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RESUMO

Grande parte da produgdo de sorgo granifero no Brasil € destinado para ragéo,
enquanto na Asia e Africa o cereal representa 70% da alimentac&o basica da populacdo. O
cereal é isento de gluten e possui propriedades nutricionais e bioativas, sendo de grande
importancia na alimentag&o. Assim, o objetivo no trabalho foi realizar a secagem e moagem
dos graos de sorgo gendétipo 1G233 para a produgao de farinha e realizar a caracterizagao
fisica e avaliagcdo de macro e microminerais. Através de imagens de microscopia eletrénica
de varredura é possivel visualizar os granulos de amido e proteinas presentes na farinha,
sendo no qual ha maior proporcado de amido, além disso 60,05% da farinha possui tamanho
de particulas de 850 um. Para as analises de macro e microminerais obteve-se destaque
para fésforo (1500mg 100-'g); potassio (2000 mg 100-'g); magnésio (500mg.100-'g); ferro
(61,4 mg 100'g) e zinco (3,1 mg 100'g). Com os dados encontrados conclui-se que a
farinha de sorgo obtida do genétipo 1G233 é considerada fonte de minerais, por possuir 0
minimo de 15% dos valores de ingestéo diaria segundo a Anvisa.

Palavras-chave: Cereal, celiaco, gluten free.

INTRODUGAO

O sorgo é uma cultura competitiva, especialmente na Africa e na Asia, por apresentar
vantagens agronémicas de produgcdo em ambientes hostis, resisténcia a seca, alta
produtividade, baixa exigéncia nutricional e baixo custo de produgao (Adebowale et al.,
2020). O Brasil € o nono produtor mundial com 2,916 milhdes de toneladas produzidas na
safra 2021/22 e dentre os maiores estados produtores destacam-se Goias, Minas Gerais e
Bahia (CONAB, 2023).
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O consumo de sorgo é recomendado como seguro para pessoas com doenca celiaca,
por ser isento de gluten, além de reduzir o risco de doengas induzidas pela dieta, como
obesidade e diabetes. Além disso, a farinha de sorgo € fonte rica em macronutrientes,
micronutrientes e compostos bioativos (Rashwan et al., 2021). Em todo o mundo, 0,6-1,0%
da populagao é diagnosticada com doenca celiaca, portanto, uma dieta rigorosa sem gluten
€ necessaria ao longo da vida devido a intolerancia (Demirkesen, 2016). Osorgo ¢é isento de
proteinas formadoras de gluten e possui sabor neutro, ampliando as possibilidades de sua
insergao em diversas formulagdes (Paiva et al., 2019).

Por ser um cereal sem gluten, o sorgo pode ser consumido por pessoas com
sensibilidade. Além da possibilidade de desenvolvimento de produtos com elevado teor
nutricional, o sorgo possui compostos bioativos, como fendlicos e fibras alimentares. Neste
contexto, objetivou-se produzir a farinha de graos de sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench)
gendtipo 1G233, e realizar a caracterizagao fisica € macro e microminerais.

MATERIAL E METODOS

Graos de sorgo cultivar 1G233 foram colhidos manualmente no municipio de Rio
Verde -GO, localizagdo geografica 17°44°20,88” S e 50°57°55,79”. O experimento foi
conduzido ao Laboratério de Pdés-colheita de Produtos Vegetais (LPCPV), do Instituto
Federal Goiano (IF Goiano) - Campus Rio Verde. Os graos foram trilhados manualmente
e as impurezas removidas com auxilio de peneiras de classificagao de 3,00 mm de crivos
circulares e peneiras de crivos oblongos de 3,00 x 22,00 mm e, posteriormente, realizado
a homogeneizagdo em equipamento Boerner. A determinacéo do teor de agua inicial dos
graos foi realizada em estufa a 1051 °C, durante 24 horas, em trés repeticées (BRASIL,
2009).

Os graos de sorgo apresentaram teor de agua inicial de 28% b.u. e foram secos na
temperatura de 60°C em estufa com circulacédo de ar forgada até atingir teor de agua de
14% b.u.. Em seguida, para obtencédo da farinha os graos foram submetidos a moagem
em moinho elétrico da marca Fortinox STAR FT-80/1 com peneira de ago inox de 1 mm.
Microscopia foi realizada por microscopio eletrénico de varredura eletrénica (JSM-6610/
Jeol®), equipado com EDS, ThermoScientific NSS Spectral Imaging.

A classificacdo granulométrica foi realizada por meio de tamisador vibratério
eletromagnético (BERTEL, Ltda, Cadeiras, SP, Brasil) o conjunto foi composto por cinco
peneiras com aberturas de diferentes didametros e o fundo, padrdao ABNT, abertura de 850,
600, 425, 250 ym e fundo. Para cada tratamento 100 g de farinha foram submetidas a
tamisacgao por 15 minutos, e a quantidade de amostra em cada tamiz foi pesada e calculada
a frequéncia retida e a frequéncia acumulada, expressas em porcentagem (Perry & Chilton,
1973).

Os minerais foram determinados pela digestao via seca da amostra com acido nitrico,
de acordo com Carmo et al. (2000), o calcio (Ca), magnésio (Mg), ferro (Fe), cobre (Cu), zinco
(Zn) foram determinados por Espectrometria de Emissdo Atémica utilizando o equipamento
Espectrometro de Absorgdo Atdmica (AAS-Vario 6, Analytik Jena). O teor de fésforo foi

ABRAPOS - Associacgéo Brasileira de Pés-colheita



Anais - VIl Conferéncia Brasileira de Pos-Colheita 65

avaliado por calorimetria e o potassio por Fotdémetro de Chama (Pineli et al., 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentadas as imagens da farinha de sorgo obtidas por meio de
microscopia eletrénica de varredura, sendo “A” granulos de amido; “P” proteina. E possivel
identificar os granulos de amido, os quais possuem formatos poligonais, ovais e esféricos
sendo predominante nas imagens, e verifica-se a presenca de corpos proteicos sendo
também de formatos esféricos de tamanhos e quantidades menores.

O sorgo é um cereal amilaceo, apresentando em sua composigao valores de amido
entre 55,6% e 75,2%, os teores de proteinas nos graos variam entre 7,3 e 15,6%, fibras
entre 1,2 e 6,6%, lipideos entre 0,5 e 5,2%, e cinzas entre 1,1 e 2,5% (Queiroz et al., 2012).

Figura 1. Microscopia eletrbnica de varredura (MEV) da farinha sorgo granifero (Sorghum
bicolor (L) Moench).

A Figura 2, denota a percentagem granulométrica da farinha de sorgo retida em cada
peneira. Os maiores percentuais de farinha ficaram retidos na peneira de 850 ym sendo
de 60,05%, seguida de 600 uym (37,15%); 425 uym (2,07%); 250 uym (0,30%). Os tamanhos
médios das particulas da farinha de sorgo apresentaram- se superiores aos de granulometria
de farinha de trigo estabelecidos pela RDC n° 263/2005/ANVISA, que determina que 95%
devem passar pela peneira de malha de 250um (BRASIL, 2005).

A farinha de sorgo apresentou tamanho de particula maior em comparagao ao estudo
de Morais et al. (2015) em que a maioria da farinha de sorgo integral (90,36%) apresentando

ABRAPOS - Associagao Brasileira de Pés-colheita



Anais - VIl Conferéncia Brasileira de Pés-Colheita 66

granulometria entre 500 e 250 um. Infere-se que a farinha de sorgo integral foram obtidas
pela moagem em moinho de facas (Marconi MA 630/1) e padronizadas por peneira de
1,00mm, o que se faz necessario peneira com abertura de malhar menor, para padronizar
com a farinha de trigo.
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Figura 2. Histograma da frequéncia retida da farinha de sorgo granifero (Sorghum bicolor
(L) Moench).

Os valores de macro e microminerais sao apresentados na (Tabela 1). A composicao
mineral da farinha de sorgo apresentou quantidades de macro e microminerais satisfatorias.
De acordo coma a ingestao diaria recomendada (IDR), obteve-se destaque para P (1500
mg 100" g); K (2000 mg 100"'g); Ca (200 mg. 100-1g); Mg (500 mg.100" g) Fe (61,4
mg 100-'g), Mn (1,03 mg 100'g) e Zn (3,1 mg 100" g). Os valores de IDR preconizados
para adultos (19 a 50 anos), respectivamente sdo de: P (700 mg por dia), Ca (1000 mg
por dia), Mg (260mg por dia), Fe (14mg por dia), Mn (2,3mg por dia), Cu (900mg por dia) e
Zn (7mg por dia) (ANVISA,2005). A farinha de sorgo genétipo 1G233 é considerada como
fonte de minerais, por apresentar o minimo de 15% da IDR de referéncia por 100g (sélidos)
(ANVISA, 1978).

Tabela 1. Valores de macro e microminerais de farinha de sorgo granifero (Sorghum bicolor
(L) Moench), gendtipo 1G233

Macro e microminerais Valores (mg.100 g')
N 20700
P 1500
K 2000

Ca 200
Mg 500
S 820
Fe 61,4
Mn 8,1

Cu 0,9
Zn 3,1

B 87,7

*N = nitrogénio; P = fésforo; K = Potassio; Ca = calcio; Mg = magnésio; S = enxofre; Fe = ferro; Mn =
Manganés; Cu = cobre; Zn = zinco; B = boro.
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Os teores de macro e microminerais, sao relativos ao tipo de cultivar analisada. Tasie
& Gebreyes (2020) avaliaram os teores de minerais de 35 variedade de sorgoe obtiveram
valores semelhantes aos deste estudo para P (112,554 - 367,965 mg 100g™"), Mg (62,09 —
207,53 mg 100g™), Ca (9,594 - 67,158 mg 100g™), Fe (2,262 e 14,08 mg 100g™") e Zn (0,698
- 6,48 4mg 100g™).

CONCLUSOES

A farinha obtida pelo gendtipo 1G233 apresentou formato microestrutural conforme as
estruturas visualizadas. O tamanho das particulas foi superior ao comparado com a farinha
de trigo. A farinha de sorgo é considerada fonte de minerais, por apresentar o minimo de
15% da Ingestédo Diaria recomendada pela Anvisa.
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