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RESUMO

O presente estudo foi conduzido com objetivo de avaliar a qualidade nutricional de oito
cultivares de sorgo destinadas a alimentagdo humana. Os cultivares foram desenvolvidos e
fornecidos pela Embrapa Milho e Sorgo. Para a produgéo de farinha de sorgo com casca, 0s
gréos foram moidos em moinho de faca, por dez minutos. Foram peneiradas 100 g de cada
amostra, em duplicata, de farinha de sorgo, durante 10 minutos. Usou-se conjunto de seis
peneiras. Em seguida, as quantidades retidas em cada peneira foram pesadas e expressas em
percentagens, para tragar a distribuicdo granulométrica das variedades. A caracterizacdo da
farinha de sorgo foi realizada por meio da analise do teor de proteinas, lipidios, umidade,
cinzas, carboidratos seguindo recomendacgéo da AOAC (1997). O teor protéico das amostras
analisadas variou entre 8,57% e 11,59% e a concentracdo de lipidios variou de 1,24% a 3,07 %.
Encontramos em todos os cultivares maior porcentagem de farinha retida na segunda peneira,
demonstrando que as farinhas do sorgo nao s&o finas. O sorgo apresentou-se como um cereal
com bons teores de proteina e baixos em lipidios. Por meio da granulometria, percebeu-se que
0 sorgo € um grao duro, podendo ser explorado pela industria alimenticia.
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INTRODUCAO

O Sorgo (Sorghum bicolor) € o quinto cereal mais cultivado no mundo,sendo produzido
principalmente em regides tropicais e semitropicais, secas € ou muito quentes onde a
produtividade de outros graos é antiecondmica. E usado como principal fonte de alimento em
grande parte dos paises da Africa, Sui da Asia e América Central e importante componente da
alimentacao animal nos Estados Unidos, Australia e América do Sul. Nos Estados Unidos €
misturado a farinha de trigo, para fabricagdo de produtos alimenticios. No nordeste do Brasil a

produtividade do sorgo é quatro vezes superior @ do milho, devido a sua maior resisténcia as



condigbes de estiagem, tal fato deve ser explorado nas regides onde a produgéo do mitho é
baixa com a finalidade de reduzir o impacto no abastecimento dos outros gréios que néo
crescem sob condigbes climaticas desfavoraveis (OLIVEIRA e CAMPOS, 1984 : DYKES et. al.
2005).

Novos cultivares de sorgo estéo sendo desenvolvidos no Brasil pela Embrapa Milho e
Sorgo com intuito de introduzi-o na alimentagdo humana, uma vez que em outros paises a
farinha do sorgo & misturada a farinha do trigo para produzir produtos bésicos como pées,
bolos, muffins, biscoitos que séo usados como alimento humano (VASAT 2007).

Mediante o grande consumo e importancia dos cereais na alimentagéo mundial, justifica-
se a realizagho de trabalhos buscando maiores informagdes quanto & composiclo e

.caracteﬁsticas nutricionais e tecnoldgicas do sorgo. O presente estudo foi conduzido com

objetivo de avaliar a qualidade nutricional de oito variedades de sorgo destinadas a alimentagso
hurmana.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas oito cultivares de sorgo desenvolvidos e fornecidos pela Embrapa
Milho e Sorgo: BR 501 & BR 506 (gréos brancos sem taning, gréo mole), BR 700 ¢ BRS 305
{gréos marrons, com tanino), BRS 309 (gréos brancos, sem tanino), BRS 310 (gréos vermelhos,
sem tanino), CMSXS 283 (gréios brancos, sem tanino, grédos duros, padréo de dureza),
BROO7(gréos vermelhos, sem tanino, graos duros).

Os gréos de sorgo foram selecionados manualmente e submetidos a peneiragem, para
‘ remogéo de sujidades e impurezas. Para a producéio de farinha de sorgo com casca, 0s grios
foram moidos em moinho de faca, marca Brabender, com peneira-imite numero 0 (zero), por
dez minutos, ou até que todo material passasse pela peneira. Em seguida, 100 g de amostra,
em duplicata, de cada farinha obtida foram peneirados durante 10 minutos, num conjunto de
seis peneiras arredondadas, vibratdrias e com aberturas das malhas vanando de 0,84, 0,42,
0,25, 0,21, 0,17, 0,14 mm. Em seguida, as Quantidades retidas em cada peneira foram pesadas
e expressas em percentagens, para tragar a distribuigdo granulométrica das variedades.

A caracterizacho da farinha de sorgo foi feita por meio da andlise do teor de proteinas,
lipidios, agua, cinzas, carboidratos seguindo recomendacéo da ADAG (1997).

0 teor de proteinas foi determinado pela quantificagao do nitrogénio total da amostra, em
triplicata, enquanto que o teor de lipidios foi determinado pelo método intermitente de Soxhiet.
A umidade foi determinada em estufa, a 105 °C. As cinzas foram daterminadas por meio da



~talemdgad dasantstras enrnilfia &350 CANAOAC! OrFR7 N O teordeThartdidtato g forrsistido
* pela diferenga entre o total da amostra (100%) e os teores de proteina, lipidio, agua e cinza.
O teor caldrico foi determinado de acordo com a composicéo do alimento em termos de

proteinas, lipidios e carboidratos, onde foram utilizados fatores de converséo 4; 9 e 4 Kcallg de
alimento, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O teor protéico das amostras analisadas variou entre 8,57% e 11,59% e a concentracéo
de lipidios variou de 1,24% a 3,07% (Tabela 1). Valores similares foram encontrados por
VASAT (2007), para proteina (11,3%) e gordura (3,3%). Segundo KENT (1984), o sorgo (base

‘seca) contém aproximadamente 9,6% de proteinas, 3,4% de gordura e 1,5% de cinzas.
TABOSA, (1993) ao avaliar 12 cultivares de sorgo encontrou valores de proteina entre 6,57% a
12,52. No presente estudo, o menor teor de proteina foi encontrado no cultivar BR700, de

aproximadamente 8,57%.

TABELA 1: Composi¢éo quimica de cultivares de sorgo, destinados a alimentagao

humana (g/100g).

Variedade BR5017 BRO0O7B BRS310 SC283 BRS309 BRS305 B3R506 3R700
Proteina 9,91 10,81 11,59 10,99 11,97 10,11 11,43 8,57
Lipidios 3,07 2,33 2,61 1,24 2,48 2,60 2,36 1,94

Carboidratos 73,9 73,97 71,80 73,69 72,92 73,48 72,37 76,36
Cinzas 1,51 1,46 1,43 1,49 1,36 1,32 1,93 1,23
l‘idade 11,59 11,90 12,85 12,56 11,25 12,45 11,89 11,88
Calorias 362,8 358,0 357,0 349,8 361,8 357,7 356,4 3571

A proteina e o amido do grao do sorgo sao digeridos mais vagarosamente que os outros
cereais, o que representa beneficios para os diabéticos, pois a glicose vai sendo liberada ao
poucos. O sorgo, por ser isento de gluten, pode também ser usado na producdo de alimentos
livres dessa substancia. Isto faz deste cereal um bom substituto da farinha de trigo para os
individuos que apresentam a doenca celiaca, ou seja, alérgicos ao gluten (VASAT, 2007).

Pela analise granulométrica da farinha de sorgo encontramos em todos os cultivares
maior porcentagem de farinha foi retida na peneira de abertura 0,42 mm, demonstrando que
tais farinhas possuem granulometria grossa (Figura 1), semelhante a do fubd integral. A
caracteristica granuiométrica da matéria-prima constitui aspecto relevante na elaboragao de
produtos alimenticios, pois a distribuicdo adequada de particulas permite maior uniformidade do

produto elaborado.
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Figura 1: Distribuic8o granulométrica das farinhas de diferentes cultivares sorgo
destinados a alimentacéo.

A granulometria influencia diretamente a capacidade de absorcdo de agua e as
caracteristicas sensoriais (como aparéncia, sabor e textura) dos alimentos processados
(BORGES &t al, 2003). As farinhas de sorgo obtidas neste experimento possuem
caracteristicas granulométricas adequadas a confeccéo de pastas, mingaus, diferentes tipos de
biscoito @ massas alimanticias, @ pode ainda ser refinada para produgéo de pées e bolos, por
exemplo. Para PYLER (1988), granulometiia extremarmente fina da farinha néio € sindnimo de
qualidade.

CONCLUSAD

0 sorgo apresentou-se como um cereal com bons teores de proteina @ baixos de lipidios.
Por meio da granulometria, percebeu-se que 0 $orgo & um gréo duro, podendo ser explorado
pela industria alimenticia na fabricagdo de diversos produtos, principaimente no setor de
panificagdo. Além disso, pode ser usado no desenvolvimento de novoes produtos para os
portadores da doenca celiaca e diabéticos. Mais estudos s80 necessarios para conhecarmos a
composicdo deste grio, pois existern vanas hipdteses de que seja nco em antioxidantes,
compostos fendlicos, flavondides, @ antotianinas, entre outros.
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