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 O sorgo, o quinto cereal mais produzido no mundo, é rico 
em compostos fenólicos, não possui glúten e possui baixa 
digestibilidade do amido. 

 Devido a estas características há um grande interesse 
mundial no aumento da utilização do sorgo na 
alimentação humana. 

 A macromolécula presente em maior quantidade no sorgo 
é o amido e ele pode ser dividido em amido rapidamente 
digerível (ARD), lentamente digerível (ALD) e resistente 
(AR). 
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Pesquisa; Palavras-chave: taninos; farofa; amido resistente; amido lentamente digerível; amido rapidamente digerível 

Desenvolvimento e caracterização de farofa pronta à base de farinha de sorgo 
[sorghum bicolor (l.) moench] com e sem taninos  

O objetivo deste trabalho foi elaborar e determinar a 
digestibilidade in vitro do amido (ARD, ALD e AR) de farofas 
prontas para consumo contendo farinha de sorgo com e sem 
taninos.  

1) Moagem dos grãos e padronização da umidade e 
granulometria das farinhas. 
 
 

 
 
 
2) Elaboração das farofas. 
 
 
 
 
 
3) Análise de digestibilidade do amido in vitro 

ARD e ALD - Método de Englyst 1992  (com modificações). 

AR - AACC method 32-40  

 

 

Estes resultados indicam o sorgo, principalmente cultivares 
contendo taninos, como potencial ingrediente substituto em 
farofa pronta para consumo direcionada para população 
celíaca ou pessoas que buscam uma alimentação saudável, 
rica em antioxidante e fibras.  
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