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O sorgo é um cereal que apresenta elevado teor de fibra alimentar,
alta concentração de compostos fenólicos e não possui glúten. Possui
também uma baixa digestibilidade do amido e de proteínas.

Diante do potencial de sua aplicação na alimentação humana, a
elaboração de farofas a base de sorgo apresenta-se como uma ideia de
produto para introdução do cereal no país, visto que se trata de um
alimento já muito difundido na culinária brasileira.

Apesar de o processamento de alimentos, como aplicação de calor
úmido, poder provocar alterações na composição deste grão, sabe-se que
o calor seco é uma alternativa que não provoca alterações significativas.

Caracterizar e avaliar a digestibilidade proteica in vitro de farinhas de
sorgo torradas sem e com taninos, FSB (BR 501) e FST (BRS 305)
respectivamente, utilizadas como base para elaboração de farofas.

A partir dos dados de digestibilidade in vitro obtidos para as farinhas
de sorgo com taninos após o processo de torra, verifica-se que a
aplicação deste processamento pode contribuir com manutenção da
digestibilidade proteica da matéria prima.

Além disso, por também ser rica em antioxidantes e fibras, a farinha
de sorgo com taninos torrada se apresenta como ótimo ingrediente para
elaboração de farofas e outros alimentos saudáveis.

As farinhas foram submetidas ao processo de torra, um dos métodos
de processamento que utiliza o calor seco, e foi avaliada a digestibilidade
proteica (DP) in vitro das amostras cruas e torradas. A metodologia,
conhecida como pH-drop method, se baseia na correlação entre a
velocidade inicial da proteólise e a digestibilidade, medida via pH,
utilizando uma solução enzimática contendo tripsina e pancreatina para
digerir a amostra. Além disso, foi avaliada a granulometria, composição
centesimal, concentração de fenólicos totais e também de taninos
condensados totais, de FSB e FST cruas e torradas.
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Tabela 2. Teor de fenólicos e taninos nas amostras de sorgo cruas e 
torradas, sem e com taninos.

Tabela 3. Digestibilidade proteica (%D) das amostras de sorgo cruas e 
torradas, com e sem taninos.

Tabela 1. Composição centesimal das farinhas de sorgo cruas e 
torradas.
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• As farinhas de sorgo com taninos apresentam maiores teores de fibras
totais e de compostos fenólicos, sendo que a farinha de sorgo com
taninos torrada apresentou a maior concentração de fenólicos entre
as amostras.

• Não houve alterações significativas na digestibilidade proteica e no
teor de taninos após a torra das farinhas de sorgo com taninos.
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