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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.

Tabela 1: Composição Centesimal para as farinhas de sorgo torradas

Tabela 2: Caracterização dos Fenólicos, Capacidade Antioxidante e 
Amido Resistente

Dentre os resultados, destaca-se o elevado teor de amido resistente,
fenólicos livres, capacidade antioxidante e fibras totais para a FST 305,
com taninos, responsáveis por elevar tais resultados pela sua
complexação com amido. Esses valores são importantes por promover
benefícios à saúde humana.

Apoio financeiro

Introdução

Agradecimentos

CARACTERIZAÇÃO E AVALIAÇÃO DA DIGESTIBILIDADE IN VITRO DO AMIDO DA FARINHA DE SORGO TORRADA

Ana Júlia Carmanini Ferreira¹, Frederico Augusto Ribeiro de Barros¹, Laise Trindade Paes¹, Joy Chinenye Mba¹

Trabalho de Pesquisa na área de Carboidratos e Compostos Bioativos

Palavras chave: Amido resistente, Taninos, Propriedades bioativas

1Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Viçosa (UFV), 
Viçosa, Minas Gerais, Brasil.

Emails: ana.carmanini@ufv.br, fredbarros@ufv.br, laise.paes@ufv.br, joy.mba@ufv.br 

O sorgo é um cereal de alto valor nutricional, destacando-se pela sua
abundância em nutrientes. É fonte de carboidratos, incluindo amido e
fibra alimentar, proteínas, lipídios insaturados, vitaminas do complexo
B e minerais. Além do seu perfil nutricional rico, o sorgo também
apresenta uma ampla variedade de compostos fenólicos, como os
taninos, ácidos fenólicos e desoxiantocianinas. Os taninos são capazes
de complexar o amido, resultando na formação de amido resistente,
cujo papel benéfico à saúde humana foi evidenciado. Dada essa
perspectiva, a farinha de sorgo torrada surge como um produto
saudável à base de sorgo produzido através do processo de calor seco,
mantendo assim os ricos compostos fenólicos e o amido resistente
encontrados no sorgo.

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

As farinhas foram submetidas ao processo de torra por meio do calor
seco. Para a caraterização das farinhas torradas, foi determinada a
composição centesimal, incluindo teor de umidade, proteínas, lipídios,
cinzas, carboidratos totais e fibra alimentar. Além disso, foram
realizadas análises para determinação do teor de compostos fenólicos
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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