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Resumo

O sorgo, atualmente, € um dos cereais mais produzidos no mundo. No Brasil, sua
safra vem aumentando a cada ano que passa. Estudos mostram que, além de suas
aplicabilidades na alimentagao animal e produgao de etanol, o sorgo vem ganhando
espago nas industrias alimenticias no brasil, pois apresenta uma variada
composi¢ao nutricional e principalmente, por se tratar de alimento isento de gluten.
Apresenta, também, uma 6tima adaptagcdo a ambientes variados, tornando-se boa
alternativa para cultivo em diversas regides, apresentando um bom custo beneficio
para industrias. Este artigo tem como objetivo mostrar as aplicabilidades
tecnolégicas da farinha de sorgo e explorar como ela pode ser incluida na
alimentagdao humana, enfatizando suas propriedades nutricionais e funcionais. Para
isso, o trabalho trouxe, por meio de pesquisas académicas, um pouco da historia e a
evolugdo do cultivo de sorgo no Brasil, seus valores nutricionais, bem como sua

inclusdo na alimentacao humana.
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1 INTRODUGAO

A busca por uma vida saudavel, aliada a inovacéao e praticidade, esta levando
pessoas a buscarem novos métodos de alimentagdo, optando e priorizando
alimentos funcionais e sustentaveis. (CORREIA et al., 2017; SFEIR, 2018;
MARTINELLI, CAVALLI, 2019).

Essa busca por inovagdo envolve a utilizagdo de novos alimentos e
ingredientes. Nesse contexto, pode-se destacar a utilizagdo do sorgo, o qual vem
ganhando destaque dentre os cereais cultivados (OLIVEIRA et al., 2017).

A origem do sorgo esta provavelmente na Africa, embora a india também
destaca-se a tempos nessa produgao. Chegando a suprir cerca de 70 % da ingestao
caldrica diaria da populagdo dessas regides (DICKO et al., 2006; TAYLOR et al.,
2006).

Nos demais continentes, o cereal tem sido muito utilizado na alimentacéao
animal (ITAVO et al.,, 2009; MENEZES et al., 2009), sendo pouco aproveitado e
explorado na alimentacdo humana (SCHOBER et al.,, 2007; RODRIGUES
FERREIRA et al., 2010). O consumo do grado por humanos, no Brasil, ndo expressa
significAncia sendo que a grande maioria da produgdo também é destinada para
alimentagdo animal. Entretanto, a produgdo do sorgo vem se destacando nos
ultimos anos devido sua variedade de aplicagdo e suas o6timas composicdes
nutricionais (EMYGDIO, 2010; OLIVEIRA et al., 2017; EICHOLZ et al., 2020).

A farinha de sorgo é rica em proteinas e fibras, além de apresentar alta
concentracdo de ferro, zinco, vitamina E, antocianinas, acidos fendlicos, taninos e
amido resistente. Sendo as suas duas formas principais de consumo na forma de
graos em substituigdo ao arroz ou moido na forma de farinha (OLIVEIRA et al.,
2017).

Outra vantagem do grédo € que ele possui menor custo de produgao
comparado ao milho, além de ter a capacidade de melhor aproveitamento da agua e
de nutrientes do solo, todavia, tem um valor baixo de comercializacdo no mercado
comparado aos outros cereais (TSUNECHIRO e MIURA, 2011).

Destarte, € de grande interesse e importancia caracterizar e avaliar as
propriedades do cereal sorgo e aplica-lo em produtos alimenticios, destacando que o
grao é isento de gluten e apresenta um alto teor nutritivo. Diante disso, o

desenvolvimento desta revisdo teve como objetivo, contribuir, por meio de pesquisas



académicas, na avaliacdo da aplicabilidade tecnoldgica da farinha de sorgo, na
exploracdo de sua composigao fisico-quimica e nas tendéncias na utilizagdo para a

alimentagdo humana.

2 METODOLOGIA

Foi realizado um levantamento bibliografico, nas bases de dados eletrénicas
Scientific Electronic Library Online (Scielo), Science Direct, Google académico e
Periodicos CAPES, sendo incluidos no estudo artigos publicados entre os anos de
2002 a 2021, com as seguintes palavras- chave: sorgo, farinha de sorgo, alimento,

funcional e farinha sem gluten, em todas as combinagdes possiveis.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Producao de sorgo no Brasil e no mundo

Originario da Africa, o sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) é o quinto cereal
mais produzido do mundo, superado apenas pelo arroz, trigo, milho e cevada (SILVA
et al 2015; EICHOLZ et al., 2020). Atualmente os maiores produtores mundiais de
sorgo sdo Estados Unidos, Nigéria, Etiépia, México, india, Suddo, China, Argentina e
Brasil, produzindo, juntos, 41.873 mil toneladas na safra 2019/20, conforme Figura
01 (EICHOLZ et al., 2020).

Figura 01 - Principais paises produtores e consumidores de sorgo no mundo, safra 2019/20

Principais produtores Principals consumidoras
Paises Milften. Paizes Milftan.
Estados Unidos B.673 Nigéria 6.800
Nigéria 6.900 E=stados Unidos 5969
Etidpia 5.200 México 5.250
México 4500 Etidpia 5100
India 4.400 Sudao 4 450
Sudio 4,000 China 4.400
China 3.600 India 4.300
Argentina 2.500 Argentina 2.400
Brasil 2100 Brasil 2100
Total ém mil toneladas 41.873 40.768

FONTE: United States Department of agriculture - USDA, 2020



Os Estados Unidos e o México, juntos, produzem 34% da produgdo mundial.
Entretanto, os paises Africanos sédo responsaveis por mais de 50% do consumo de
sorgo como alimento (EICHOLZ et al., 2020).

A maior produgdo na América do Sul, concentra-se na Argentina. No Brasil, a
producdo de sorgo apresentou um crescimento notavel nas ultimas décadas e
principalmente nos ultimos dois anos (CONAB, 2015). Segundo pesquisa da
Embrapa, “apds situar-se ao redor de 300.000 t até 1996, a partir de 2010, a
quantidade de grdos de sorgo colhida evoluiu continuamente até atingir valores
proximos a 900.000 t”, conforme figura 01 (DUARTE, 2010). Atualmente, na
temporada 2020/21, a produgéo brasileira de sorgo devera totalizar 2,594 milhdes de
toneladas. Neste contexto, o Brasil € o 9° maior produtor mundial de sorgo (CONAB,
2021).

Atualmente todos os estados brasileiros produzem o sorgo, sendo Goias,
Mato Grosso e Minas Gerais 0s responsaveis pela maior parte da producgao
nacional, conforme figura 02. Na regido Centro-Oeste e Sudeste, os produtores
utilizam mais o sistema de plantio direto, em rotagcdo com a soja (DUARTE, 2010;
CONAB, 2015; CONAB 2021). Todavia, como ja mencionado em paises como Brasil,
Australia e Estados Unidos o sorgo € cultivado principalmente para alimentagéo
animal (TALEON et al., 2012).

Figura 02 - Evolugao da producéo de sorgo nas regides do Brasil.
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A planta do sorgo tem uma excelente adaptagdo a diversos tipos de
ambientes, como elevadas temperaturas e escassez de recursos hidricos
(TSUNECHIRO e MIURA, 2011, EICHOLZ et al., 2020). No Brasil, é produzido e
comercializado trés variedades de sorgo. O sorgo granifero € uma dessas
variedades que se assemelha muito com as caracteristicas do milho, apresentando
alta capacidade de producédo de graos, altura entre 1,0 m a 1,6 m e graos de
tamanho grande. Esse tipo de grao, além da utilizagdo para alimentagdo animal,
estd sendo utilizado na elaboracdo de farinhas para produc&o industrial. Outra
variedade é o sorgo forrageiro, amplamente utilizado como silagem, pastejo direto,
feno e se destacando na produgédo de biomassa de valor nutritivo. A planta chega a
medir de 2,0 m a 3,0 m e possui colmos suculentos e doces. Ja o sorgo sacarino &
uma outra cultivar muito semelhante ao forrageiro, que apresenta plantas altas e €
amplamente utilizado na producgao de alcool, sendo seu plantio realizado em todo o
territorio nacional (CONAB, 2015; ALMEIDA et al., 2014).

Em todo o mundo, a combinac&o de potencial genético e o uso de praticas de
cultivo, como fertilizagdo adequada, controle de doencgas, insetos e plantas
daninhas, manejo da agua de irrigacdo, zoneamento agroclimatico e altas
populagdes de plantas, tem propiciado altos rendimentos de gréos e forragem de

sorgo em regides e condicdes ambientais desfavoraveis para a maioria dos cereais
(EICHOLZ et al., 2020).

Usualmente o sorgo é consumido em forma de grdo ou através da farinha,
algumas receitas que possuem como base o sorgo incluem, produtos fermentados
ou ndo fermentados, produtos de padaria e producédo de bebidas (TALEON et al.,
2012).

3.2 Valor nutricional do sorgo

O sorgo é um cereal rico nutricionalmente, tornando-se um bom ingrediente
para producao de alimentos saudaveis e funcionais. Além de ser uma fonte isenta de
gluten, tornando-se uma o6tima alternativa para celiacos (MARIANI et al, 2015).

Um dos principais constituintes do grao de sorgo é o amido que esta presente

na faixa de 56-75 % da matéria seca total, sendo o motivo dos 75 % de carboidrato



presentes. O teor de fibra alimentar esta entre 1,0 — 3,4 %, os acgucares redutores
estéo entre 0,05 - 0,053 % e as cinzas, 1,3 - 3,3 % (RATNAVATHI; PATIL, 2013).

Referente a quantidade de proteina presente no grdo, a média é de 11,4 %,
podendo variar de 7 a 15 %. Esta porcentagem sofre influéncia da genética e do
ambiente em que é plantado. As proteinas presentes no sorgo sdo consideradas de
baixo valor bioldgico por serem deficientes em alguns aminoacidos, como a arginina,
glicina, tirosina, metionina e principalmente lisina (CORREIA et al, 2011). Estes
percentuais de proteina e amido sdo semelhantes aos encontrados no milho e trigo.

O valor energético do sorgo é em média 356 kcal/100g e o teor de lipideos
presente € semelhante ao do milho, cerca de 3% da composigao nutricional do gréo.
E constituido majoritariamente por acidos graxos polinsaturados, sendo que 49%
correspondem ao acido linoleico, 31% ao oleico, 14% ao palmitico, 2,7% ao
linolénico e 2,1% ao estearico (DICKO, 2005; RATNAVATHI; PATIL, 2013).

O sorgo é rico em vitaminas do complexo B como niacina, acido pantoténico,
colina, acido fdolico e biotina. Fonte de fibras alimentares, compostos bioativos
(taninos, acidos fendlicos e antocianinas), amido resistente, minerais, tocoferéis e
tocotriendis (CORREIA et al, 2011; QUEIROZ et al, 2011). Podendo contribuir com a
saude cardiovascular e gastrointestinal, uma vez que a fibra alimentar e amido
resistente apresentam caracteristicas que auxiliam na melhora. Quando comparado
ao milho, possui concentracdes semelhantes de riboflavina, tiamina e piridoxina
(CORREIA et al, 2011; PAIVA, 2014). Estas substancias desejaveis na alimentagao
humana, encontram-se em diferentes partes do grdo como no pericarpo, na testa, na
camada de aleurona e no endosperma.

Compostos fendlicos sao geralmente considerados indispensaveis em
alimentos para consumo humano, pelo fato de apresentarem grande atividade
antioxidante. Em comparacdo com outros cereais como cevada, aveia, painco e
arroz, o sorgo possui maior nivel de componentes fendlicos (RAGAEE, ABDEL-AAL,
NOAMAN, 2006).

O sorgo possui compostos importantes na prevengdo de doengas
cardiovasculares como o policosanol, o qual é responsavel pela diminuicdo dos
niveis da lipoproteina de baixa densidade (LDL), redugéo plaquetaria e aumento das
lipoproteinas de alta densidade (HDL) (QUEIROZ et al, 2009; CORREIA et al, 2011).

Sao encontrados mais de 20 tipos de minerais no gréo de sorgo, sendo 68%

do total, presentes no gérmen. Entre os quais, pode-se citar: o fésforo, potassio,



ferro, zinco, calcio, magnésio, manganés, niquel, aluminio, cromo, cadmio, enxofre e
chumbo. Entretanto, os minerais que mais predominam sao fésforo, magnésio e
enxofre (DICKO, 2005; SVENSSON et al., 2010).

3.3 Aplicagoes tecnolégicas do sorgo

O sorgo esta sendo cada vez mais estudado, pesquisado e utilizado na
elaboracdo de produtos alimenticios. De acordo com Queiroz et al (2009), o sorgo
possui boas caracteristicas tecnolégicas. Além de apresentar teores expressivos de
antioxidantes, € um cereal livre de gluten. Produtos de panificagcdo ganham destaque
na utilizagdo do sorgo, pois o cereal vem sendo utilizado como fonte alternativa de
farinha em substituicdo ao trigo, produzindo alimentos isentos de gluten, snacks,
mingaus, cervejas, paes, massas, entre outros (OLAOYE; ONILUDE; IDOWU, 2006;
VARGAS-SOLORZANO et al., 2014; VIEIRA et al., 2015).

O sorgo é um cereal cujo os graos possuem diversas cores de pericarpo, do
branco ao marrom, o que permite, em algumas preparagdes, como nos produtos a
base de chocolate, por exemplo, o uso de farinha de graos de pericarpo marrom,
dispensando o uso de corantes artificiais. Outra opgdo de consumo pode se dar
através do seu consumo direto ou de produtos industrializados a base do cereal. Os
graos inteiros de sorgo podem ser utilizados como cereal cozido em produtos
extrusados e/ou em outros produtos a base de cereais como substitutos parciais ou
totais. O farelo de sorgo pode ser utilizado para enriquecer, em fibras e em
compostos bioativos, diversos produtos alimenticios, sem alterar os atributos
sensoriais dos mesmos (VARGAS-SOLORZANO et al., 2014; VIEIRA et al., 2015).

Gava (2017) elaborou paes com adigéo de sorgo, verificando a aceitabilidade
das formulagdes. Voltado para o publico celiaco, Gava adicionou, além do sorgo,
aditivos espessantes. Além dos 6timos resultados nutricionais, obteve um resultado
positivo referente a aceitabilidade dos produtos desenvolvidos.

Outra aplicacédo testada e aprovada foi a de PAIVA et al (2019), onde
elaboraram massas com adi¢ao de farinha de sorgo e de milho, focadas ao publico
celiaco. O produto elaborado com 100% de farinha de sorgo apresentou conteudos
significativamente mais altos de proteina, lipideos, cinzas, fibra e fendlicos totais, em

comparagao com as demais formulacdes. Embora o publico composto por pessoas



nao celiacas tenha preferido a massa a base de farinha de milho, aquela elaborada
unicamente com farinha de sorgo apresentou aceitabilidade satisfatéria entre os
provadores portadores da doenga celiaca, o que demonstra o potencial deste
ingrediente em macarrdes destinados a este publico.

Outro produto que obteve grande aceitabilidade com a adi¢do de sorgo foi o
Churros. Correia et al (2016), avaliaram sensorialmente churros sem gluten
elaborados com farinha de sorgo. Os resultados exibiram expressivos indices de
aceitabilidade, variando entre 84 % e 88 % em relacdo a impressao global dos
produtos. E o indice de intengdo de compra variou entre “provavelmente compraria”

e “certamente compraria”.

4 CONCLUSAO

Ainda pouco conhecida e consumida, a farinha de sorgo apresenta uma
composi¢cao nutricional variada, tornando se uma boa opg¢ao para elaboragao de
alimentos saudaveis e funcionais devido a presenca de compostos antioxidantes,
minerais, vitaminas e fibras. Além de ser uma fonte isenta de gluten, tornando-se
uma 6tima alternativa para o publico celiaco.

A adi¢ao do sorgo nos alimentos, no Brasil, ainda é pequena, se comparada a
outros paises, como por exemplo a Africa. Porém, por se tratar de uma planta de
facil cultivo e baixos custos de produgdo, a utilizagdo deste cereal, no ramo
alimenticio, tende a crescer, podendo se tornar uma 6tima opg¢ao de custo beneficio
para as industrias alimenticias.

Apesar do cultivo de sorgo ja ser realizado a décadas no mundo, no Brasil
somente nos ultimos anos ganhou espago nas industrias alimenticias, substituindo
outros cereais. Sendo que a competicdo com o arroz, milho e trigo sé tende a
aumentar, devido a sua conveniéncia de produg¢ao e qualidade nutricional. Também,
vale destacar que o0 sorgo possui um gosto mais suave, se adaptando a jungao de

variadas receitas.

Abstract:

Sorghum is currently one of the most produced cereals in the world. In Brazil, its

harvest has been increasing with each passing year. Studies show that, in addition to



its applicability in animal feed and ethanol production, sorghum has been gaining
ground in food industries in brazil, as it has a varied nutritional composition and,
mainly, because it is a gluten-free food. It also presents an excellent adaptation to
different environments, making it a good alternative for cultivation in several regions,
presenting a good cost-benefit ratio for industries. This article aims to show the
technological applicability of sorghum flour and explore how it can be included in
human food, emphasizing its nutritional and functional properties. For this, the work
will bring, through academic research, a little of the history and evolution of sorghum

cultivation in Brazil, its nutritional values, as well as its inclusion in human food.

Keywords: Sorghum flour. Nutrients. Foods.
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