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Resultados e Discussao

Introducao

O sorgo é um cereal de alto valor nutricional, destacando-se pela sua
abundancia em nutrientes. E fonte de carboidratos, incluindo amido e
fibra alimentar, proteinas, lipidios insaturados, vitaminas do complexo
B e minerais. Além do seu pertil nutricional rico, o sorgo também
apresenta uma ampla variedade de compostos fendlicos, como o0s
taninos, acidos fenolicos e desoxiantocianinas. Os taninos sdo capazes
de complexar o amido, resultando na formacao de amido resistente,
cujo papel benéfico a sattdde humana foi evidenciado. Dada essa
perspectiva, a farinha de sorgo torrada surge como um produto
saudavel a base de sorgo produzido através do processo de calor seco,
mantendo assim o0s ricos compostos fendlicos e o amido resistente
encontrados no sorgo.

Objetivos

Caracterizar e avaliar a digestibilidade in vitro do amido de farinhas de
sorgo torradas com e sem taninos, FST 305 e FST 501, respectivamente.

Material e Método

As tarinhas foram submetidas ao processo de torra por meio do calor
seco. Para a caraterizacao das farinhas torradas, foi determinada a
composicao centesimal, incluindo teor de umidade, proteinas, lipidios,
cinzas, carboidratos totais e fibra alimentar. Além disso, foram
realizadas andlises para determinacao do teor de compostos fendlicos
totais livres, taninos e capacidade antioxidante. Por fim, foi
determinado o teor de amido resistente (AACC 32-40) para as farinhas
de sorgo torradas.
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Tabela 1: Composicao Centesimal para as farinhas de sorgo torradas

%% FST 501 FST 305
Umidade 6.29 £ 0.07 584 £0.08
Proteinas 1292 £ 0.40 1033 £ 0.09
Lipidios 359003 629+ 0.04

Cinzas 1.66=0.01 221 =013
Carboidratos 75.54 7533

Fibras insolaveis 10.82 £ 0.33 21 88 028

Fibras soliveis 0.66 =028 097012

Fibras totais 11.48 £ 0.04 22 86 £ 0.40

Tabela 2: Caracterizacdao dos Fendlicos, Capacidade Antioxidante e
Amido Resistente

Amostra Teor de Teor de Capacidade Amido
Fenodlicos hivres Taninos antioxidante resistente

FST 501 1.69+0.04 - 42+034 34+£121

FST 305 2430144 7572654 1941 £ 088 2904+ 253

Dentre os resultados, destaca-se o elevado teor de amido resistente,
fenolicos livres, capacidade antioxidante e fibras totais para a FST 305,
com taninos, responsaveis por elevar tais resultados pela sua
complexacdao com amido. Esses valores sao importantes por promover
beneficios a saude humana.

Conclusoes

Farinhas de sorgo torradas podem ser utilizadas na alimentacdo
humana na forma de farofa, por exemplo, por ser um produto saudavel
e apresentar elevado valor nutricional, além do alto teor de amido
resistente e compostos fenolicos, com destaque para a farinha de sorgo
torrada com taninos.
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