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RESUMO

Com o objetivo de determinar e comparar as caracteristicas fisico-quimicas de gréos de gergelim
produzidos no semiarido brasileiro, coletou-se amostras destas em Comunidades Rurais de seis
territorios dessa regido. As variaveis foram obtidas por anélise laboratoriais realizadas no Laboratério
de Analise de Alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical. O delineamento foi inteiramente
casualizado, com 7 tratamentos (1. Sertdo do Apodi, RN, 2019; 2. Chapada do Araripe, CE; 3. Cariri
Cearense; 4. Sertdo do Pajed, PE; 5. Sertdo Alagoano; 6. Sertdo do Apodi, RN e 7. Sertdo Sergipano)
e 3 repeticbes. As amostras de grdos coletadas em seis Territorios do semiarido brasileiro
apresentaram adequado rendimento em 6leo e proteinas e alto potencial de longevidade em prateleira
em todos eles; potencial excelente para confeccdo de 6leos finos, quando cultivados no Cariri
Cearense e nos SertGes de Alagoas e de Sergipe e; bastante nutritivos, se cultivados no Sertdo de
Apodi, RN, Chapada do Araripe, CE e Sertdo do Pajeu, PE.

PALAVRAS-CHAVE: Gergelim (Sesamum indicum L.); Proteinas; Lipideos;;

INTRODUCAO

No Brasil tem havido nos Gltimos anos um grande incremento na producdo de gergelim (Sesamum
indicum L.). Segundo a CONAB (2023), o Brasil plantou 213900 hectares na Safra 2021/22 e na
Safra atual (2022/23) estima colher 317300 hectares. O gergelim também é considerado uma das
principais oleaginosas cultivadas mundialmente, fonte de proteinas, lipideos, minerais, vitaminas e
antioxidantes importantes para a saide humana (GOUVEIA, 2015), sendo, portanto, um alimento de
grande valor nutritivo. A colheita manual do gergelim deve ocorrer preferencialmente no momento
da maturacéo fisiologica, que ocorre a partir do amarelecimento dos ramos e flores e inicio de abertura
das capsulas basais (ANTONIASSI et al., 2013) e consiste no corte da base das plantas pouco abaixo
da altura da insercao dos primeiros frutos (BOTELHO et al., 2022). Apds o corte os feixes devem ser
amarrados, deixando-se os apices direcionados para cima, e devem ser agrupados e dispostos para a
secagem natural no mesmo local. Apos a secagem € realizada a batedura sobre lona plastica e se
necesséario complementar a secagem dos gréos apos isso. E recomendavel espalhar uma camada fina
de grédos sobre a lona plastica, até apresentar teor de agua entre 4 e 6% (QUEIROGA et al., 2010).
Dados sobre composicao de alimentos para o consumo humano sdo fontes fundamentais para varias
aplicacOes, tais como a determinagdo do consumo dos nutrientes, o balanceamento de dietas para
grupos etarios diversos em hospitais, escolas e no exército, a rotulagem nutricional, dentre outras
aplicagbes (WEST e SCHOFELDT, 2005). Por fim, além do manejo correto da cultura a campo, essas
informacdes de como se colher e armazenar adequadamente séo preponderantes para que se obtenha
gréos de gergelim de qualidade, nesse caso nutricional, para consumo humano.

OBJETIVOS

Pelo exposto, o presente trabalho objetivou determinar e classificar as caracteristicas fisico-quimicas
de grdos de gergelim produzidos em seis territorios do semiarido brasileiro.
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MATERIAL E METODOS

Em meados de junho de 2020, um quilograma de grdos de gergelim da cultivar BRS Seda, com
excecao da cv. BRS Anahi do Territorio Cariri Cearense, quase todas as amostras dessa safra, exceto
uma das do Territorio Sertdo do Apodi, RN, foi coletado em uma Comunidade produtora de cada um
dos seguintes Territorios do Semiarido brasileiro: Sertdo do Apodi, RN - safras 2019 e 2020, Chapada
do Araripe, CE, Cariri Cearense, Sertdo do Pajeu, PE, Sertdo Alagoano e Sertdo Sergipano, em sua
maioria produzidos no sistema agroecologico de sequeiro, a excecdo do Territdrio Cariri Cearense, 0
qual foi no sistema convencional irrigado. Apos a coleta, peneiramento e limpeza, as amostras foram
transportadas para o Laboratorio de Analise de Alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical,
Fortaleza, CE, onde passaram por um processo de limpeza para retirada de impureza e matérias
estranhas e, de 150 g de grdos separados de cada Territorio, para determinacdo das seguintes
caracteristicas: teor de 6leo, por extragdo em solvente, conforme método descrito por Randall (1974);
indice de acidez em &cido oleico do éleo, segundo metodologias descritas por Moretto e Fett (1998);
teores de umidade (método 925.10) e cinzas (método 923.03), de acordo com a metodologia indicada
pela AOAC (2016); proteina por combustdo, segundo o método de DUMAS em equipamento
Analisador de Nitrogénio/Proteina NDA 701 Dumas (VELP, 2019), utilizando EDTA como padrao,
com base no método da AOAC 992.23 (AOAC, 2016) e; lipidios, pelo método n°® Am. 5-04 da
American Oil Chemists' Society (AOCS, 2005), usando o sistema de extragdo sob alta presséo e alta
temperatura em equipamento XT-15 Ankom (ANKON Technology Corporation, 2009). As variaveis
computadas foram submetidas as analises de variancia, pelo teste F (a 0,01 e 0,05 de probabilidade)
e, as médias dos fatores, comparadas pelo teste de Tukey a 0,05 de probabilidade. As analises
estatisticas foram realizadas através do software R (RCT, 2021).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve variacéo significativa do indice de acidez e dos teores de 6leo, cinzas, proteinas, lipideos e
umidade entre os Territorios pesquisados (p<0,01) (Tabelas 1). A acidez apresentou-se alta (Tabela
2) para 6leos ndo refinados como azeites de dendé, gergelim, oliva e babacu, cujo teor maximo de
acidez aceitavel corresponde a 1% (ANVISA, 1999), exceto para os Oleos obtidos de grdos
colhidos/coletados no Cariri Cearense, Sertdo Alagoano e Sertdo Sergipano. Geralmente, esse indice
pode revelar formas incorretas de colheita dos frutos ou sementes, amadurecimento e armazenamento
impréprios, além de processos insatisfatérios de extracdo (MEHER, 2006; OLIVEIRA et al., 2011).
Assim, como 0 método de extracdo foi 0 mesmo para todas as amostras, bem como a mesma forma
de colheita, manual, e os gréos foram colhidos e imediatamente coletados em menos de um més,
provavelmente no cultivo irrigado (Cariri Cearense) e nos Sertdes Alagoano e Sergipano, atendeu-se
plenamente as necessidades hidricas de cultivo permitindo-se

Tabela 1: Anélise de variancia do indice de acidez (IC - %) e dos teores de Oleo (O - %), Cinzas (Cz
- %), proteinas (Pt - %), Lipideos (L - %) e Umidade (U - %) em gréos de gergelim cultivados em
seis Territorios do semiarido brasileiro. Campina Grande, PB, 2020

FV GL Quadrados Médios
0] IC Cz Pt L u
Territdrios 6 1,502** 15,62** 1,69** 5,11** 27,31** 0,115**
Erro 14 0,003 1,02 0,11 0,04 0,98 0,001
CV (%) 4,702 1,87 7,38 0,94 3,57 0,618

FV = Fone de variagdo; GL = Graus de Liberdade
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adequada maturacdo dos frutos. Quanto ao teor de 6leo, os gréos de gergelim colhidos em diferentes
Territorios apresentaram valores variando de 49,41 a 56,08% (Tabela 2), com maiores valores
encontrados nas sementes colhidas nos Territorios Cariri Cearense, Sertdo Alagoano, Sertdo do Apodi
- Safra 2020 e Sertdo Sergipano. No estudo, os resultados se posicionaram, segundo Albuquerque et
al. (2011), dentro da faixa obtida pelo mesmo em cultivo irrigado (de 47,74 a 60,71%), porém
ultrapassando um pouco a obtida sob regime de sequeiro (de 47,08 a 53,64%); ademais, ficaram
dentro da faixa de contetdo de 6leo de gergelim relatada por Queiroga et al. (2008), ou seja, entre 50
e 60%. No presente estudo, os maiores valores de Cinzas foram encontrados em gréos colhidos nos
Territorios Sertdo do Apodi - safra 2020 e Chapada do Araripe, ambos ndo se diferenciando dos
valores do Sertdo do Pajel (Tabela 2). Segundo Freitas et al. (2018), o teor de cinzas de um alimento
corresponde a sua fracdo mineral, sendo diretamente proporcional ao teor de minerais presentes na
amostra. Dessa forma, os gréos colhidos em esses trés Territorios apresentaram 0s maiores teores em
nutrientes minerais, sendo que, nos graos oriundos de esses dois primeiros Territorios, apresentaram
valores semelhantes aos obtidos por Queiroga et al. (2010), ou seja, entre 5,34 a 6,25%. Ja para o
conteudo de proteina, houve variacdo entre 18,92 e 22,21% (Tabela 2), proximos aos dados obtidos
por Botelho et al. (2022). Esses valores também estdo proximos aos encontrados por Antoniassi et al.
(2013), que avaliaram a influéncia das condicGes de cultivo em ambientes de sequeiro e irrigado de
grdos de gergelim cultivados em Barbalha, CE e Patos, PB (entre 18,95 a 23,16%) e aos de Costa et
al. (2007), que avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de grdos de sete genoétipos de gergelim
cultivados sob irrigagdo no municipio de Barbalha, CE (entre 21,95 a 24,57%). Por sua vez, os dados
obtidos em relacdo ao teor de lipidios (Tabela 2) ficaram acima da extremidade inferior da faixa de
valores encontrados na literatura, que é de 21,6% (TACO, 2011) mas inferior ao extremo superior,
que é 55,98% (ANTONIASSI et al., 2013). Em todos os Territorios, o teor de agua apresentou-se
dentro da faixa considerada ideal, menor ou proximo de 6,0% (Tabela 2), resultado semelhante ao
obtido por Botelho et al. (2022), sendo um pouco superior ao de Costa et al. (2007) (3,56 a 5,47%),
que avaliaram graos de sete variedades de gergelim cultivadas em Barbalha, CE. A baixa umidade do
gergelim favorece sua vida de prateleira frente a outros tipos de sementes ou cereais com maior teor
de &gua, como, por exemplo, a linhaga (6,7%), a aveia (9,1%) e o centeio (10,8%) (TACO, 2011),
pois umidades maiores associadas a condi¢cbes ambientais favoraveis podem causar deterioracdo
devido ao ataque de insetos ou fungos (FREITAS et al., 2018).

Por fim, caracterizacdo fisico-quimica de graos de gergelim, tipo essa do presente trabalho, pode
apoiar e direcionar as agroinddstrias dos Territorios pesquisados no processamento e também na
selecdo do produto a ser colocado no mercado, assim genuinamente e naturalmente destacado pelas
particularidades edafoclimaticas locais.

Tabela 2: Médias do indice de acidez (IC - %) e dos teores de Oleo (O - %), Cinzas (Cz - %),
proteinas (Pt - %), Lipideos (L - %) e Umidade (U - %) em gréoss de gergelim cultivados em seis
Territorios do semiarido brasileiro. Campina Grande, PB, 2020

Territorios 6] IC Cz Pt L U
Sertdo do Apodi 2019 49,41c 1,68b 3,76 ¢ 21,17b 23,26 ¢ 535¢
Chapada do Araripe 55,25 ab 1,10d 5,36 a 1990 ¢ 30,47 a 5,07 e
Cariri Cearense 56,08 a 0,27 f 4,00 be 18,92 d 26,14 Db 530¢c
Sertdo do Pajeu 53,13 b 1,44 c 4,81 ab 19,19d 27,05b 5,64 a
Sertdo Alagoano 55,72 ab 0,54 e 3,81c 19,13d 29,88 a 5,19d
Sertdo do Apodi 53,53 ab 2,22 a 5,56 a 2221a 25,38 bc 545b
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Sertdo Sergipano ‘ 54,60 ab ‘ 0,55e ‘ 4,11 bc ‘ 21,38b ‘ 31,48a ‘ 552 b ‘

Médias seguidas da (s) mesma (s) letras ndo se diferenciam pelo teste de Tukey a 0,05 de
probabilidade

CONCLUSAO

As amostras de graos coletados em seis Territdrios do semiarido brasileiro apresentaram adequado
rendimento em 0leo e proteinas e alto potencial de longevidade em prateleira em todos eles; potencial
excelente para confeccdo de dleos finos, quando cultivados no Cariri Cearense e nos Sertdes de
Alagoas e de Sergipe; e bastante nutritivos, se cultivados no Sertdo de Apodi, RN, Chapada do
Acraripe, CE e Sertdo do Pajeu, PE.
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