Sorgo

novas alternativas, estimulando a vaio-
rizacdo de todos cereais disponiveis. No
momento em que o trigo, jd sem subsi-
dio ao consumidor, deve ser substituido
por outros cereais, 0 SOrgo constitui
uma alternativa de alimenta¢do encrge-
tica das populacoes. principalmente da-
quelas que ocupam as regioes semi-ari-
das do Pafs.

Assim sendo, a cultura do sorgo
tem perspectiva de ser bem aceita no
Norte de Minas, como mais uma aiter-
nativa para a producgdo de grios, tanto
para consumo humano como para co-
mercializacdo.

Para tanto, torna-se importante que
os orgdos de pesquisa desenvolvam ex-
perimentos e divulguem as variedades
com menor teor de tanino para alimen-
tacio humana e animal, ¢ que sejd mon-
tada uma infra-estrutura de apoio que
garanta ao produtor rural a disponibili-
dade de sementes e a comercializa¢do
do excedente da produgdio.
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O sorgo € uma das fontes energeti-
cas mais importantes na alimentacdo
de 700 milhoes de habitantes nos tro-
picos semi-aridos do mundo, principal-
mente Africa e Asia. Nestes tropicos
semi-aridos, varios tipos de grdos de sor-
g0 sdo utilizados para preparar alimen-
tos solidos e liquidos, como mingaus,
pdes, ‘snacks’’, bebidas e cerveja. O
sorgo € utilizado nestas regioes semi-
aridas devido a grande tolerancia a seca
que possul.

No Brasil a cultura de sorgo estd
em plena expansdo na regido semi-ari-
da do Nordeste, na sucessdo a soja e a
outras culturas no Brasil Central e na
regido fronteirica do Rio Grande do Sul
A vantagem do sorgo em todas estas
regioes ¢ suaq maior tolerancia a seca, em
relacdo a outras culturas. A previsdo

sy eyl il L - L

esenvolvimento

de cultivares

dé sorgo para uso na
limentacao humana

da ABRASEM e de uma produgdo de
sementes hibridas de sorgo granifero no
Brasil, para a safra agricola 1986/87,
em torno de cinco mil toneladas. Sem
contar com a producdo de sementes de
variedades, principalmente no Nordeste,
esta quantidade de semente e suficiente
para plantar 625 mil ha e produzir mais
de dois milhoes de roneladas de grdos,
considerando wuma produtividade de

3.5 t/ha.

POLITICA DE FARINHAS

O Brasil tem gasto em torno de
US$ 1 bilhdo, anualmente, desde 1976,
em func¢do de sua politica de importa-
¢d0 e subsidio ao trigo, cujo consumo
pode ser reduzido com a introdug¢do de

sucedaneos da farinha de trigo. Diversos
estudos foram realizados no Brasil mos-

trando_que vdrios tipos de farinha mis-
tas, incluindo sorgo-trigo, podem substi-
tuir a farinha de trigo na confec¢do
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de vdrios produtos sem alterar significa-
tivamente a qualidade. Estas propor-
¢Oes de substituicdo variam de 15 a
50% para o sorgo, dependendo dos pro-
dutos (paes, biscoitos, macarrdes, bolos
etc.).

Uma das vantagens da farinha mis-
ta sorgo-trigo € a farinha de sorgo ser
branca e ndo alterar o aspecto e o sabor
dos produtos finais. O principal entrave
ao uso da farinha de sorgo ou qualquer
outra farinha para fazer farinhas mistas.
que podem reduzir as importacdes de
trigo em US$ 325 milhdes anualmente,
¢ a politica de subsidio que torna a fa-
rinha de trigo importada mais barata
do que qualquer farinha produzida no
Brasil.

A simples mudanca nesta politica
de subsidio ao trigo tornaria economico
0 uso de tarinhas mistas e, sem qualquer
nova lei ou portaria, as induastrias co-
megariam a utiliza-las nos vdrios produ-
tos, porque iriam aumentar a sua mar-
gem de lucro sem alterar significante-
mente o0s produtos finais.

DESENVOLVIMENTO DE
SORGO PARA ALIMENTACAO
HUMANA

O CNPMS/EMBRAPA, prevendo
uma modifica¢do na politica de subsidio
ao trigo no Brasil, iniciou um projeto de
desenvolvimento de um tipo de sorgo
nobre para uso no consumo humano.
O sorgo para ser utilizado na industria
de alimentos deve ter as seguintes quali-
dades:

I. grdos limpos e livres de microor-
£anismos,

2. um alto rendimento de farinha
na moagem;

3. farinha branca, sem pigmentos
que possam alterar a cor e a qualidade
do produto final;

4. no mdximo pequenas alteracdes
no processamento de contec¢do dos pro-
dutos;

5. produtos finais iguais ou superio-
res aos feitos com farinha de trigo e/ou
milho, no caso de biscoito de maizena,
com a mesma vida de prateleira;

6. um custo de producdo menor do
que o custo do uso somente de trigo.

O fato de o sorgo ser produzido nas
regioes semi-dridas ou na época seca, no
caso de sucessao de culturas no Brasil

14

Central, contribui para se terem grdos
limpos e sem o crescimento de microor-
ganismos. Um bom manejo da cultura
nestas regides facilita a obten¢do de um
excelente produto para a industria de
alimentos.

A equipe de pesquisadores da drea
de tecnologia de cereais no CTAA/
EMBRAPA jd desenvolveu um processo
de moagem de grdos de sorgo comum,

cor vermelha, para produzir uma farinha
branca de boa qualidade com um rendi-
mento superior ao rendimento de trigo.
Esta tarinha, quando usada substituindo
10 a 20% da farinha de trigo, deu ori-
gem a produtos como pdes, biscoitos.

‘macarroes etc., njo diferentes dos pro-

dutos com 100% de farinha de trigo.
Os consumidores tiveram uma preferén-
cia aos biscoitos feitos com uma mistura
de 20% de farinha de sorgo comparado
a0s biscoitos feitos com farinha de tri-
go pura.

(s produtos foram feitos usando o
cquipamento da industria ja disponivel
ecm escala piloto. Com pequenos ajus-
tes nos processos, os produtos foram
conteccionados mostrando a viabilidade
de se usar farinha mista de sorgo e trigo.
Em testes com consumidores da cidade
do Rio de Janeiro, houve uma maior
preteréncia significativa para produtos
elaborados com a utilizacdo de farinha
mista.

O custo de producdo de sorgo €
consideravelmente inferior ao custo de
producdo de trigo, com um rendimento
medio de graos maior do que o rendi-
mento de grdos de trigo. A eficiéncia de
moagem de sorgo, usando o mesmo
equipamento de moagem de trigo, €
também igual ou superior a eficiéncia da
moagem de trigo, claramente mostran-
do que o preco de custo de farinha de
sorgo € menor do que o de farinha de
trigo.

Os resultados de pesquisa do CTAA/
EMBRAPA com sorgo comum s3o mui-
to animadores, considerando que os re-
sultados poderiam ser melhores usando
um sorgo mais apropriado para o con-
sumo humano. Praticamente todo o
sorgo produzido na India ¢ destinado ao
consumo humano e possui grdos bran-
cos sem pigmentos, com endosperma
duro, sendo produzidos por plantas
sem pigmentacdo nas glumas que podem

passar para os graos.

O programa de melhoramento de
sorgo do CNPMS/EMBRAPA (Centro
Nacional de Pesquisa de Milho e Sorgo),
com apoio do CTAA/EMBRAPA . tem o
objetivo de desenvolver novas cultivares
de sorgo para o consumo humano com
as seguintes caracteristicas:

1. boas caracteristicas agrondmicas;

2. alta capacidade de producio:

3. grdos brancos, sem testa, sem
pigmentos e com pericarpo fino;

4. prdos com endosperma duro;

5. graos grandes, esféricos e unifor-
mes em tamanho para se obterem maio-
res rendimentos de moagem;

6. alto rendimento de producio de
farinhas:

7. producdo de tarinha de boa qua-
lidade;

8. boa aceitabilidade dos produtos
industriais feitos com farinhas mistas
de sorgo.

Uma meta desse programa de pes-
quisa € INCorporar Os genes necessarios
para sementes brancas e plantas sem
pigmentos nas glumas nas linhagens utili-
zadas na produc¢do dos hibridos BR 300.
BR 301 e BR 302. ja recomendados.
Uma outra meta deste programa é de-
senvolver novas cultivares nobres para
uso na alimenta¢do humana. E espera-
do que as melhores cultivares para o uso

‘na industrializacdo de alimentos sejam

também as melhores cultivares para ©
consumo humano na propriedade rural.

A cultivar BR 009 (variedade) de
sementes brancas, mas com glumas colo-
ridas e com pigmentos, quando planta-
da no Norte de Minas, no inverno e com
irrigacdo, tem produzido entre Se 7 t/ha
de grdos de excelente qualidade para a
producdo de farinha. Esta varicdade
nio ¢ recomendada em outras regioes
devido 4 susceptibilidade a antracnose
foliar. Um excesso de chuva na matura-
¢do produz pigmenta¢do nas glumas que
passa para os graos com a queda de qua-
lidade da farinha. O CNPMS espera lan-
¢ar novas cultivares para o consumo hu-
mano dentro dos proximos dois anos.
Enquanto isso, é possivel usar sorgo co-
mum, de grios de cor vermelha, com um
rendimento de farinha em torno de 70%
na produc¢do de farinha de sorgo para
substituir 10 a 20% do uso da tarinha de
trigo.
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