de farinhas de linhaga marrom e dourada
armazenadas a 5°C e 23°C por 120 dias, percebeu um aumento do teor de compostos fendlicos e
atribuiu esta variacdo a uma possivel exposi¢do de componentes cujo contato possibilita a ativacdo
de determinados mecanismos de sintese, 0 que ndo ocorre com 0s graos inteiros devido a
compartimentalizacdo dos componentes envolvidos. Neste estudo, mesmo tendo a farinha sido
submetida ao estresse da moagem néo foi observada nehuma variagao.
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Figura 1- Teor de compostos fenolicos totais (mg EAG/ grama de amostra) em farinha de sorgo
durante o armazenamento a 25° C. Letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Da mesma forma, o teor de compostos fenolicos totais em grdo de sorgo nao sofreu perdas
significativas durante os 180 dias de armazenamento a 25° C ( p>0,05), sendo observados 0s
contetidos de 140,61 (tempo inicial) e 136, 60 mg EAG/ grama de amostra (180 dias), conforme
ilustra a Figura 2.

Resultados diferentes foram observados por Paraginski et al., (2015) que detectaram um
decréscimo significativo de compostos fendlicos (de 42,65 a 19,16 mgEAG/g de amostra) em gréos
de milho armazenados por 120 dias na temperatura de 35°C.

Estes resultados apontam que o sorgo pode ser armazenado tanto na forma de farinha como
na forma de grdos a temperatura ambiente por um periodo de 6 meses (180 dias) sem que 0 seu
contetdo de compostos fendlicos seja significativamente alterado. Esta classe de compostos
bioativos é de grande importancia, pelo fato desses compostos exibirem acdo antioxidante, o que
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caracteriza o alimento que os possui em sua constituicdo como alimento funcional, ou seja, alimento
que quando consumido regularmente contribui para a satide e o0 bem estar do consumidor.

Estudos recentes relatam que o0 sorgo pode ser usado na elaboracdo de varios produtos
como processamento de biscoitos tipo cookies, bombons e barras de cerais (Teixeira, 2016; Macedo
et al, 2015; Paiva et al., 2012) que utilizam a farinha como matéria prima, dessa forma, este estudo
apresenta uma contribuicao relevante no sentido de fornecer informacdes acerca da estabilidade dos
compostos fendlicos durante o armazenamento da matéria prima, quer seja na forma de grédo ou
farinha.
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Figura 2- Teor de compostos fenolicos totais (mg EAG/ grama de amostra) em grdo de sorgo durante o
armazenamento a 25° C. Letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

4, CONCLUSAO

Ndo houve influéncia do tempo de armazenamento sobre o conteldo de compostos
fendlicos totais em grdos e em farinha de sorgo (gendtipo SC 319) por um periodo de 180 dias a
25°C. Estes resultados apontam que em termos de retengdo dos compostos fendlicos totais, 0 sorgo
pode ser armazenado tanto na forma de grdo como de farinha a temperatura ambiente sem que haja
perdas dessa classe de compostos bioativos que apresentam potencial antioxidante.
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