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Resumo

Introdugd@o: O sorgo, cereal nativo da Africa, e pouco explorado como alimento no
Brasil, apresenta compostos bioativos, os quais tém a capacidade de sequestrar
radicais livres e potencial na promog¢do da saude. Objetivo: Determinar, por métodos
espectrofotométricos, os teores de compostos bioativos e a atividade antioxidante do
sorgo, da farinha de sorgo nativa e apds fosfatacdo, e de farinhas obtidas
comercialmente. Materiais e Métodos: Foram analisadas cinco amostras, sendo elas
sorgo integral, farinha de sorgo nativo, farinha de sorgo fosfatado e farinhas
comerciais de sorgo vermelho e de sorgo branco. Foram determinados os teores de
fendis totais, flavonoides, antocianinas, taninos totais e a atividade antioxidante.
Resultados: De maneira geral, ndo houve diferenca significativa nos teores de
compostos bioativos, entre o sorgo integral e a farinha de sorgo nativo. A fosfata¢do
reduziu os teores de fendis totais e antocianinas da farinha de sorgo. A farinha
comercial de sorgo vermelho apresentou teores de fendis totais e de flavonoides
maiores que as outras farinhas, e a farinha comercial de sorgo branco exibiu os
menores teores de flavonoides, antocianinas e fendis totais. ConclusGo: Em
comparagdo com outros alimentos estudados na literatura, o sorgo exibiu valores
superiores de fendis totais e antocianinas, o que sugere que a farinha de sorgo possui
consideravel potencial para ser usada como ingrediente em preparacdes.

Palavras-chave: Antocianinas. DPPH. Flavonoides. Fosfatacdo. Taninos.

Abstract

Introduction: Sorghum, a cereal native to Africa, and little explored as food in Brazil, has
bioactive compounds, which can scavenge free radicals and be a potential in
promoting health. Objective: To determine, by spectrophotometric methods, the levels
of bioactive compounds and antioxidant activity of sorghum, native sorghum flour and
after phosphating, and commercially obtained flours. Materials and Methods: Five
samples were analyzed: whole sorghum, native sorghum flour, phosphate sorghum
flour, and red and white commercial sorghum flours. Total phenols, flavonoids,
anthocyanins, total tannins, and antioxidant activity were determined. Results: In
general, there was no significant difference in the levels of bioactive compounds
between whole sorghum and native sorghum flour. Phosphating reduced the levels of
total phenols and anthocyanins in sorghum flour. The commercial red sorghum flour
showed higher levels of total phenols and flavonoids than the other flours, and the
commercial white sorghum flour showed the lowest levels of flavonoids, anthocyanins,
and total phenols. Conclusion: In comparison to other foods studied in the literature,
sorghum exhibited higher values of total phenols and anthocyanins, which suggests
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that sorghum flour has considerable potential to be used as an ingredient in
preparations.

Keywords: Anthocyanins. DPPH. Flavonoids. Phosphating. Tannins.
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INTRODUCAO

O sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) é um cereal nativo da Africa e apresenta-se como uma espécie
bem adaptada a ambientes extremos de estresses abidticos, especialmente, de temperatura do ar e
umidade do solo, o que confere condi¢des favordveis a sua adaptacdo em relacdo a outros gréos.' Este
cereal é classificado em quatro grupos: granifero; forrageiro para silagem e/ou sacarino; forrageiro para
pastejo/corte/fenacdo/cobertura; e vassoura. Dos quatro grupos, o sorgo granifero é o que tem maior
expressdo econdmica e esta entre 0s cinco cereais mais cultivados do mundo, ficando atras do arroz, trigo,
milho e cevada.? No Brasil, 0 sorgo é pouco explorado como alimento humano, apesar do seu grande
potencial, visto que sua farinha pode ser usada em substituicdo a farinha de trigo, em produtos de
panificacdo e de confeitaria sem gliten, sendo uma alternativa para consumidores com desordens
relacionadas ao gluten.?

O sorgo apresenta vantagens para uso na alimenta¢ao humana, pois contém compostos fendlicos com
potencial atividade antioxidante, podendo contribuir na promocado da satde.* Os compostos fendlicos sdo
inclufdos na categoria de neutralizadores de radicais livres, e sdo eficientes na prevencdo da auto-oxidacdo.”
A concentra¢do de taninos, um tipo de fenol, nas cultivares de sorgo varia em fun¢do das caracteristicas
genéticas, onde genotipos de sorgo que possuem graos com a testa pigmentada apresentam maiores teores

de taninos, assim como maiores concentracdes de fendlicos totais e maior atividade antioxidante.®

A forma de beneficiamento de cereais (farinha integral, peneirada, decorticada) pode resultar em
diferencas na composicdo nutricional, quando diferentes camadas dos gréos sdo retiradas.” O sorgo é um
cereal composto principalmente de amido (32,1 a 72,5%), que pode ser modificado para alterar suas
propriedades visando a sua aplicacdo em produtos de panifica¢do, inclusive os sem gliten. As modificagdes
podem ser fisicas (gelatinizacdo) ou quimicas (oxidagdo, fosfatacdo, acetilacdo).® A fosfatacdo é uma
modificacdo quimica de baixo custo e de facil execucdo, realizada com o uso de reagentes como tripolifosfato
de sddio, que introduz grupos fosfatos por meio de fosforilacdo, controlando as condi¢des do processo,
como pH, tempo e temperatura.” Como resultado dessa modificacdo, ocorre o aumento do poder de
inchamento e da solubilizacdo dos granulos, além da reduc¢do da temperatura de gelificacdo, bem como
aumento da claridade da pasta e da viscosidade do gel.”® No entanto, essas modificacdes podem resultar
em altera¢Bes na composicdo nutricional dos cereais, as quais ainda sao pouco exploradas.

Com a finalidade de verificar se hd modificacdo na composi¢cdo com o beneficiamento e com a
fosfatacdo do amido do sorgo, e pela falta de estudos acerca dos compostos bioativos na farinha de sorgo
no Brasil, 0 presente estudo teve como objetivo determinar, por métodos espectrofotométricos, os teores
de compostos bioativos e a atividade antioxidante do sorgo, de farinha de sorgo nativa e apds a fosfatacdo,
e de farinhas de sorgo vermelho e de sorgo branco obtidas comercialmente.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados graos de sorgo vermelho granifero (Sorghum bicolor) provenientes da Embrapa Clima
Temperado de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil, e duas marcas de farinha de sorgo adquiridas
aleatoriamente (1 lote de cada), no comércio da cidade de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil, sendo a
Marca 1, sorgo vermelho (S. vermelho), e a Marca 2, sorgo branco (S. branco).
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Preparo das amostras

Os grdos de sorgo integral foram moidos em macro moinho de facas tipo Willey TE-650 (Tecnal). Uma
porcdo da farinha foi armazenada na forma integral (farinha de sorgo integral) e a outra por¢do foi peneirada
até a obtenc¢do de uma farinha com granulometria de 0,250 mm (farinha de sorgo nativo), eliminando assim
as partes mais externas do grdo.

Fosfatacao da farinha de sorgo

A fosfatacéo foi realizada conforme metodologia descrita por Paschall'" com modificacdes. A fosfatacao
foi realizada utilizando 167 mL de uma solucdo de tripolifosfato 5% (pH 6,0) em 100 g (em base seca) de
farinha de sorgo nativo. A mistura foi agitada em agitador mecanico (IKA RW 20 digital) durante 20 minutos,
filtrada em bomba a vacuo, e o sedimento foi seco em estufa de ar forcado (De Leo) por 48 horas a 45°C +
2°C. A amostra seca foi pulverizada em moinho de facas e colocada em estufa com circulacdo for¢cada de ar
a 65°C £+ 2°C por 90 minutos. Em seguida, foi transferida para uma estufa estacionaria (FANEM modelo 515),
a 155 + 2°C por 40 minutos. Apds o resfriamento, foram adicionados 300 mL de etanol 50%, e as amostras
foram centrifugadas a 2200 rpm por 5 minutos. O sobrenadante foi descartado, o produto resultante
transferido para bandejas de aluminio e seco em estufa a 45°C + 2°C por 24 horas.

Ap0s o processo de fosfatacao, foi realizado o processo de didlise, necessario para remover os sais de
fésforo ndo ligados ao amido, segundo descrito por Limberguer.’ Uma suspensdo a 10% (p/v) de amido
fosfatado foi colocada em sacos de papel celofane e submersas em dgua destilada por um periodo de cinco
dias, sendo a agua trocada diariamente. Posteriormente, o gel foi colocado em bandejas de aluminio, seco
em estufa de ar forcado a 45°C + 2°C e pulverizado a granulometria de aproximadamente 0,250 mm.
Realizado o processo de dialise, as amostras de farinha de sorgo fosfatada foram armazenadas em
recipientes hermeticamente fechados, sob refrigeracdo.

Producao dos extratos

Para a quantificacdo de fendis totais, flavonoides totais, taninos totais e andlise da atividade
antioxidante, foram produzidos extratos, de acordo com Queiroz et al..”> As amostras foram extraidas com
metanol acidificado (1% de HCl em metanol) e centrifugadas em centrifuga (Marca CELM/ Modelo Combate)
por 5 minutos a 2400 rpm para separacdo da fase liquida, que foi armazenada sob refrigeragdo (4 + 2 °C) até
0 momento das andlises.

Para a extracdo e quantificacdo de antocianinas, as amostras foram misturadas e homogeneizadas em
acetona. Em seguida, adicionou-se cloroférmio, o qual faz a particao da fase aquosa (contém antocianinas,
fendis, aclcares e outros compostos organicos sollveis em agua) e da fase lipidica (contém compostos
organicos imisciveis, lipidios, carotenoides e outros compostos apolares). A fase aquosa foi transferida para
um baldo, para a evaporac¢do da acetona em evaporador rotativo (Fisaton®, modelo 0241) a 40 °C sob vacuo.
Esse método tem a vantagem de produzir um extrato sem lipidios.'

Quantificacao de Fenois Totais

Este ensaio foi realizado de acordo com o método proposto por Roesler et al.’™ Nos extratos (2,5 mL)
foi adicionado 2,5 mL do reagente de Folin Ciocalteau diluido 10 vezes, e 2,0 mL de solucdo de carbonato de
sodio 7,5%. A mistura foi aquecida a 50 °C por 5 minutos e resfriada. A leitura foi realizada em
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espectrofotdbmetro a 760 nm. Neste estudo, a quantificacdo de fendis totais dos extratos foi realizada por
meio de curva padrdo preparada com acido galico e expressa em equivalentes de acido galico (EAG/g).

Quantificacao de Flavonoides Totais

O teor de flavonoides totais foi determinado de acordo com o método proposto por Zhishen,
Mengcheng & Jianming,'® por meio de reacées dos extratos com NaNO,, AlCls e NaOH, seguidas de leitura
de absorbancia em espectrofotdmetro a 510 nm. A quantificacdo de flavonoides totais dos extratos foi
realizada por meio de curva padrdo preparada com catequina e expressa como catequina equivalente (CE).
O resultado foi expresso em mg de equivalente de catequina por 100 g de amostra.

Quantificacao de Taninos Totais

Para o doseamento de taninos totais foi utilizado o método de Hagerman & Butler."” Este método
baseia-se na propriedade dos taninos de precipitar, em solu¢ao aquosa, na presenca de proteina. Para esta
técnica, utilizou-se uma solucdo de 1 mg/mL de albumina sérica bovina em solu¢do tampdo de acetato de
sdédio 0,2 M (pH 4,9) contendo 0,17 M de cloreto de sddio para precipitar os taninos em solucdo. Utilizou-se
a solucdo detergente de LSS/Trietanolamina para separar os taninos da proteina no precipitado, e a solu¢do
de FeCls foi utilizada como solugdo cromogénica.

A partir de uma solugdo aquosa de acido tanico de concentragdo 1 mg/mL, foi preparada uma curva
padrdo. Em tubos de ensaio, foram adicionados 1 mL de amostra padrdo e 2 mL da solu¢do de albumina.
Apds 15 minutos, centrifugou-se a 3000 RPM durante mais 15 minutos. Apds a centrifugacdo, desprezou-se
0 sobrenadante, dissolvendo o precipitado com 4 mL de solu¢do de LSS/Trietanolamina. O volume de 1 mL
da solucdo de FeCls foi adicionado e apds 15 minutos efetuou-se a leitura das absorbancias em 510 nm. A
quantificacdo de taninos totais dos extratos foi realizada por meio de curva padrdo preparada com acido
tanico e expressa em mg/100g.

Quantificacao de Antocianinas

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método de diferenca de pH, baseado na
metodologia de Fuleki & Francis."® Para isso, foram utilizadas solu¢des tampdo de pH 1,0 e 4,5. A solucdo de
pH 1,0 foi preparada a partir da mistura de solu¢des de KCI (0,2 N) e HCI(0,2N) na proporc¢do 25/67. O tampdo
de pH 4,5 foi preparado a partir de solu¢do de acetato de Sédio (1N), HCl e dgua na propor¢do 100/60/90.
Aliquotas do extrato concentrado foram transferidas quantitativamente para bal8es volumétricos de 25 mL
e 10 mL, tendo seus volumes completados com as solu¢des tampes de pH 1,0 e pH 4,5, respectivamente.
A leitura foi realizada em espectrofotémetro a 485 nm e 700 nm, respectivamente.

Analise de Atividade Antioxidante - Determinacao pela captura do radical livre DPPH

Em um tubo de ensaio, uma aliguota de 500 pL de cada extrato foi adicionada de 2500 uL de solucao
de DPPH (0,004% v/v). A mistura foi deixada no escuro até atingir o platd de rea¢do, a temperatura ambiente.
O controle foi preparado da mesma forma, sem o extrato, utilizando metanol para corre¢do da linha base. A
solucdo de DPPH foi preparada diariamente, armazenada em frasco ambar e a 4°C entre as medidas. A
absorbancia foi lida a 517 nm. Com os valores, foi calculada a porcentagem de inibi¢do, de acordo com a
equacdo 1:"°

% Inibicio = [(ADPPH — AExtr)/ADPPH] x 100 ©)
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onde ADPPH é a absorbancia do controle e AExtr € a absorbancia da amostra em uma dada
concentracao.

Foi construida uma curva utilizando trolox como padrdo, baseado no método de Silveira et al.?® O
resultado da atividade antioxidante dos extratos foi expresso em valores TEAC (capacidade antioxidante
equivalente trolox), definindo em pmol de equivalente de trolox por mg de extrato. Mediante a reta da curva
de calibracdo, calculou-se a concentragdo de antioxidantes, de acordo com equacao 2:

CA=(Absgy — b)/a (2)

onde Abs,» € a absorbancia da amostra, g é o coeficiente angular obtido para a curva de calibragdo e
b o coeficiente linear obtido para a curva de calibrac¢do.

Analise Estatistica

Todos os tratamentos e analises foram realizados em triplicata. Os resultados foram comparados pelo
teste de analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey com 5% de significancia, utilizando
0 programa estatistico IBM SPSS Statistics 23.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes aos compostos bioativos presentes nas farinhas de sorgo integral, nativo e
fosfatado, bem como nas farinhas de marcas comerciais analisadas neste estudo estdo apresentados na
Tabela 1

Tabela 1. Compostos bioativos de sorgo integral, farinha de sorgo nativo, farinha de sorgo fosfatado, farinha
comercial de sorgo vermelho e farinha comercial de sorgo branco. Santa Maria, RS, 2017.

Fendis

Amostra totais Flavonoides Taninos totais Antocianinas DPPH
Sorgo Integral 79,02+2,16 412,1b<+265 1042+085 0,71°+0,10 3,53 +0,12
Farinha de sorgo Nativo 80,32+ 3,26 4058+ 1,08 1252+258 0,932+0,02 33°+0,19

Farinha de sorgo Fosfatado 68,6¢+ 3,01 43563 +791 10,32+0,59 0,34<+0,06 3,62+0,02

a
Marca 1 - S. vermelho 15222 * 446,22+ 2,64 12,42+044 0,20%9+0,07 3,620+0,10
Marca 2 - S. branco 612+ 1,55 244,19+919 9,22+0,60 0,089+0,03 382+0,18

Os dados sdo expressos como valores médios + desvio padrdo. Os fendis totais sdo expressos como mg equivalentes
de 4cido galico (EAG) por 100g de amostra. Flavonoides sdo expressos em g de equivalente de catequina (CE) por 100
g de amostra. Taninos sdo expressos em mg/100g. Antocianinas sdo expressas em mg/100g. DPPH sdo expressos em
Concentracdo Trolox Equivalente (TE) (uM = umol/mg). Amostras com letras diferentes dentro de cada coluna sdo
significativamente diferentes (p<0,05).
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Quantificacao de Fenéis Totais

Foi observado que a farinha de sorgo vermelho da marca 1 foi a que teve o maior teor de fendis totais,
enquanto o processo de fosfatacdo do sorgo provavelmente reduziu o teor de fendis totais da farinha de
sorgo. Fato que pode estar associado a secagem realizada no processo de fosfatacdo, que promove a
degradacdo de componentes termossensiveis dos alimentos. A farinha de sorgo branco obteve o menor
conteudo fendlico entre as amostras (61,2 mg EAG/ 100g), resultado esperado, pois o sorgo branco tem
baixos niveis de compostos fendlicos totais.?’

Rao et al.?? analisaram sorgo preto, marrom, vermelho e branco, encontrando valores de fendis totais
de 11,5 mg EAG/g, 3,58 mg EAG/g, 0,66 - 0,88 mg EAG/g e 0,24 mg EAG/g, respectivamente. Punia et al.?3
também analisaram amostras de sorgo preto, marrom, vermelho e branco, porém encontraram 844,21 mg
EAG/ 100g, 955,88 mg EAG/ 100g, 1040,73 mg EAG/ 100g e 173,68 mg EAG/ 100g, respectivamente,
corroborando com os resultados encontrados no presente estudo, onde o sorgo vermelho apresentou
maior quantidade de fendis totais, quando comparado com outras cultivares. No entanto, todos estes
pesquisadores observaram valores superiores ao verificado nesta pesquisa, provavelmente devido a fatores
de cultivo, climaticos e genéticos que podem influenciar nesta caracteristica, visto que o perfil fendlico do
sorgo difere muito entre variedades, gendtipos, crescimento e condi¢cdes ambientais,?* como também a
metodologia de extra¢do e os métodos de andlise utilizados.

Contudo, encontrou-se estudos, onde os teores de fendis totais apresentaram-se inferiores, em
alimentos variados como: buriti (90,24 mg EAG/100g), cagaita (143,81 mg EAG/100g) e caja (58,27 mg
EAG/100g),>> macd estrela roxa (14,91 mg EAG/100g), maca estrela verde (18,10 mg EAG/100g), caja vermelho
(115, 53 mg EAG/100g), cajé verde-amarelo (130,73 mg EAG/100g) e pitaya (58,89 mg EAG/100g).2° Com isso,
observa-se que o sorgo, mesmo influenciado por fatores como cultivo, clima e genéticos, apresenta teores
consideraveis de compostos fendlicos, como flavonoides, taninos e antocianinas, considerados
componentes desejaveis por sua atividade antioxidante, capazes de inibir a oxidacdo de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL), além do consumo de alimentos ricos nestes compostos estar associado a reducdo a
tendéncia a doencas trombodticas, e ja ter sido descrito por suas a¢des antimicrobiana, anti-inflamatdéria e de
efeitos no controle de peso.?’

Quantificacao de Flavonoides Totais

Os flavonoides sdo encontrados principalmente no farelo de sorgo, sendo associados a cor e espessura
do pericarpo e a presenca de testa pigmentada.’® Conforme a Tabela 1, observa-se que o processo de
moagem e de fosfatacdo da farinha de sorgo nativo ndo ocasionaram perdas significativas de flavonoides,
em comparag¢do ao sorgo integral. O maior teor foi encontrado na farinha da marca 1, uma vez que esta é
proveniente de sorgo vermelho, sendo um fator positivo, pois as farinhas comerciais estdo disponiveis para
a populacdo. Conforme esperado, a farinha de sorgo branco apresentou menor quantidade de flavonoides.
Shen et al.?® analisaram o sorgo, e encontraram 181,07 mg equivalente em rutina (RE)/100 g de flavonoides,
j& Punia et al.?3 analisaram sorgo preto, marrom, vermelho e branco e encontraram 30,54, 36,73, 42,84 e
21,34 mg RE/ 100g, respectivamente, indicando que o sorgo vermelho possui as maiores quantidades de
flavonoides, corroborando os resultados do presente estudo.

Possivelmente, essas diferencas se devem as caracteristicas de cultivo, visto que os fendis variaram
significativamente por inUmeros fatores ambientais. Os flavonoides agem de forma a poupar o consumo de
vitamina C, evitando a formacdo de radicais livres.°
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Quantificacao de Taninos Totais

Os teores de taninos ndo apresentaram diferencas significativas entre as cinco amostras do estudo, ou
seja, a moagem e a fosfata¢cdo ndo influenciaram nos teores desses compostos, assim como a coloragdo. Por
outro lado, Punia et al.?® analisaram sorgo preto, marrom, vermelho e branco, e encontraram 4,32, 1,13, 1,44
e 10,39 mg/100g, respectivamente, concluindo que o sorgo branco possui maiores teores de taninos que
outras variedades.

Cultivares de sorgo com tanino sdo digeridas lentamente pelo organismo, podendo ser utilizadas em
alimentos destinados a pacientes portadores de diabetes, no qual o retardo do esvaziamento gastrico
permite absorcdo lenta de glicose.?" Os taninos encontrados no sorgo sdo do tipo condensado, também
conhecido como proantocianidinas, compostos de alto peso molecular.®' Devido a capacidade de se ligarem
a radicais livres, os gendtipos de sorgo que contém taninos possuem maior atividade antioxidante do que
0S SOrgos que ndo contém taninos.?'

Quantificacao de Antocianinas

Quanto ao teor de antocianinas, observou-se que a farinha de sorgo nativo possui maior teor que a
farinha de sorgo integral, provavelmente devido ao aumento da superficie de contato, o que pode ter
facilitado a extracdo. Verificou-se também que a fosfatacdo diminuiu o teor de antocianinas, supostamente
porque a secagem promoveu a degradacdo desses compostos, que sdo termossensiveis. As farinhas
comerciais exibiram menores teores de antocianinas, das quais a farinha de sorgo branca (marca 2), como
0 esperado, foi a que apresentou menor teor, pois trata-se de sorgo branco. Por outro lado, as antocianinas
sdo pigmentos de coloracao vermelha, azul ou roxa, presentes em maior quantidade no sorgo vermelho.

Sabe-se que as frutas sdo as principais fontes de antocianinas, como magd estrela roxa (3,0 mg/100 g),
maca estrela verde (1,8 mg/100 g), caja vermelho (1,8 mg/100 g), caju vermelho (1,8 mg/100 g).?° Apesar
disso, o sorgo exibiu teores de antocianinas semelhantes a algumas frutas, como ameixa amarela (0,4
mg/100 g), ameixa vermelha (0,9 mg/100 g) e pitaya (0,4 mg/100 g).?° Desta forma, o sorgo pode contribuir
para o consumo de antocianinas na alimentacdo humana. Estudos tém associado o consumo de
antocianinas a reducdo do risco de obesidade, doencas cardiacas, condi¢cBes degenerativas e varios tipos de
cancer.*?

Analise de Atividade Antioxidante - Determinacao pela captura do radical livre DPPH

O DPPH é um dos métodos mais utilizados para avaliar a atividade antioxidante, pois é considerado
um método rapido, prético e com boa estabilidade.?* DPPH é um radical cromégeno estével com cor pUrpura
profunda. Esta disponivel comercialmente e ndo precisa ser gerado antes do ensaio. O ensaio de eliminacdo
de DPPH ¢ baseado na doacdo de elétrons de antioxidantes para neutralizar o radical DPPH.>* Porém, esse
método possui limitacdes, como necessidade de dissolu¢cdo em solventes organicos;*> tendéncia a reagir
com outros radicais presentes na amostra;*® a absorbancia do DPPH tende a reduzir quando exposto a luz;?’
além de ndo possuir semelhanca fisiolégica devido a auséncia de radicais DPPH no organismo humano.? De
acordo com Sadeer et al.*° esse método e outros ensaios antioxidantes in vitro, como ABTS, FRAP, TEAC e
ORAC apresentam inUmeras controvérsias que afetam a sua confiabilidade. Porém, ndo existe um método
universal, otimizado e padronizado para a determinacdo da capacidade antioxidante. Assim, recomenda-se
a combinagdo de no minimo trés ensaios, sempre que possivel.
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Na atividade antioxidante do sorgo frente ao radical livre DPPH, ndo houve diferenca entre as amostras
analisadas, exceto pela farinha de sorgo nativo e pela farinha de marca 2 (sorgo branco), que apresentaram
diferenca significativa. Rao et al.?> encontraram 18,04, 21,02, 0,41 a 1,17 e 0,33 mg TE/g em amostras de
sorgo preto, marrom, vermelho e branco, respectivamente, mostrando que 0 sorgo marrom apresentou a
maior atividade antioxidante frente ao DPPH. Porém, Punia et al.?* observaram maior atividade antioxidante
em sorgo vermelho (20,55 mg TE/100g), quando comparado com sorgo preto (14,55 mg TE/100g), marrom
(15,96 mg TE/100g) e branco (7,97 mg TE/100g). Portanto, estes estudos verificaram atividade antioxidante
superior as amostras estudadas, indicando que varios fatores podem influenciar nesta caracteristica, apesar
da pigmentacdo do pericarpo ndo ter apresentado correlacdo com a atividade antioxidante.??

O presente estudo deparou-se com dificuldades na comparag¢do dos resultados obtidos com outros
reportados na literatura, devido as diferencas dos métodos empregados para a andlise e das diferentes
unidades de medida utilizadas. Porém, mesmo havendo dificuldades de comparacdo, verificou-se que o
sorgo e as farinhas de sorgo apresentaram teores de fendis totais e antocianinas maiores ou semelhantes a
outros alimentos estudados, podendo contribuir para o consumo de compostos bioativos na alimentagdo
humana.

CONCLUSAO

A farinha de sorgo possui consideravel potencial para ser usada como ingrediente em alimentos, pois
esta farinha contém teor consideravel de compostos bioativos. A fosfatagdo reduziu os teores de fendis totais
e antocianinas da farinha de sorgo. Ambas as farinhas comerciais apresentaram quantidade consideravel de
compostos bioativos. Porém, a marca composta por sorgo vermelho exibiu maiores teores de fendis totais,
flavonoides e antocianinas, em compara¢do a marca composta por sorgo branco
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