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RESUMO 

 

Com as mudanças climáticas se intensificando, a busca por cereais mais resistentes 

vem aumentando cada vez mais, e o sorgo (Sorghum bicolor) se torna uma das 

opções mais promissoras, visto que é reconhecido por sua tolerância a estresses 

abióticos e por seu valor nutricional, sendo rico em antioxidantes, fibras e compostos 

fenólicos. Neste caso, o estudo teve como objetivo demonstrar a possibilidade da 

utilização da farinha de sorgo em preparações culinárias convencionais. Duas 

preparações culinárias foram escolhidas, um bolo de chocolate e um pão de frigideira, 

ambas utilizando a farinha de sorgo e levadas a uma avaliação sensorial. Para a 

avaliação dos produtos, realizou-se uma análise sensorial com alunos previamente 

selecionados, um pão de frigideira com farinha de sorgo e um bolo de chocolate com 

farinha de sorgo os resultados indicaram ótima aceitação das duas preparações, 

revelando que a farinha de sorgo tem um desempenho satisfatório em preparações 

culinárias doces e salgadas, sem modificar significativamente as características 

sensoriais quando comparada à farinha de trigo. Como conclusão, pode ser 

observado que a farinha de sorgo é uma alternativa viável para o uso culinário e pode 

contribuir para diversificar a alimentação, além de se inserir como uma opção 

sustentável diante dos desafios impostos pelas mudanças climáticas. 

 
 
Palavras-chaves: Sorgo; Farinha alternativa; Sustentabilidade  
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ABSTRACT 

 

With the intensification of climate change, the search for more resilient cereals has 

increased, and sorghum (Sorghum bicolor) has become one of the most promising 

options due to its tolerance to abiotic stresses and its nutritional value, being rich in 

antioxidants, fibers, and phenolic compounds. This study aimed to demonstrate the 

feasibility of using sorghum flour in conventional culinary preparations. Two recipes 

were selected—a chocolate cake and a skillet bread—both prepared with sorghum 

flour and submitted to sensory evaluation. A sensory analysis was carried out with 

previously selected students, and the results indicated excellent acceptance of both 

preparations, revealing that sorghum flour performs satisfactorily in sweet and savory 

recipes without significantly altering sensory characteristics when compared to refined 

wheat flour. In conclusion, sorghum flour proves to be a viable alternative for culinary 

use and may contribute to diversifying the diet, as well as serving as a sustainable 

option in the face of challenges posed by climate change. 

 

 

Keywords: Sorghum; Alternative flour; Sustainability. 
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1 INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 

A procura por um modo de vida mais saudável, juntamente com ações práticas e 

inovadoras, motiva as pessoas a adotarem novas práticas alimentares, ao optarem 

por alimentos sustentáveis e saudáveis. Além disso, a crescente preocupação com as 

consequências das mudanças climáticas globais sobre os grãos alimentícios, tem 

impulsionando pesquisas por alimentos que apresentem resistência a elas (OLIVEIRA 

et al., 2017).  

Tendo em vista essa necessidade, é notório o uso de novos ingredientes e 

preparações culinárias, como o sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench) e receitas 

decorrentes dele, apresentando um cereal que vem se destacando mais entre os 

produtos agrícolas (OLIVEIRA et al., 2017).  

O grão é um cereal isento de glúten, rico em propriedades antioxidantes que auxiliam 

na prevenção de Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT), além de ser um 

alimento com alto teor em fibras e compostos fenólicos. Ademais, o sorgo exemplifica 

a descrição de sistemas sustentáveis de plantação, que possuem a capacidade de se 

adaptarem às mudanças climáticas, visto no subtópico 2.4 dos Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), tópico 2 (ONU, 2015).  

Dentre as diversas características relevantes do sorgo, a elevada resistência a 

estresses abióticos, como déficit hídrico, salinidade, altas temperaturas e solos ácidos 

tem destaque (ESPITIA-HERNÁNDEZ et al., 2020). Em áreas tropicais e subtropicais 

que apresentam solos com baixa fertilidade e pH reduzido, o grão apresenta boa 

adaptação. Em soma, o cereal também pode ser plantado em áreas tropicais com 

altitudes superiores a 2.300 metros (DICKO et al., 2006).  

Outra característica importante do grão é seu menor custo de produção comparada a 

outros cereais, como o milho. Essa informação adicionada a suas características 

nutricionais, torna a sua plantação uma alternativa viável, sustentável e estratégica, 
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tendo em vista ambientes com condições ambientais adversas, nos quais a viabilidade 

da produção e o baixo custo são indispensáveis (KHALID et al., 2022).  

Sob esse viés, a cultura do sorgo no Brasil tem apresentado um aumento significativo 

nos últimos anos, justificado pelas melhorias nos sistemas de cultivo e pela oferta de 

diferentes espécies do grão e sua adaptação às diferentes regiões do país. Para a 

safra de 2023/2024, foi estimado cerca de 1,58 milhão de hectares destinados ao 

plantio de sorgo, com uma produção aproximada de 3,06 milhões de toneladas de 

grãos — um incremento de 11,5% em comparação com a safra anterior (CONAB, 

2024).   

Em análise geral, o grão ocupa a quinta posição entre os cereais mais produzidos 

mundialmente, sendo superado apenas pelo milho, arroz, trigo e cevada (FAO, 2023). 

Enquanto que em países da África e Ásia é amplamente utilizado na alimentação 

humana (Khalid et al., 2022), no Brasil seu uso é predominantemente voltado para a 

nutrição animal.  

Pesquisas recentes destacam a relevância do sorgo na alimentação humana, uma 

vez que determinados genótipos apresentam alto teor de minerais, amido resistente 

e compostos bioativos com significativa atividade antioxidante, além da vantagem de 

serem naturalmente isentos de glúten (DESTA et al., 2023; SUNIL et al., 2024).   

Estudos indicam que os compostos fenólicos presentes no sorgo exercem efeitos 

benéficos sobre o metabolismo da glicose. Pesquisas realizadas com camundongos 

demonstraram que a ingestão de extratos fenólicos desse cereal pode reduzir a área 

sob a curva de glicose no sangue, melhorar a sensibilidade à insulina e contribuir para 

o controle dos lipídios arteriais — fatores importantes na prevenção e no controle do 

diabetes e de doenças cardiovasculares (SUNIL et al., 2024; RHOWELL Jr et al., 

2022).  

Outro componente bioativo de destaque no sorgo é o amido resistente (AR), que 

apresenta impactos positivos na saúde humana. Esse tipo de amido não é digerido no 
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intestino delgado e alcança o cólon intacto, onde é fermentado por microrganismos da 

microbiota intestinal. Durante esse processo, são produzidos ácidos graxos de cadeia 

curta (AGCC), como acetato, propionato e butirato, que possuem propriedades 

antiinflamatórias e contribuem para a saúde das células do cólon. Entre os principais 

benefícios, destaca-se a prevenção de doenças intestinais, como o câncer colorretal, 

devido à manutenção de um ambiente intestinal equilibrado (SUNIL et al., 2024; 

RHOWELL Jr et al., 2022). 

Além disso, o consumo de amido resistente favorece o controle glicêmico, uma vez 

que sua digestão lenta promove a liberação gradual da glicose na corrente sanguínea, 

aumentando a sensibilidade à insulina — um fator essencial na prevenção e 

tratamento do diabetes tipo 2. O AR também influencia positivamente o metabolismo 

lipídico, por meio da produção de AGCC durante a fermentação no cólon 

(BOJARCZUK et al., 2022).  

No Brasil, o uso do sorgo na produção de alimentos ainda é limitado em comparação 

a outros países, como os do continente africano. No entanto, por se tratar de uma 

cultura de fácil manejo e baixo custo de produção, a tendência é que sua aplicação 

na indústria alimentícia cresça nos próximos anos, consolidando-se como uma 

alternativa viável e economicamente vantajosa (DE LIMA et al., 2021). 

Embora o cultivo do sorgo seja praticado há décadas em diversas partes do mundo, 

sua inserção no setor alimentício brasileiro é relativamente recente. Aos poucos, o 

cereal tem ganhado espaço como substituto de grãos tradicionais, como arroz, milho 

e trigo. Essa concorrência tende a se intensificar, impulsionada tanto pela praticidade 

no cultivo quanto pelos benefícios nutricionais que o sorgo oferece. Além disso, o 

sabor mais suave do sorgo favorece sua aplicação em uma ampla variedade de 

preparações, contribuindo para sua versatilidade no desenvolvimento de novos 

produtos alimentícios (DE LIMA et al., 2021).  
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Logo, sendo pouco reconhecido como complemento da alimentação humana, faz-se 

necessário o desenvolvimento de pesquisas que o viabilizem em preparações 

culinárias para a coletividade (MOCELLIN, 2021). 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo Geral 

Demonstrar à população a possibilidade de utilização da farinha de sorgo em 

preparações culinárias convencionais.  

 

2.2. Objetivos Específicos 

● Apresentar dados sobre o Sorghum bicolor (L.) Moench: adaptação e produção 

agrícola;  

● Descrever as propriedades nutricionais e funcionais do cereal;  

● Empregar a farinha em preparações culinárias para consumo de indivíduos 

adultos e sadios.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 10 

 

 

3 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA  

 

3.1 Sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench – Dados Agrícolas 

Atrás apenas da China, Estados Unidos e Índia, o Brasil possui destaque como 

produtor mundial de grãos, como soja, milho, arroz e feijão, ocupando o quarto lugar. 

Em 2020 o Brasil superou os Estados Unidos ao alcançar o maior volume de produção 

de soja no mundo, o que fortificou sua posição de líder na exportação de commodities 

agrícolas (EMBRAPA, 2022).   

Apesar da sólida situação agrícola do Brasil, há preocupações da produtividade e 

disponibilidade de alimentos em relação à vulnerabilidade do agronegócio às 

mudanças climáticas (JANK et al., 2023). Logo, a busca por um cereal adepto às 

condições prejudiciais aos cereais convencionais mostra-se relevante como uma 

futura alternativa promissora no mercado agrícola.  

O sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench), pertencente à família das gramíneas, 

apresenta uma série de características importantes, entre as quais se destaca sua 

notável resistência a estresses abióticos, como a escassez de água, salinidade, 

temperaturas elevadas e solos ácidos (ESPITIA-HERNÁNDEZ et al., 2020).   

Esse cereal se adapta bem a solos típicos de regiões tropicais e subtropicais, 

geralmente caracterizados por baixa fertilidade e pH reduzido. Além disso, o sorgo é 

cultivado com êxito em áreas tropicais localizadas em altitudes acima de 2.300 metros 

(DICKO et al., 2006), atendendo dessa forma, a preocupação agrícola na qual o Brasil 

se encontra.  

Segundo a FAO (Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura), 

trata-se do quinto cereal mais cultivado globalmente. Em 2023, o Brasil ocupou a 

terceira posição em produtividade do sorgo, ficando atrás apenas dos Estados Unidos 

e da Nigéria (USDA, 2024).  
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Além disso, o sorgo destaca-se como o cereal com maior potencial de comercialização 

no Brasil, apresentando níveis expressivos de produção nos anos de 2019, 2022 e 

2023 (EICHOLZ et al., 2020; USDA, 2024).  

Nos últimos anos, o cultivo de sorgo no país tem registrado um avanço considerável, 

impulsionado por melhorias nas práticas agrícolas e pelo desenvolvimento de 

cultivares mais produtivas e adaptadas às diferentes regiões do país. Para a safra 

2023/2024, estima-se que cerca de 1,58 milhão de hectares foram destinados ao 

plantio, resultando em uma produção aproximada de 3,06 milhões de toneladas de 

grãos — um aumento de 11,5% em relação à safra anterior (CONAB, 2024).  

Um outro aspecto relevante é o custo de produção do sorgo, que costuma ser inferior 

ao de outros cereais, como o milho. Essa característica, aliada ao seu valor nutricional, 

faz do sorgo uma opção viável e estratégica, principalmente em regiões com 

condições ambientais desafiadoras, onde a eficiência produtiva e a economia são 

essenciais (DE LIMA et al., 2021). 

No Brasil, a utilização do sorgo na indústria alimentícia ainda é limitada em 

comparação a países africanos. Contudo, por ser uma cultura de manejo simples e 

baixo custo, espera-se que seu uso cresça nos próximos anos, consolidando-se como 

uma alternativa economicamente vantajosa e viável (JANK et al., 2023). 

Embora o sorgo seja cultivado há décadas em várias regiões do mundo, sua presença 

no setor alimentício brasileiro é relativamente recente. Aos poucos, o cereal vem 

conquistando espaço como substituto de grãos tradicionais, como arroz, milho e trigo. 

Essa concorrência tende a se intensificar, impulsionada pela facilidade de cultivo e 

pelos benefícios nutricionais do sorgo. Além disso, seu sabor suave favorece sua 

aplicação em diversas preparações, aumentando sua versatilidade para o 

desenvolvimento de novos produtos alimentícios (DE LIMA et al., 2021).  
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 3.2 Sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench – Informações nutricionais  

Embora sua produção tenha sido inicialmente voltada à alimentação animal, o sorgo 

(Sorghum bicolor (L.) Moench), passou a ser valorizado como alternativa alimentar, 

especialmente para pessoas com doença celíaca ou intolerância ao glúten. Bem 

adaptado ao clima tropical do Brasil, esse cereal destaca-se por seu baixo custo de 

cultivo, alta resistência à seca e boa produtividade, consolidando-se como uma opção 

promissora para a alimentação humana (MOCELLIN et al., 2021). 

Ademais, o aumento da demanda por produtos sem glúten tem impulsionado 

pesquisas sobre o uso de cereais alternativos, como o sorgo, com o objetivo de 

desenvolver alimentos nutritivos que contribuam para uma alimentação mais saudável 

e equilibrada (OLIVEIRA, 2021). Além disso, o sorgo tem ganhado destaque em 

pesquisas recentes devido ao seu valor nutricional para o consumo humano (CURTI 

et al., 2022).   

Estudos recentes ressaltam a importância do sorgo na alimentação humana, já que 

certos genótipos apresentam elevados teores de minerais, amido resistente e 

compostos bioativos com forte ação antioxidante, além de serem naturalmente isentos 

de glúten. Esse cereal pode ser incorporado em diversos produtos, como pães, 

biscoitos e bolos, sem prejudicar suas qualidades sensoriais (DESTA et al., 2023; 

SUNIL et al., 2024). 

Além disso, devido à facilidade de cultivo e ao baixo custo em áreas mais áridas, o 

sorgo possui grande potencial para ser um ingrediente-chave na produção de 

alimentos funcionais (BERENJI & DAHLBERG, 2000).  

Pesquisas indicam que os compostos fenólicos presentes no sorgo trazem benefícios 

ao metabolismo da glicose. Estudos com camundongos mostraram que a ingestão de 

extratos fenólicos desse cereal pode reduzir a área sob a curva glicêmica, melhorar a 

sensibilidade à insulina e auxiliar no controle dos níveis lipídicos no sangue — fatores 
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importantes para a prevenção e manejo do diabetes e doenças cardiovasculares 

(SUNIL et al., 2024; RHOWELL Jr et al., 2022).  

Outro componente bioativo de destaque no sorgo é o amido resistente (AR), que 

exerce efeitos positivos na saúde. Esse tipo de amido não é digerido no intestino 

delgado e chega intacto ao cólon, onde é fermentado pela microbiota intestinal. Esse 

processo resulta na produção de ácidos graxos de cadeia curta (AGCC), como 

acetato, propionato e butirato, que têm propriedades anti-inflamatórias e promovem a 

saúde das células intestinais. Entre os benefícios, destaca-se a prevenção de doenças 

do intestino, incluindo o câncer colorretal, devido à manutenção do equilíbrio do 

ambiente intestinal (BOJARCZUK et al., 2022). 

Além dos compostos fenólicos, o consumo de amido resistente ajuda no controle 

glicêmico, pois sua digestão lenta proporciona a liberação gradual de glicose na 

corrente sanguínea, aumentando a sensibilidade à insulina — um fator fundamental 

na prevenção e tratamento do diabetes tipo 2. O AR também contribui para o 

metabolismo dos lipídios, por meio da produção dos AGCC durante a fermentação no 

cólon (BOJARCZUK et al., 2022).  

Nesse contexto, o sorgo surge como alternativa promissora para a criação de novos 

produtos, aproveitando seu valor nutricional como substituto dos amidos 

tradicionalmente utilizados (VIEIRA et al., 2020). Os bolos, por exemplo, são uma 

opção versátil e bastante popular, podendo ser adaptados para atender à crescente 

procura por alimentos mais saudáveis, com substituição parcial ou total da farinha de 

trigo (CAYRES et al., 2020). Assim, torna-se essencial desenvolver novas 

formulações para produtos já amplamente aceitos pelo público, como o bolo, 

explorando um mercado ainda pouco explorado, mas que oferece qualidade 

nutricional significativa (OLIVEIRA et al., 2021).  
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3.3 Sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench – Farinha aspectos gerais  

No Brasil, são cultivadas e comercializadas três principais variedades da planta. O 

sorgo granífero (Sorghum bicolor (L.) Moench, semelhante ao milho em diversas 

características, destaca-se pela elevada produção de grãos, que possuem tamanho 

avantajado e se desenvolvem em plantas com altura entre 1,0 m e 1,6 m. Além do uso 

tradicional na alimentação animal, seus grãos vêm sendo empregados na elaboração 

de farinhas para a indústria alimentícia. O sorgo forrageiro, por sua vez, é amplamente 

utilizado na produção de silagem, pastejo direto e feno, sobressaindo-se pela alta 

geração de biomassa de valor nutritivo; suas plantas atingem de 2,0 m a 3,0 m e 

possuem colmos suculentos e adocicados. Já o sorgo sacarino, semelhante ao 

forrageiro, caracteriza-se por plantas altas e é especialmente destinado à produção 

de álcool, sendo cultivado em diversas regiões do país (CONAB, 2015; ALMEIDA et 

al., 2014).  

O sorgo é geralmente consumido na forma de grãos ou transformado em farinha, 

sendo utilizado em diversas preparações culinárias. Entre os produtos que têm o 

sorgo como base, destacam-se alimentos fermentados e não fermentados, itens de 

panificação e a produção de diferentes tipos de bebidas (TALEON et al., 2012).  

A farinha de sorgo destaca-se pelo elevado teor de proteínas e fibras, além de ser 

uma importante fonte de ferro, zinco, vitamina E, antocianinas, ácidos fenólicos, 

taninos e amido resistente. (OLIVEIRA et al., 2017).  
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Figura 1: Tabela de composição nutricional da farinha do sorgo em 500g.  

.   

Fonte: Cooper Natural, 2000  

  

  

Com base na tabela, é notada a quantia de fibra, proteínas, carboidratos e valor 

energético significativa. Desse modo, é perceptível as qualidades nutricionais do 

sorgo, além de ser um exemplo de sistema de produção de alimento sustentável, que 

fortalece a capacidade de adaptação às mudanças climáticas, satisfazendo assim, a 

ODS número 2 – Fome zero e Agricultura sustentável.  
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

4.1 Elaboração dos testes das preparações   

Inicialmente, as preparações foram realizadas de acordo com as receitas da 

Coletânea de receitas sem glúten com sorgo integral da EMBRAPA de 2020 e de 

acordo com o e-book da Amazon Sorgo na confeitaria – um potencial ingrediente de 

Kattiucy Pessotti e Lanny Huhn de 2023, como nas figuras a seguir:   

Figura 2: Coletânea da EMBRAPA                           Figura 3: E-book da Amazon 

   

     Fonte: Arquivo do projeto, 2025.                                        Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  
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Figura 4: Receita bolo de sorgo com chocolate  Figura 5: Receita do pão de     

fghfhktufyukyukiyukukuiykyfukmfyukfyukfyufyukyukuy,yufylfyfrigideira  

  

.  

  

  

  

  

  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.                      Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  

De acordo com essas receitas, foi realizado o primeiro teste das preparações:  

     Figura 6: Teste - bolo de sorgo                Figura 7: Teste – pão de frigideira  

 

                     Fonte: Arquivo do projeto, 2025.                           Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  

Após o primeiro teste, foi necessário incluir peito de peru, queijo e requeijão no pão, 

para ficar mais incorporado e foi necessário diminuir a quantidade de açúcar demerara 
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no bolo, de 180g para 120g, substituir o achocolatado para cacau 50% e diminuir o 

tempo de assar do bolo, de 40 minutos para 30 minutos.  

Na segunda tentativa, as alterações foram realizadas e as preparações ficaram do 

seguinte modo:  

Figura 8: Teste - bolo alterado     Figura 9: Teste – pão de frigideira alterado  

 

              Fonte: Arquivo do projeto, 2025.                                 Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  

Em seguida ao segundo teste das preparações, sua aceitação foi positiva e essas 

receitas foram encaminhadas para a análise sensorial.  

4.2 Elaboração das fichas técnicas   

Foram elaboradas as fichas técnicas das duas preparações, conforme alterações 

realizadas.  
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Figura 10: Ficha técnica – pão de frigideira com farinha de sorgo  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

 

 Figura 11: Ficha técnica – bolo de sorgo com chocolate  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

 

Pelos resultados obtidos, nota-se a presença dos micro nutrientes que são na farinha 

de sorgo que apenas são visíveis no bolo em decorrência da quantidade utilizada, já 

que no pão foi menor.  
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É importante mencionar as quantidades significativas de ferro, cálcio, magnésio, fibra 

e potássio, nutrientes que na maioria das vezes não são encontrados nos bolos com 

farinha de trigo, como podemos ver na ficha a seguir: 

Figura 12: Ficha técnica – bolo de chocolate com farinha de trigo 

 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

 

Figura 13: Ficha técnica – pão de frigideira com farinha de trigo 

  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

 

É possível observar a presença quase nula dos micronutrientes amplamente 

observados anteriormente com farinha se sorgo. Desse modo, além de não ter glúten, 

o sorgo apresenta micronutrientes como ferro, cálcio, magnésio, fibra e potássio, 
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nutrientes que na maioria das vezes não são encontrados em preparações com 

farinha de trigo. 

Para exemplificar ainda mais os componentes da farinha de sorgo em comparação 

aos da farinha de trigo, foram elaboradas duas tabelas das respectivas farinhas com 

100g cada, onde observa-se a presença significativa de fibras e micro nutrientes 

vistos na farinha de sorgo e não na de trigo: 

Figura 14: Tabela nutricional farinha de sorgo – 100g 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

4.3 Realização análise sensorial   

Foi realizada a análise sensorial no laboratório de Nutrição e Dietética, com as 

preparações porcionadas, como mostrado a seguir:  
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Figura 15: Análise sensorial  

 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

E foi realizada a coleta de dados conforme ficha de avaliação sensorial, para análise 
dos resultados:  
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Figura 16: Ficha de avaliação sensorial  

 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025  

4.4 Realização do folder para a apresentar a proposta   

   Figura 17: Folder elaborado  

 

                      Fonte: Arquivo do projeto, 2025 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Ao decorrer do planejamento do trabalho e das elaborações culinárias, foi analisado 

a utilização da farinha de sorgo em preparações doces e salgadas. Durante as 

preparações culinárias, foi observado que sua textura, sabor e aparência, apesar de 

ter um caráter único, não se diferencia de forma significativa da farinha branca. Como 

resultado, as duas receitas testadas no projeto tiveram um ótimo resultado ao paladar 

humano, podendo ser observado nos gráficos montados. 

Gráfico 1: Resultados do teste de aceitação do bolo de sorgo com chocolate  

 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  
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Gráfico 2: Resultados do teste de aceitação do pão de frigideira  

 

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  

Gráfico 3: Intenção de compra do bolo de sorgo com chocolate  

  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  
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Gráfico 4: Intenção de compra do pão de frigideira  

  

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.  

E com a análise dos gráficos de intenção de compra, é possível perceber que a 

maioria dos avaliadores comprariam essas preparações, mostrando a possibilidade 

de utilização da farinha de sorgo em preparações culinárias convencionais.  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Esta pesquisa teve como objetivo geral demonstrar à população a possibilidade de 

utilização da farinha de sorgo em preparações culinárias convencionais. Com base 

nos resultados encontrados no desenvolvimento da pesquisa, pode-se indicar que o 

objetivo proposto foi alcançado.  

Dentre os principais resultados, destaca-se o teste de aceitação do bolo de sorgo com 

chocolate, no qual o sabor, a textura e a aparência tiverem excelente resultados e o 

teste de aceitação do pão de frigideira no qual o sabor, aparência e cor também 

obtiverem ótimos resultados.  

Estes resultados levam a contribuições teóricas e práticas. No que tange as teóricas, 

ele é um exemplo das contribuições da farinha de sorgo à alimentação humana, como 

por meio das fichas técnicas. Ao corresponder as práticas, ele é uma demonstração 

que as preparações com farinha de sorgo podem ser aceitas na sociedade, nas 

receitas convencionais, como em um pão e em um bolo.  

Quando às limitações da pesquisa, ressalta-se que por não ter grande oferta da 

farinha se sorgo no mercado para a população, e quando se tem o valor é mais 

elevado do que a farinha branca por exemplo, é notório a maior dificuldade de comprar 

a farinha de sorgo em vista de outras.  

É importante destacar que esses resultados não são conclusivos. Sugere-se, portanto, 

que sejam utilizadas amostras maiores de pessoas para o teste de aceitação, a fim 

de se ter maior homogeneização para os resultados e sugere-se ampliar as 

preparações culinárias produzidas com a farinha de sorgo.   
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