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RESUMO

A farinha de sorgo é um alimento pouco difundido no Brasil e possui grande parte
da producdo do grao destinada a ragdo. Enquanto alimento, pode ser utilizada em
processos tecnoldgicos na fabricacdo de bolos, paes, biscoitos e cookies. Assim, o
objetivo neste estudo foi produzir e caracterizar a farinha de graos de sorgo gendétipo
1G233 quanto as propriedades fisico-quimicas e bioativas. Para a caracterizagado foram
determinadas a composig¢ao proximal, analises fisico-quimicas, bioativas e perfil de cor da
farinha de sorgo. Os graos de sorgo genotipo 1G233 foram colhidos manualmente, com
teor de agua inicial de 28% b.u., sendo submetidos a secagem em estufa com circulagéo
de ar forgcada a 60 °C até atingir 14% b.u., em seguida submetiddos a moagem em moinho
elétrico. Foram realizadas analises de teor de agua, proteinas, lipideos, cinzas, pH, acidez,
cor e atividade antioxidante. Os valores das principais caracteristicas foram: teor de agua
12,20% b.u.; proteina 8,60 %; cinza 0,76 %; lipideo 3,85%; carboidrato 86,79+0,47%; valor
caldrico 439,96+0,52kcal, pH 6,26; acidez 1,61+0,06 (meq NaOH 100g™"); L* 69,14; a* 7,43
e b* 15,79. A atividade antioxidante foi de 57,51% ao capturar o radical DPPH. Conclui-se
que a farinha dos graos de sorgo gendtipo 1G233 é adequada para o consumo humano,
sendo alternativa alimentar para pessoas celiacas, pois € uma farinha isenta de gluten.
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INTRODUGAO

O sorgo é um dos cereais mais produtivos do Brasil e do mundo, ficando atras apenas
do trigo, arroz, milho e cevada (PALAVECINO et al., 2019). Apesar da alta produgao, o grao
nao € comumente encontrado na dieta dos brasileiros e € utilizado quase exclusivamente
como forragem e racao animal (PEREIRA et al., 2017). Embora, recentemente, muitos
pesquisadores venham desenvolvendo novos produtos com esse cereal (PAIVA et al.,
2018).

O sorgo (Sorghum bicolor L.) é um gréo nativo da Africa com alto valor nutricional e
funcional, potenciais beneficios para a saude humana e melhores perfis antioxidantes e
inflamatorios (CARDOSO et al., 2017). A composicéao fisico-quimica dos graos de sorgo
oscila conforme cada gendtipo, e segundo Queiroz et al. (2012), o sorgo € um cereal
predominantemente amilaceo, apresentando em sua composicao valores de amido entre
55,6% e 75,2%, teores de proteinas variando 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 ¢ 2,5%.

O sorgo tem sido associado a promogéo da saude, principalmente em dietas isentas
de gluten (PAIVA et al., 2018), podendo servir como alternativa aos graos tradicionais, por
ser um alimento com potencial sensorial e funcional, como exemplo de antioxidantes que
sao fotoquimicos, pois além de agregar aumento as propriedades sensoriais dos alimentos,
como cor e sabor, seu consumo regular ajuda a promover a saude e a proteger o organismo
de diversas doencas crénicas (ROCCHETT et al., 2017).

Assim, neste estudo objetivou-se produzir e caracterizar a farinha obtida por meio de
graos de sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench) gendtipo 1G233 e realizar a caracterizagao
fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

A farinha de sorgo granifero gendtipo 1G233, foi obtida por meio dos graos de
sorgo, colhidos manualmente no municipio de Rio Verde -GO, localizagdo geografica
17°44°20,88” S e 50°57°55,79”. Os graos foram trilhados manualmente e as impurezas
foram removidas com auxilio de peneiras de classificacdo de 3,00 mm de crivos circulares
e peneiras de crivos oblongos de 3x22 mm. Os grdos de sorgo apresentaram teor de
agua inicial de 28% b.u. e foram secos na temperatura de 60 °C em estufa com circulagdo
de ar forgada até atingir teor de agua de 14% b.u. Em seguida, os graos foram submetidos ao
processo de moagem em moinho elétrico da marca Fortinox STAR FT-80/1 com peneira
de aco inox de 1 mm.

Foi realizada a composi¢ao proximal, analises fisico-quimicas, compostos bioativos,
e avaliagdo da cor por meio das coordenadas colorimétricas. O teor de agua da farinha
foi determinado pelo método de secagem em estufa a 105 £ 1 °C, durante 24 horas (AOAC,
2019). A analise de proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl, e o teor de
nitrogénio total foi avaliado de acordo com o método oficial n°® 960.52 da AOAC (AOAC,
2019) e o fator de conversao do nitrogénio foi de 5,46. Os lipideos foram determinados
segundo o método AOAC n° 920.39, (AOAC, 2019). O teor de cinzas foi determinado
conforme o método AOAC 923.03. (AOAC, 2019). O teor de carboidrato foi calculado
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pela diferenca entre 100 e a soma de lipideos, proteinas e cinzas, de acordo com a
metodologia da AOAC n° 926.08 (2019). O valor caldrico foi calculado usando fatores de
conversao Atwater (proteina x 4, lipidio x 9 e carboidrato x 4), (MERRIL e WATT, 1973).

A acidez titulavel foi determinada conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2008). Determinagao do pH foi realizada de acordo com o método da AOAC (2000). A
avaliacao da atividade antioxidante foi determinada pela capacidade de sequestrar o radical
livre DPPH, segundo metodologia descrita por Rufino et al. (2009). A cor instrumental foi
medida a temperatura ambiente utilizando o Colorimetro Hunter Lab, modelo Color Flex EZ.
Os resultados foram expressos em coordenadas de cores do espago CIELAB (L* a* b*).

As analises foram realizadas em triplicada, avaliadas por analise de variancia
(ANOVA), seguida de teste de Scott Knott, a 5% de significancia. Os resultados foram
analisados utilizando software estatistico SISVAR 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, apresenta-se a caracterizacao fisico-quimica, compostos bioativos e
os parametros de cor, da farinha de sorgo gendtipo 1G233 produzida a partir da secagem dos
graos na temperatura de 60 °C.

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimicas, compostos bioativos e parametros de cor L*, a*
b* da farinha de sorgo gendtipo 1G233

Parametros Valores
Teor de agua (g 100g™) 12,20
Proteina (g 100g™") 8,60
Lipideos (g 100g™) 3,85
Cinzas (g 100g™") 0,76
Carboidratos (g 100g") 86,79
Valor caldrico (kcal) 439,96
Acidez (meq NaOh 100 g) 1,61
pH 6,26
Atividade antioxidante (% descoloragao) 45,81
L* 69,14
a* 7,43
b* 15,79
Cor grafica ==
Imagem o

L *luminosidade (0 preto ao branco 100), a * (-a* verde ao +a* vermelho), b * (-b*azul ao +b* amarelo)
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O teor de agua da farinha apresentou valor de 12,20% b.u., estando dentro do
padrao exigido pela legislacao, o qual estabelece limite maximo de 15% b.u. conforme RDC
n°263/2005/ANVISA (ANVISA, 2005). Prado et al. (2019) avaliaram farinhas integrais de
duas cultivares de sorgo e relataram valores de teor de agua proximos ao presente estudo
de 11,44% b.u.

Os resultados de proteinas, lipideos, cinzas e carboidratos encontrados foram de
8,60%, 3,85%, 0,76% e 86,79%, respectivamente. Valores semelhantes de proteinas,
cinzas e carboidratos foram descritos no estudo de Queiroz et al. (2015) os quais avaliaram
a composig¢ao nutricional de 100 gendtipos de sorgo, encontraram variagbes 8,6 a 18,9 g
100 g de proteina, 1,1 a 2,4 g 100 g de cinzas e de 55,2 e 75,2 g.100 g de carboidratos.
Correia et al., (2020) ao analisar a farinha extrusada de sorgo genétipo BRS 305, encontrou
resultados superiores de proteinas e cinzas, com médias de 8,21 e 1,42 %, e resultados
inferiores para lipideos e carboidratos, com médias de 1,72 e 76,17 %, respectivamente.

O valor caldrico, encontrado foi de 439,96 Kcal, resultados superiores aos obtidos
por Tasie et al. (2020) ao analisar trinta e cinco variedades de sorgo cultivadas na etidpia,
encontrando valores entre 329,05 e 364,24 Kcal.

Foi possivel observar um pH préximo a neutralidade, apresentando média de 6,26.
Valores semelhantes foram observados nos estudos de Marston et al. (2016) ao analisar
farinha de sorgo integral comercial encontraram valor de pH de 6,14.

A acidez apresentou valor de 1,61 (g. acido equivalente.100 g-1). A legislagao
brasileira ndo estabelece parametros de acidez especifico para a farinha de sorgo, pois ela
€ pouco difundida no Pais, e esta sendo inserida na alimentagao recentemente, entretanto,
estabelece um limite maximo de 3% de acidez para a farinha de trigo comum (ANVISA,
1978).

A farinha de sorgo Gendtipo Jade apresentou atividade antioxidante de 45,81% ao
capturar o radical DPPH, apresentando boa atividade antioxidante. Henriques et al., (2018),
analisando a atividade antioxidante de gendtipos brasileiros de sorgo, relataram resultados
semelhantes aos apresentados nesse estudo, com valores variando de e 29,79 a 42,75
pumol Trolox. g™.

A cor é a primeira caracteristica observada pelo consumidor no momento da compra
e define a aceitabilidade ou rejei¢gdo do produto. Os parametros colorimétricos apresentados
no estudo foram: L*- Luminosidade 69,14, +a* 7,43 e +b* 15,79, que remetem uma cor clara
da farinha, apresentaram tonalidade vermelho amarelada. De acordo com o manual do
colorimetro, os parametros L* na escala de 0 a 100 de luminosidade (preto ao branco), a*
sdo indicativos de verde (-) ao vermelho (+) e b* azul (-) ao amarelo (+) (HUNTERLAB, 1998).

CONCLUSOES

A farinha de sorgo granifero (Sorghum bicolor (L) Moench), apresentou caracteristicas
fisico-quimicas de acordo com legislacao vigente de farinha de trigo. A Farinha € adequada
para consumo humano como opg¢éao de substituigao total ou parcial da farinha de trigo em
produtos de panificagdo/confeitaria, pois € isenta de gluten e, portanto, pode ser consumida
por individuos com doenga celiaca ou intolerancia ao gluten.
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