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1. INTRODUCAO

O sorgo (Sorghum bicolor (L) Moench) € uma graminea de estacdo quente,
pertencente a familia Poaceae, sendo considerado o quinto cereal de maior
producdo do mundo (FAO, 2010). As plantas de sorgo tém resisténcia a condi¢ao
de estresses abioticos, especialmente como altas temperatura, baixa umidade do
solo e de ser menos exigentes em fertilidade, fatores que as fazem ser cultivadas
em paises menos desenvolvidos.

Os paises asiaticos e africanos utilizam os grdos de sorgo na alimentacao
humana, enquanto nos paises ocidentais é utilizado majoritariamente para racao
animal. Os grdos de sorgo, quando consumidos, possuem propriedades que
beneficiam a salde humana, em questdo nutricional e funcional, atuando em
processos relacionados as doengas como diabetes, doencas cardiovasculares,
cancer e hipertensédo (TALEON et al., 2012). O consumo de gréos de sorgo pode
ser in natura ou processado e aplicado em alimentos, dependendo do gendtipo e
composicdo quimica.

As propriedades fisico-quimicas e conteudo de metabdlitos sdo altamente
influenciados pelo ambiente e gendtipo. Por possuirem propriedades
antioxidantes, o melhoramento vegetal visa desenvolver variedades com alto teor
destes compostos, aliado a produtividade agricola (TALEON et al., 2014). A
adaptacdo genética desta espécie para a defesa contra agentes bibticos e
abidticos é através do metabolismo especializado, na producdo de compostos
fendlicos. Estes compostos atuam como agentes defensivos aos ataques
naturais, como passaros, fungos, radiacdo ultravioleta, entre outros, além de
serem responsaveis pela cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa dos
alimentos, que em alguns casos altera as propriedades sensorias dos produtos
(OLIVEIRA, 2015).

Sendo assim, objetivou-se avaliar o teor de proteina bruta, lipideos, cinzas e
0s compostos fendlicos livres, compostos fendlicos complexados e flavonoides de
dez acessos de gréo de sorgo.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados dez acessos de sorgo provenientes da Embrapa Milho e
Sorgo, Sete Lagoas, Minas Gerais, na safra 2016/2017. Os acessos foram
nominados de 1 a 10, onde 1, 2, 3, 4, 5 e 6 possuem o pericarpo vermelho e os
acessos 7, 8, 9 e 10 possuem o pericarpo branco. As avaliagbes foram realizadas
no Laboratorio de POs-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de Graos, da
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Universidade Federal de Pelotas. Para a realizacdo das analises, os graos foram
moidos em moinho Perten 3110 (Perten knife grinder, model Laboratory Mill 3100,
Huddinge, Sweden) até particulas de tamanho 35 mesh.

Os teores de proteina bruta, lipideos e cinzas foram determinados de acordo
com metodologia da Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2006). A
extracdo dos compostos fendlicos foi realizada conforme o método descrito por
ALVES et al. (2016) e quantificados conforme proposto por SINGLETON et al.
(1965). Os dados obtidos foram processados e expressos em mg de equivalente
de &cido galico (GAE).100 g*. Para a quantificacédo de flavonoides totais utilizou-
se do método de FERREIRA et al. (2017). O processamento de dados foi
realizado e expresso e mg de equivalente de catequina (EC).100 g?'. Os
resultados foram expressos em base seca.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), seguido
pela comparacao de médias pelo teste de Tukey a um nivel de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A proteina bruta, lipideos e cinzas dos dez acessos de sorgo estao
apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Proteina bruta, lipidios e cinzas de diferentes acessos de sorgo

Acesso* Proteina bruta (%) Lipidios (%) Cinzas (%)

1 11,33 + 0,61°c 3,24 +0,82¢ 1,64 £0,17¢

2 11,71 + 0,19abc 4,15 + 0,13abc 1,86 + 0,00bcde
3 10,31 £ 0,48¢ 4,43 + 0,012 1,75 + 0,044%
4 12,12 + 0,20abc 4,33 +£ 0,102 1,99 + 0,04abcd
5 12,19 + 0,203bc 3,56 + 0,00 1,66 + 0,04¢

6 11,76 + 1,008pc 4,45 + 0,182 2,09 + 0,052
7 12,29 + 0,19abc 4,38 + 0,02 2,03 + 0,00a0c
8 12,93 + 0,543 4,38 + 0,092 2,22 + 0,002

9 12,92 £ 0,522 3,34 + 0,050 1,93 + 0,020cd
10 10,24 + 1,11°¢ 3,54 + 0,048k 1,80 + 0,01cde

*Médias aritméticas simples, seguidas por letras mindsculas iguais na mesma coluna, ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Foi observado teores de 10,24 e 12,93% de proteina bruta, para os
acessos 10 e 8 respectivamente. Foi observado que os acessos 2, 4, 5, 6 e 7 ndo
diferiram entre si e com os demais acessos (P>0,05). ABDELHALIM, KAMAL e
HASSAN (2019) avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de 12 gendtipos de
sorgo e verificaram teores de 10,2 a 14,6% de proteina bruta.

O teor de lipidios variou de 3,24 a 4,45%, respectivamente para 0S acessos
1 e 6. Os acessos 2, 5, e 7 ndo diferiram entre si e com 0os demais acessos
(P>0,05). HE et al. (2019) verificaram o efeito do gendtipo na estrutura molecular,
caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais de trés cultivares de sorgo
submetidas em condi¢Bes climaticas quentes e verificaram teores de 2,2 a 2,4%
de lipideos.

O teor de cinzas variou entre 1,64 a 2,22% para 0s acessos 1 e 8§,
respectivamente. HE et al. (2019) verificaram o efeito do gendtipo na estrutura
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molecular, caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais de trés cultivares de sorgo
submetidas em condi¢Bes climaticas quentes e verificaram teores de 1,9 a 2,4%
cinzas.

Os teores de proteina bruta, lipideos e cinzas sdo parametros importantes
no melhoramento vegetal, em razdo da aplicacdo de grdos de sorgo na
alimentacdo humana, tendo em vista as caracteristicas desejadas do produto a
ser aplicado, variando conforme o ambiente e genética (BOHME et al., 2019).

Os compostos fendlicos livres, complexados e flavonoides dos dez acessos
de sorgo estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2. Compostos fendlicos livres, complexados e flavonoides de diferentes
acessos de sorgo

Compostos Compostos

fenodlicos
(mg.GAE.100g™1)

livres

fendlicos
complexados
(mg.GAE.100g™1)

Flavonoides
(mg.EC.100g1)

1 103,18 + 4,012 131,32 £ 7,21¢%d 18,78 £ 0,512
2 98,67 + 4,02b° 118,6 + 2,734 22,22 + 2,302

3 113,32 + 6,662 124,13 + 7,35¢ 8,87 £0,81°

4 32,73 + 0,509 186,014 + 5,112 5,35+ 0,57°

5 89,82 + 2,74° 157,85 + 0,60 15,71 + 0,26

6 77,35 + 4,254 180,27 + 0,013 15,17 + 0,51

7 54,03 + 1,04¢ 191,1 + 10,302 6,66 £ 0,77°

8 44,18 + 1,58°f 181,12 + 10,302 5,94 +0,26°

9 91,62 +1,76° 178,99 + 12,263 17,15+ 1,28

10 40,19 + 1,29 161,06 + 10,56° 7,57 +0,51°

*Médias aritméticas simples, seguidas por letras mindsculas iguais na mesma coluna, ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Foi observado que os compostos fendlicos livres variaram de 32,73 a 113,32
mg.GAE.100g?, para os acessos 4 e 3, respectivamente. Os compostos fendlicos
complexados variaram de 118,6 a 191,1 mg.GAE.100g™%, para os acessos 2 e 7,
respectivamente. Abdelhalim, Kamal e Hassan (2019) avaliaram as caracteristicas
fisico-quimicas de 12 genoétipos de sorgo e verificaram teores compostos
fendlicos totais entre 130,0 e 640,0 mg.GAE.100g™. Os resultados obtidos pelos
autores estdo de acordo com o0 observado para os dez acessos avaliados. WU et
al., (2017) estudou os compostos fendlicos livres e complexados em seis
cultivares de sorgo submetidos a déficit hidrico e irrigacao convencional e relatou
que além de diferencas ocasionadas por fatores ambientais, grédos de pericarpo
vermelho apresentam valores maiores de compostos fendlicos que graos de
pericarpo branco, atribuindo estes resultados a coloragdo dos graos. Entretanto,
para o presente trabalho, ndo foi verificado os maiores valores totais de
compostos fendlicos nos acessos pigmentados. Os autores também atribuiram a
genética e ambiente as possiveis variacoes entre variedades.

Os flavonoides totais variam de 5,35 a 22,22 mg EC.100g!, para 0s acessos
4 e 2, respectivamente. TALEON et al. (2014) verificaram o efeito do ambiente
sobre compostos bioativos em diferentes locais e genoétipos de sorgo e verificou
teores de flavonoides entre 45,5 a 68,5 mg.EC.100g? e relataram que o teor de
flavonoides esta diretamente ligado as condicbes ambientais as quais a cultura é
submetida.
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4. CONCLUSOES

Foi verificado neste estudo variacdes significativas em graos de sorgo. Os
graos obtiveram entre 10,24 e 12,93% de proteina bruta, entre 3,24 e 4,45% de
lipideos, entre 1,64 e 2,22% de cinzas. Enquanto os compostos bioativos
variaram de 32,73 a 113,32 mg GAE.100g*, de 118,6 a 191,1 mg GAE.100g* e
5,35 a 22,22 mg EC.100g*, para os compostos fendlicos livres, complexados e
flavonoides, respectivamente.

Estes resultados fornecem informacdes relevantes para o melhoramento
vegetal da espécie.
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