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Transferéncia de Conhecimento para a Sociedade: Utilizagc&o da farinha de
sorgo granifero (Sorghum bicolor L.)) em substituicdo total e/ou parcial em

receitas regionais

JUSTIFICATIVA

Utilizacdo do sorgo na alimentagcdo Humana

O sorgo (Sorghum bicolor L.) é o quinto cereal mais importante do mundo,
superado apenas por trigo, arroz, milho e cevada. E cultivado em é&reas e
situacdes ambientais muito secas e/ou muito quentes, onde a produtividade de
outros cereais é antiecondémica (AWIKA; ROONEY, 2004).

Por sua versatilidade e facilidade de producéo, estima-se que 0 sorgo tem
sido utilizado como alimento basico de mais de 500 milhdes de pessoas que
vivem em paises em desenvolvimento, principalmente da Africa e da Asia
(MUTISYA et al., 2009). Nesses paises, o cereal chega a suprir 70 % da ingestédo
caldrica diaria tendo, dessa forma, papel fundamental na seguranca alimentar
(DICKO et al., 2006).

O valor nutricional do sorgo varia muito entre as cultivares, porém, é
semelhante ao do milho. Atualmente esse cereal tem sido reconhecido como rico
em substancias capazes de afetar significativamente a saude humana, os
chamados fitoquimicos. Esses, tais como os taninos, os acidos fendlicos, as
antocianinas, os fitoesterois, e os policosanois sao de grande interesse, e 0s
seus usos tém aumentado em varios paises nos ultimos anos (AWIKA;
ROONEY, 2004).

A farinha de sorgo, por ndo possuir gluten, tem grande potencial para ser
usada, também, em substituicdo a farinha de trigo, especialmente, na
preparacdo de produtos alimenticios destinados a individuos celiacos. As
farinhas produzidas a partir de cultivares de sorgo branco séo de cor clara e tém
sabor neutro agradavel e, por isso, ndo causam impacto negativo nas cores e

nos sabores das preparagdes (CIACCI et al., 2007).
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Pessoas com doenca celiaca sdo sensiveis as prolaminas, chamadas como
gliadinas, que estéo presentes na fracao do gluten de alguns cereais. Prolaminas
sao peptideos resistentes a digestdo e estimulam reacdo imunologica intestinal
tanto inata como adaptativa em funcéo de uma resisténcia transepitelial intestinal
diminuida na doenca celiaca que resulta na passagem destes peptideos pela
barreira intestinal chegando a lamina propria e ativando as células imunes do
tipo apresentadoras de antigenos. Como resultado, em resposta aos antigenos
gliadina e glutenina presentes nestas fontes alimentares, ocorre atrofia das
vilosidades intestinais, desencadeando uma diminuicdo da superficie absortiva
e, consequentemente, ocasionando diarréia, esteatorréia ou constipacdo
(CRAIG et al, 2007).

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos esta no acesso aos produtos
elaborados com substitutos da farinha de trigo e que apresentem caracteristicas
sensoriais favoraveis e agradaveis ao consumidor. E possivel encontrar no
mercado alguns produtos sem gluten desenvolvidos a partir de cereais como o
arroz e batata. Porém, por se tratarem de alimentos ndo produzidos em larga
escala, agregam alto valor comercial tornando-os caros e inacessiveis as
classes sociais menos favorecidas.

A humanidade esta em constante desenvolvimento e para acompanha-la de
forma significativa é necessario estar ciente dos acontecimentos de forma a
buscar sempre o conhecimento e as inovacdes que possam contribuir com o
crescimento pessoal e intelectual do individuo. A atividade de extenséo torna-se
a cada dia um fator de grande relevancia para o desenvolvimento da humanidade
e sua interacdo com individuos e saberes diversos, possibilitando a descoberta
e a ampliacdo de novos conhecimentos, propiciando beneficios e inovagbes que
podem trazer melhorias para a qualidade de vida das pessoas. Baseado nessa
premissa a ideia central que justifica esse projeto é a utilizacdo da farinha de
sorgo granifero em substituicdo total e/ou parcial da farinha de trigo branca em
receitas tradicionais- regionais, na tentativa de formulacao de receitas com baixo
valor econdbmico em suas preparacdes, mas com alto valor nutricional e

econdbmico agregado.
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RESUMO
O sorgo é uma cultura utilizada como base alimentar em muitas partes do
mundo, particularmente na Asia e na Africa. Em muitos paises grandes
populacdes em desenvolvimento dependem do sorgo como principal fonte de
energia, sendo esse cereal usado em diferentes preparacdes incluindo paes,
mingaus, cuscuz e tortilhas. A farinha de sorgo pode ser utilizada como
ingrediente principal ou em mistura com outras farinhas no preparo de diversos
produtos, como bolos, biscoitos, massas alimenticias, massas de panquecas,
entre outros. A proposta desse projeto seria utilizar a farinha proveniente da
moagem do sorgo granifero na formulacdo de produtos panificaveis como
Bolachas, cookies, bolos, e massas, além de verificar a utilizacdo dessa farinha
em associacao com farinhas de cereais também desprovidas de glaten como a
farinha do arroz e de milho, no preparo de paes. Também como proposta se
tinha a disseminacédo da utilizacdo da farinha proveniente da moagem do sorgo
granifero em receitas tradicionais/regionais, por meio de oficinas culinarias
ministradas a comunidades rurais da regido de Nossa Senhora da Gléria e seu
entorno, notadamente aquelas pertencentes a programas de assentamento,
preservacao da identidade cultural e as que desejarem participar, por isso a
necessidade de levantamento destas propriedades como caracterizacdo do
meio. Porém ndo foram obtidos resultados qualitativos devido a impossibilidade
em encontrar a cultura no estado de Sergipe. Os resultados esperados propostos
nesse projeto podem ser obtidos em uma nova oportunidade quando exista a

possibilidade de encontrar a cultura disponivel na regiéo.

OBJETIVO GERAL
Este projeto propds a disseminacdo da utilizacdo da farinha proveniente da
moagem do sorgo granifero em receitas tradicionais/regionais em substituicdo

parcial e/ou total a farinha de trigo.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Realizar um levantamento dos produtores de sorgo granifero da regidao de
Nossa Senhora da Gloria-SE e do seu entorno;

v Ministrar oficinas gastronémicas para comunidades rurais da regido;

v’ Elaborar receitas que utilizem a farinha do sorgo granifero em substituicdo
a farinha de trigo;

v" Desmistificar o uso do sorgo apenas como forragem e evidenciar o seu
uso na alimentagcédo humana,;

v' Destacar a importancia nutricional na composicdo de receitas e
sobremesas saborosas;

v' Captar do publico participante através de degustacfes a aceitabilidade
das receitas

v Disseminar os conhecimentos sobre o uso do sorgo na alimentacéo entre

outras comunidades.

RESULTADOS OBTIDOS

v' RESULTADOS QUANTITATIVOS
Para o levantamento das comunidades rurais que fariam parte do projeto

foi procurada a EMDAGRO (Empresa de Desenvolvimento Agropecuario de
Sergipe) de Nossa Senhora da Gloria, porém esse levantamento de producéao/
propriedade do Sorgo Granifero nao foi realizado pela empresa citada, visto a
pouca producao desta cultura na regido. De anteméao houve a informacao que a
disponibilidade do sorgo granifero (ainda utilizado pelos produtores para
arracoamento animal) na regido esse ano foi muito inferior a de outros anos
devido a baixa precipitagdo pluviométrica, como pode ser observado na Figura
1.
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Figura 1 : Precipitagdo pluviométrica do Municipio de Nossa Senhora da Gloria no ano de

2018
Janeiro  Fevereiro Margo Abril Maio Junho Julho Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro

Temperatura 25 25.2 25.2 244 | 22.8 21.5 20.7 20.7 22.1 23.6 24.5 24.8

média (°C)
Temperatura 20.5 20.6 20.7 20.2 | 19.2 | 179 17.1 17 18 19.1 19.9 20.2
minima (°C)
Temperatura 29.6 29.9 29.7 286 | 265 | 25.1 24.3 24.5 26.3 28.1 29.2 29.5
maxima (°C)

Chuva (mm) 32 34 63 93 118 122 113 71 41 21 21 34

Devido a essa falta de dados sobre as comunidades que cultivam o Sorgo
Granifero na regido a pesquisa ndo pode ser realizada da forma que foi
idealizada.

Foi realizado uma busca de producéo do Sorgo Granifero através do Site
do IBGE (Censo Agrario) para que houvesse um norte pela busca da cultura nos
municipios de Sergipe e dessa forma da continuacdo a proposta do projeto
(Figura 2).

Figura 2. Quantitativo de Propriedades que cultivam o sorgo granifero no estado
de Sergipe

Municipios/Sergipe Propriedades
Canindé de Sao Francisco 2
Poco Redondo 2
Salgado 1
Carira 1

Total 6

A busca pelo Sorgo Granifero se deu nos 4 municipios citados na tabela,
porém sem sucesso. Os proprietarios justificaram a falta da cultura devido a
baixa precipitacdo pluviométrica e a substituicdo das areas agricultaveis antes

pelo sorgo agora pela cultura do milho.

v RESULTADOS QUALITATIVOS

N&o foram obtidos resultados qualitativos devido a impossibilidade em
encontrar a cultura no estado de Sergipe.

As familias ndo foram selecionadas devido a falta de informacéo sobre a
producéo/produtividade da cultura do Sorgo Granifero no estado de Sergipe.
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Os resultados esperados propostos nesse projeto podem ser obtidos em
uma nova oportunidade quando exista a possibilidade de encontrar a cultura
disponivel na regido.
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