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Introducao

O sorgo é um cereal que apresenta elevado teor de fibra alimentar,
alta concentracao de compostos fendlicos e nao possui gluten. Possui
também uma baixa digestibilidade do amido e de proteinas.

Diante do potencial de sua aplicacao na alimentacao humana, a
elaboracao de farofas a base de sorgo apresenta-se como uma ideia de
produto para introducao do cereal no pais, visto que se trata de um
alimento ja muito difundido na culinaria brasileira.

Apesar de o processamento de alimentos, como aplicacao de calor
umido, poder provocar alteracdoes na composicao deste grao, sabe-se que
o calor seco € uma alternativa que nao provoca alteracoes 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 elaboracao de farofas.

Material e Métodos

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 correlacao entre a
velocidade inicial da protedlise e a digestibilidade, medida via pH,
utilizando uma solucao enzimatica contendo tripsina e pancreatina para
digerir a amostra. Além disso, foi avaliada a granulometria, composicao
centesimal, concentracao de fendlicos totais e também de taninos
condensados totais, de FSB e FST cruas e torradas.
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Tabela 1. Composicao centesimal das farinhas de sorgo cruas e

torradas.

(%) FsB F5B torrada F5T F5T torrada
Umidade 11,15 =056 629+ 0.07 11,82 =018 5.84 =008
Proteinas 1132+041 1292040 1164018 1035009
Lipideos 404 =003 3.59+0.03 3.75 =004 6,29+ 0.04

Cinzas 1.60+0.01 1.66 +£0.01 1.60+0.01 221+0.13
Carboidratos 71.90 75,54 71.19 7533
Fibras Insolivels 074+£0.13 1082033 1997025 21 8B3+028
Fibras Soluveis 0.36 =000 066028 049+ 0.06 0975012
Fibras Totais 1009014 1148004 2045018 22 EB6 =040
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Tabela 2. Teor de fendlicos e taninos nas amostras de sorgo cruas e
torradas, sem e com taninos.

F5B F5B torrada FS5T

F5T torrada

C de fendlicos (mg
equiv. AG/z de
amostra)

C de taninos (mg

equiv. de catequina / g N.D. N.D.
de amostra)

1.04+0.13° 1,23 +£0.02° 36,34=1.59" 46,06+ 3.20°

56,95 £ 10,40 75,72 £ 6,547

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

F5B FSB torrada F5T
D% 7052 = 1.64° 7275 =z04%9* 5198x1551%

FST torrada
6151 +£1333=

* As farinhas de sorgo com taninos apresentam maiores teores de fibras
totais e de compostos fendlicos, sendo que a farinha de sorgo com
taninos torrada apresentou a maior concentracao de fenolicos entre
as amostras.

* N3o houve alteracdes significativas na digestibilidade proteica e no
teor de taninos ap0s a torra das farinhas de sorgo com taninos.

Conclusoes
A partir dos dados de digestibilidade in vitro obtidos para as farinhas

de sorgo com taninos apds o processo de torra, verifica-se que a
aplicacao deste processamento pode contribuir com manutencao 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 6timo ingrediente para
elaboracao de farofas e outros alimentos saudaveis.
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