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RESUMO

A elaboracdo de alimentos a base do cereal sorgo € pouco difundida. 1sso se deve ao pouco
conhecimento do emprego do sorgo na aimentacdo humana, pois este é quase que
exclusivamente empregado na alimentacdo animal. Somado a isso, outro fator limitante é a
presenca de taninos, que apresentam caracteristicas antinutricionais e conferem sabor
adstringente. Por isso, na alimentac&o humana recomenda-se 0 uso da variedade de sorgo branco,
gue apresenta baixo teor de taninos. Por conseguinte, elaborou-se um bolo com a farinha de sorgo
branco, cujas caracteristicas foram aprecidveis e, aém disso, evidenciou-se um elevado valor
nutricional, que pode ser observado a partir da construcdo da tabela nutricional.
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1 INTRODUCAO

O sorgo é uma graminea de origem africana, pertencente a familia Gramineae e de nome
cientifico Sorghum bicolor. Situa-se em quinto lugar entre os cereais mais plantados no mundo,
ficando atras apenas para as producdes de trigo, arroz, milho e cevada.

Este cereal é cultivado em é&reas e situagcfes ambientais muito secas e quentes, de
caracteristicas xerofilas, onde a produtividade de outros cereais € antiecondmica, por isso é
cultivado na maior parte das regides tropicais e semitropicais do mundo, especialmente nas mais
aridas. Em regides como a Asia, Africa, China, Rissia e América Central os gréos de sorgo sdo
largamente utilizados para a alimentacdo humana, ao passo que na América do Norte e Sul,
Europa e Austrdlia sua producéo é destinada especialmente a producéo de ragoes.

O sorgo foi introduzido no Brasil no inicio do século XX, mas desde entdo, nunca se
firmou como uma cultura com caracteristicas comerciais t&0 marcantes. Entre as culturas
alimentares, o sorgo é uma das mais versateis e mais eficientes. Sua reconhecida versatilidade se
estende desde 0 uso de seus gréos como aimento humano e animal, como matéria-prima para



producdo de dlcool anidro, bebidas alcodlicas, colas e tintas, 0 uso de suas paniculas para
producdo de vassouras, extracdo de acUcar de seus colmos, até as inimeras aplicacdes de sua
forragem nanutricdo de ruminantes.

O valor nutritivo do sorgo assemelha-se ao do milho e ao do trigo, porém diferencia-se
quanto ao teor de lipidios e calorias, que sdo menores no sorgo. Pode ser usado na alimentacéo
humana, através de vérias preparagdes culinérias, como bolos, biscoitos, mingaus, sopas, paes,
entre outras.

A participacdo brasileira na producéo é timida, ao se considerar a disponibilidade de terras
agricultaveis, as condicfes climéticas e de mercado aqui existentes, somadas ao potencia do
sorgo, que € uma cultura resistente a seca, propicia para ser cultivada como safrinha, ocupando o
espaco pos-colheita da soja e de outros cereais.

O emprego do cereal na alimentagdo humana tem sido limitado por alguns fatores, sendo
0 principal a presenca de substancias antinutricionais, em especial 0 tanino, que provoca um
efeito negativo sobre o sistema digestivo, ocasionando uma reducdo na absorcdo de nutrientes. A
presenca de tanino no gréo de sorgo depende da constituicdo genética da planta, podendo haver
variedades de alto ou de baixo teor de taninos. A concentracdo de tanino no sorgo-marrom varia
de 1,3 a2,0%, ao passo gque has variedades de cor clara esta concentragdo varia de 0,2 a 0,4%.

A reducéo do teor de tanino do gréo contribui para a melhoria da aceitabilidade dos gréos
e dos alimentos derivados deles, o que é possivel através de tecnologias adequadas de
processamento dos gréos, como moagem e polimento, para a producdo de farinhas, e o
desenvolvimento de variedades com baixo ou nenhum teor de tanino.

Considerando estes aspectos, elaborou-se um alimento a base deste cereal, bolo de sorgo
com leite de coco, utilizando-se farinha de sorgo-branco e posterior calculo da composicédo
nutricional deste alimento.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

A obtencdo da farinha de sorgo foi realizada pelo processo caseiro através do método
umido, que compreende as etapas de limpeza, imersdo em agua, moagem em liquidificador dos
gréos e posterior peneiramento e secagem da farinha obtida. Como o gréo de sorgo ndo possuli
gliten e, portanto, ndo tem a mesma funcionalidade do trigo em panificacdo, optou-se por
adicionar farinha de trigo a formulacdo para melhorar as caracteristicas de expansdo da massa.
Além das farinhas, a formulagdo foi constituida dos seguintes ingredientes: aclcar, margarina,
leite de coco, ovos e fermento em po.

Para o conhecimento da composicéo centesimal do bolo de sorgo elaborado, utilizaram-se
como ferramentas a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos — TACO e os rétulos dos
ingredientes da formulacéo, bem como a legislacdo vigente, resolucdo RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003, sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados. Para obter a composicéo
média da farinha de sorgo-branco consultou-se a literatura.

2.2 Resultados e discussao

As caracteristicas sensoriais do bolo elaborado foram apreciaveis, destacando-se a
expansibilidade da massa, maciez, boa coloragéo, sabor agradavel, além de ter sido evidenciada



uma elevada qualidade nutricional, conforme a Tabela 1. Percebeu-se a importancia da
incorporacdo da farinha de trigo na formulacdo, principalmente ao que se refere a caracteristica
de expansibilidade da massa.

Tabela 1 - Informac&o Nutricional do Bolo de Sorgo

INFORMAC}AO NUTRICIONAL
Porcéo de 60 g (1 fatia)
Quantidade por porcdo %V D*
Valor energético 218 kcal =913 kJ 11
Carboidratos 329 11
Proteinas 39 4
Gorduras totais 89¢g 16
Gorduras saturadas 299 13
Gorduras Trans 09¢ *x
Fibra alimentar 069 2,4
Sodio 39mg 1,6

* 0% Valores Didrios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou
8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

** 06 VD nédo estabelecido.

A tabela de informagdo nutricional apresentada para o bolo de sorgo com leite de coco
possui valores aproximados, assim, para afirmar areal composi¢ao nutricional do alimento seria
necesséria a realizacdo de andlises fisico-quimicas do produto.

Os resultados sugerem uma forma de incluir o sorgo na alimentacdo humana,
considerando que esse cereal tem sido pouco explorado para esta finalidade. Deve-se ressaltar
que ha pouca disponibilidade de sorgo-branco na regido noroeste do estado do Rio Grande do
Sul, sendo que este deve ser a matéria-prima para a elaboragcdo de alimentos, visto que esta
variedade apresenta baixo teor de taninos.

3 CONCLUSAO

A elaboracdo de um alimento a base do sorgo foi um desafio devido as dificuldades de
obtencdo de matéria-prima e da pouca divulgacdo do uso do sorgo na alimentacdo humana. Este
estudo mostra que é possivel a incorporacdo do sorgo como ingrediente e se estende a outros
tipos de alimentos.

Devido as condigdes climéticas em nosso pais, 0 sorgo poderia ser largamente cultivado
como uma cultura complementar, em vista de suas caracteristicas de resisténcia e adaptabilidade
e fundamentalmente devido as suas caracteristicas nutricionais. Considerando também a
necessidade de importacdo de milho em nosso pais, seria importante explorar a possibilidade de
substituicdo das importacdes de milho pelo cultivo do sorgo, em razéo da semelhanca entre estes
cereais e, como a producdo de sorgo ndo é transgénica, 0 impasse com 0s 0rgaos ambientais seria



minorado. Ja existem tentativas de estimular o plantio e a utilizacdo do grédo por meio de
programas governamentais na regido norte de Minas Gerais e em alguns estados do nordeste do
pais. Contudo, o estudo desenvolvido sobre o sorgo foi de grande valia, pois reforca a
importancia desse cereal que € pouco difundido.
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