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RESUMO

Com as mudancas climaticas se intensificando, a busca por cereais mais resistentes
vem aumentando cada vez mais, e 0 sorgo (Sorghum bicolor) se torna uma das
opcOes mais promissoras, visto que € reconhecido por sua tolerancia a estresses
abioticos e por seu valor nutricional, sendo rico em antioxidantes, fibras e compostos
fendlicos. Neste caso, o estudo teve como objetivo demonstrar a possibilidade da
utilizacdo da farinha de sorgo em preparacdes culinarias convencionais. Duas
preparacdes culinarias foram escolhidas, um bolo de chocolate e um péo de frigideira,
ambas utilizando a farinha de sorgo e levadas a uma avaliagdo sensorial. Para a
avaliacdo dos produtos, realizou-se uma analise sensorial com alunos previamente
selecionados, um péo de frigideira com farinha de sorgo e um bolo de chocolate com
farinha de sorgo os resultados indicaram 6tima aceitacdo das duas preparacoes,
revelando que a farinha de sorgo tem um desempenho satisfatorio em preparacées
culindrias doces e salgadas, sem modificar significativamente as caracteristicas
sensoriais quando comparada a farinha de trigo. Como conclusdo, pode ser
observado que a farinha de sorgo é uma alternativa viavel para o uso culinario e pode
contribuir para diversificar a alimentacdo, além de se inserir como uma Opc¢ao

sustentavel diante dos desafios impostos pelas mudancas climaticas.

Palavras-chaves: Sorgo; Farinha alternativa; Sustentabilidade



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.



1 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A procura por um modo de vida mais saudavel, juntamente com acdes praticas e
inovadoras, motiva as pessoas a adotarem novas praticas alimentares, ao optarem
por alimentos sustentaveis e saudaveis. Além disso, a crescente preocupacdo com as
consequéncias das mudancas climaticas globais sobre os gréos alimenticios, tem
impulsionando pesquisas por alimentos que apresentem resisténcia a elas (OLIVEIRA
et al., 2017).

Tendo em vista essa necessidade, € notério 0 uso de novos ingredientes e
preparacdes culinarias, como o sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench) e receitas
decorrentes dele, apresentando um cereal que vem se destacando mais entre 0s
produtos agricolas (OLIVEIRA et al., 2017).

O grédo é um cereal isento de gluten, rico em propriedades antioxidantes que auxiliam
na prevencdo de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), além de ser um
alimento com alto teor em fibras e compostos fendlicos. Ademais, o sorgo exemplifica
a descricdo de sistemas sustentaveis de plantacao, que possuem a capacidade de se
adaptarem as mudancas climaticas, visto no subtépico 2.4 dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), tépico 2 (ONU, 2015).

Dentre as diversas caracteristicas relevantes do sorgo, a elevada resisténcia a
estresses abibticos, como déficit hidrico, salinidade, altas temperaturas e solos acidos
tem destaque (ESPITIA-HERNANDEZ et al., 2020). Em areas tropicais e subtropicais
gue apresentam solos com baixa fertilidade e pH reduzido, o grédo apresenta boa
adaptacdo. Em soma, o cereal também pode ser plantado em areas tropicais com
altitudes superiores a 2.300 metros (DICKO et al., 2006).

Outra caracteristica importante do gréo € seu menor custo de producdo comparada a
outros cereais, como o milho. Essa informacdo adicionada a suas caracteristicas

nutricionais, torna a sua plantagdo uma alternativa viavel, sustentavel e estratégica,



tendo em vista ambientes com condi¢cfes ambientais adversas, nos quais a viabilidade

da producédo e o baixo custo sao indispensaveis (KHALID et al., 2022).

Sob esse viés, a cultura do sorgo no Brasil tem apresentado um aumento significativo
nos ultimos anos, justificado pelas melhorias nos sistemas de cultivo e pela oferta de
diferentes espécies do grao e sua adaptacdo as diferentes regides do pais. Para a
safra de 2023/2024, foi estimado cerca de 1,58 milh&o de hectares destinados ao
plantio de sorgo, com uma producgéo aproximada de 3,06 milhdes de toneladas de
grdaos — um incremento de 11,5% em comparacdo com a safra anterior (CONAB,
2024).

Em analise geral, o grdo ocupa a quinta posicdo entre 0os cereais mais produzidos
mundialmente, sendo superado apenas pelo milho, arroz, trigo e cevada (FAO, 2023).
Enquanto que em paises da Africa e Asia € amplamente utilizado na alimentag&o
humana (Khalid et al., 2022), no Brasil seu uso é predominantemente voltado para a

nutricdo animal.

Pesquisas recentes destacam a relevancia do sorgo na alimentacdo humana, uma
vez que determinados gendtipos apresentam alto teor de minerais, amido resistente
e compostos bioativos com significativa atividade antioxidante, além da vantagem de
serem naturalmente isentos de gluten (DESTA et al., 2023; SUNIL et al., 2024).

Estudos indicam que os compostos fendlicos presentes no sorgo exercem efeitos
benéficos sobre o metabolismo da glicose. Pesquisas realizadas com camundongos
demonstraram que a ingestao de extratos fendlicos desse cereal pode reduzir a area
sob a curva de glicose no sangue, melhorar a sensibilidade a insulina e contribuir para
o controle dos lipidios arteriais — fatores importantes na prevencéo e no controle do
diabetes e de doencas cardiovasculares (SUNIL et al., 2024; RHOWELL Jr et al.,
2022).

Outro componente bioativo de destague no sorgo € o amido resistente (AR), que

apresenta impactos positivos na saude humana. Esse tipo de amido nédo € digerido no



intestino delgado e alcanca o cdélon intacto, onde é fermentado por microrganismos da
microbiota intestinal. Durante esse processo, sdo produzidos acidos graxos de cadeia
curta (AGCC), como acetato, propionato e butirato, que possuem propriedades
antiinflamatdrias e contribuem para a saude das células do colon. Entre os principais
beneficios, destaca-se a prevencao de doencas intestinais, como o cancer colorretal,
devido & manutencdo de um ambiente intestinal equilibrado (SUNIL et al., 2024;
RHOWELL Jr et al., 2022).

Além disso, o consumo de amido resistente favorece o controle glicémico, uma vez
gue sua digestao lenta promove a liberacdo gradual da glicose na corrente sanguinea,
aumentando a sensibilidade a insulina — um fator essencial na prevencao e
tratamento do diabetes tipo 2. O AR também influencia positivamente o metabolismo
lipidico, por meio da producdo de AGCC durante a fermentacdo no cdélon
(BOJARCZUK et al., 2022).

No Brasil, o uso do sorgo na produc¢éo de alimentos ainda é limitado em comparacéo
a outros paises, como os do continente africano. No entanto, por se tratar de uma
cultura de facil manejo e baixo custo de producéo, a tendéncia é que sua aplicacéao
na indastria alimenticia cres¢ca nos proximos anos, consolidando-se como uma

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

Embora o cultivo do sorgo seja praticado ha décadas em diversas partes do mundo,
sua insercdo no setor alimenticio brasileiro € relativamente recente. Aos poucos, 0
cereal tem ganhado espaco como substituto de graos tradicionais, como arroz, milho
e trigo. Essa concorréncia tende a se intensificar, impulsionada tanto pela praticidade
no cultivo quanto pelos beneficios nutricionais que o sorgo oferece. Além disso, o
sabor mais suave do sorgo favorece sua aplicagdo em uma ampla variedade de
preparacdes, contribuindo para sua versatilidade no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios (DE LIMA et al., 2021).



Logo, sendo pouco reconhecido como complemento da alimentacdo humana, faz-se
necessario o desenvolvimento de pesquisas que o viabilizem em preparactes
culinarias para a coletividade (MOCELLIN, 2021).



2 OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Demonstrar a populacéo a possibilidade de utilizacdo da farinha de sorgo em

preparacdes culinarias convencionais.

2.2. Objetivos Especificos
e Apresentar dados sobre o Sorghum bicolor (L.) Moench: adaptacao e producéo
agricola;

e Descrever as propriedades nutricionais e funcionais do cereal,

e Empregar a farinha em preparacdes culinarias para consumo de individuos
adultos e sadios.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench — Dados Agricolas

Atrds apenas da China, Estados Unidos e India, o Brasil possui destaque como
produtor mundial de gréos, como soja, milho, arroz e feijao, ocupando o quarto lugar.
Em 2020 o Brasil superou os Estados Unidos ao alcancar o maior volume de producéo
de soja no mundo, o que fortificou sua posicao de lider na exportacdo de commodities
agricolas (EMBRAPA, 2022).

Apesar da solida situacao agricola do Brasil, h4 preocupacfes da produtividade e
disponibilidade de alimentos em relacdo a vulnerabilidade do agronegécio as
mudancas climéticas (JANK et al., 2023). Logo, a busca por um cereal adepto as
condi¢cbes prejudiciais aos cereais convencionais mostra-se relevante como uma

futura alternativa promissora no mercado agricola.

O sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench), pertencente a familia das gramineas,
apresenta uma série de caracteristicas importantes, entre as quais se destaca sua
notavel resisténcia a estresses abibticos, como a escassez de agua, salinidade,
temperaturas elevadas e solos acidos (ESPITIA-HERNANDEZ et al., 2020).

Esse cereal se adapta bem a solos tipicos de regifes tropicais e subtropicais,
geralmente caracterizados por baixa fertilidade e pH reduzido. Além disso, o sorgo é
cultivado com éxito em areas tropicais localizadas em altitudes acima de 2.300 metros
(DICKO et al., 2006), atendendo dessa forma, a preocupagéo agricola na qual o Brasil

se encontra.

Segundo a FAO (Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacao e Agricultura),
trata-se do quinto cereal mais cultivado globalmente. Em 2023, o Brasil ocupou a
terceira posi¢cdo em produtividade do sorgo, ficando atras apenas dos Estados Unidos
e da Nigéria (USDA, 2024).
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Além disso, o0 sorgo destaca-se como o cereal com maior potencial de comercializacéo
no Brasil, apresentando niveis expressivos de producdo nos anos de 2019, 2022 e
2023 (EICHOLZ et al., 2020; USDA, 2024).

Nos ultimos anos, o cultivo de sorgo no pais tem registrado um avanco consideravel,
impulsionado por melhorias nas praticas agricolas e pelo desenvolvimento de
cultivares mais produtivas e adaptadas as diferentes regies do pais. Para a safra
2023/2024, estima-se que cerca de 1,58 milhdo de hectares foram destinados ao
plantio, resultando em uma producédo aproximada de 3,06 milhdes de toneladas de

graos — um aumento de 11,5% em relacéo a safra anterior (CONAB, 2024).

Um outro aspecto relevante é o custo de producéo do sorgo, que costuma ser inferior
ao de outros cereais, como o milho. Essa caracteristica, aliada ao seu valor nutricional,
faz do sorgo uma opcao viavel e estratégica, principalmente em regides com
condicbes ambientais desafiadoras, onde a eficiéncia produtiva e a economia sao
essenciais (DE LIMA et al., 2021).

7

No Brasil, a utilizacdo do sorgo na indastria alimenticia ainda € limitada em
comparacao a paises africanos. Contudo, por ser uma cultura de manejo simples e
baixo custo, espera-se que seu uso cresca nos proximos anos, consolidando-se como

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

Embora o sorgo seja cultivado ha décadas em varias regides do mundo, sua presenca
no setor alimenticio brasileiro é relativamente recente. Aos poucos, 0 cereal vem
conquistando espago como substituto de graos tradicionais, como arroz, milho e trigo.
Essa concorréncia tende a se intensificar, impulsionada pela facilidade de cultivo e
pelos beneficios nutricionais do sorgo. Além disso, seu sabor suave favorece sua
aplicacdo em diversas preparacfes, aumentando sua versatilidade para o

desenvolvimento de novos produtos alimenticios (DE LIMA et al., 2021).
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3.2 Sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench — Informacgdes nutricionais

Embora sua producéo tenha sido inicialmente voltada a alimentac&o animal, o sorgo
(Sorghum bicolor (L.) Moench), passou a ser valorizado como alternativa alimentar,
especialmente para pessoas com doenca celiaca ou intolerancia ao gluten. Bem
adaptado ao clima tropical do Brasil, esse cereal destaca-se por seu baixo custo de
cultivo, alta resisténcia a seca e boa produtividade, consolidando-se como uma op¢ao
promissora para a alimentacdo humana (MOCELLIN et al., 2021).

Ademais, o aumento da demanda por produtos sem gluten tem impulsionado
pesquisas sobre o uso de cereais alternativos, como o sorgo, com 0 objetivo de
desenvolver alimentos nutritivos que contribuam para uma alimentacao mais saudavel
e equilibrada (OLIVEIRA, 2021). Além disso, o sorgo tem ganhado destagque em
pesquisas recentes devido ao seu valor nutricional para o consumo humano (CURTI
et al., 2022).

Estudos recentes ressaltam a importancia do sorgo na alimentacdo humana, ja que
certos genotipos apresentam elevados teores de minerais, amido resistente e
compostos bioativos com forte a¢do antioxidante, além de serem naturalmente isentos
de gluten. Esse cereal pode ser incorporado em diversos produtos, como paes,
biscoitos e bolos, sem prejudicar suas qualidades sensoriais (DESTA et al., 2023;
SUNIL et al., 2024).

Além disso, devido a facilidade de cultivo e ao baixo custo em areas mais aridas, o
sorgo possui grande potencial para ser um ingrediente-chave na producédo de
alimentos funcionais (BERENJI & DAHLBERG, 2000).

Pesquisas indicam que os compostos fendlicos presentes no sorgo trazem beneficios
ao metabolismo da glicose. Estudos com camundongos mostraram que a ingestao de
extratos fendlicos desse cereal pode reduzir a &rea sob a curva glicémica, melhorar a

sensibilidade a insulina e auxiliar no controle dos niveis lipidicos no sangue — fatores
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importantes para a prevencdo e manejo do diabetes e doencas cardiovasculares
(SUNIL et al., 2024; RHOWELL Jr et al., 2022).

Outro componente bioativo de destaque no sorgo € o amido resistente (AR), que
exerce efeitos positivos na saude. Esse tipo de amido nédo € digerido no intestino
delgado e chega intacto ao colon, onde é fermentado pela microbiota intestinal. Esse
processo resulta na producdo de acidos graxos de cadeia curta (AGCC), como
acetato, propionato e butirato, que tém propriedades anti-inflamatoérias e promovem a
salde das células intestinais. Entre os beneficios, destaca-se a prevencao de doencas
do intestino, incluindo o cancer colorretal, devido a manutencdo do equilibrio do
ambiente intestinal (BOJARCZUK et al., 2022).

Além dos compostos fendlicos, o consumo de amido resistente ajuda no controle
glicémico, pois sua digestao lenta proporciona a liberagcdo gradual de glicose na
corrente sanguinea, aumentando a sensibilidade a insulina — um fator fundamental
na prevencdo e tratamento do diabetes tipo 2. O AR também contribui para o
metabolismo dos lipidios, por meio da producéo dos AGCC durante a fermentagcéo no
colon (BOJARCZUK et al., 2022).

Nesse contexto, 0 sorgo surge como alternativa promissora para a criacdo de novos
produtos, aproveitando seu valor nutricional como substituto dos amidos
tradicionalmente utilizados (VIEIRA et al., 2020). Os bolos, por exemplo, sdo uma
opcao versatil e bastante popular, podendo ser adaptados para atender a crescente
procura por alimentos mais saudaveis, com substituicdo parcial ou total da farinha de
trigo (CAYRES et al, 2020). Assim, torna-se essencial desenvolver novas
formulagcbes para produtos jaA amplamente aceitos pelo publico, 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, sdo cultivadas e comercializadas trés principais variedades da planta. O
sorgo granifero (Sorghum bicolor (L.) Moench, semelhante ao milho em diversas
caracteristicas, destaca-se pela elevada producédo de grdos, que possuem tamanho
avantajado e se desenvolvem em plantas com altura entre 1,0 m e 1,6 m. Além do uso
tradicional na alimentag&o animal, seus grdos vém sendo empregados na elaboracéo
de farinhas para a industria alimenticia. O sorgo forrageiro, por sua vez, € amplamente
utilizado na producéo de silagem, pastejo direto e feno, sobressaindo-se pela alta
geracdo de biomassa de valor nutritivo; suas plantas atingem de 2,0 ma 3,0 m e
possuem colmos suculentos e adocicados. JA o sorgo sacarino, semelhante ao
forrageiro, caracteriza-se por plantas altas e é especialmente destinado a producao
de alcool, sendo cultivado em diversas regides do pais (CONAB, 2015; ALMEIDA et
al., 2014).

O sorgo é geralmente consumido na forma de grdos ou transformado em farinha,
sendo utilizado em diversas preparacdes culinarias. Entre os produtos que tém o
sorgo como base, destacam-se alimentos fermentados e ndo fermentados, itens de

panificacdo e a producéo de diferentes tipos de bebidas (TALEON et al., 2012).

A farinha de sorgo destaca-se pelo elevado teor de proteinas e fibras, além de ser
uma importante fonte de ferro, zinco, vitamina E, antocianinas, &cidos fendlicos,
taninos e amido resistente. (OLIVEIRA et al., 2017).
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Figura 1: Tabela de composicao nutricional da farinha do sorgo em 500g.

Fonte: Cooper Natural, 2000

Com base na tabela, € notada a quantia de fibra, proteinas, carboidratos e valor
energético significativa. Desse modo, é perceptivel as qualidades nutricionais do
sorgo, além de ser um exemplo de sistema de producédo de alimento sustentavel, que
fortalece a capacidade de adaptagdo as mudancas climaticas, satisfazendo assim, a

ODS numero 2 — Fome zero e Agricultura sustentavel.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Elaboracé&o dos testes das preparacoes

Inicialmente, as preparagbes foram realizadas de acordo com as receitas da
Coletanea de receitas sem glaten 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: Coletanea da EMBRAPA Figura 3: E-book da Amazon

Lanny Huhn
Sorgo na Confeitaria - Um Potencial
Ingrediente

Sorgo: cereal ancestral bem atual Sonwan (1)
Coletinea de receitas sem ghiten com sorgo integral s iy

. v Ly
n R , . Sorgo noa

2 s Confeitar® <

® uM POTENCL h

i"'_’f‘_"m

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 p&o de
frigideira

* 4- PAD DE FRIGIDEIRA

F

Bolo de sorgo com chocolate
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Clwcolate e o 45¢ Lo s & i
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it

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

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

Figura 6: Teste - bolo de sorgo Figura 7: Teste — pao de frigideira

s |

L S~

Sl

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

Apods o primeiro teste, foi necessario incluir peito de peru, queijo e requeijao no pao,

para ficar mais incorporado e foi necessério diminuir a quantidade de agucar 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 alteracdes foram realizadas e as preparacdes ficaram do

seguinte modo:

Figura 8: Teste - bolo alterado  Figura 9: Teste — p&o de frigideira alterado

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

Em seguida ao segundo teste das preparacdes, sua aceitacao foi positiva e essas
receitas foram encaminhadas para a analise sensorial.
4.2 Elaboracéo das fichas técnicas

Foram elaboradas as fichas técnicas das duas preparagfes, conforme alteragfes

realizadas.
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Figura 10: Ficha técnica — péo de frigideira com farinha de sorgo

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

i Custo 8 | . % g
Género (g) [Peso Bruto (3) qu:l.‘;: w| umz::u) Co(;s:;no PCC (8) ("(;')“" C:’::‘)" P“’:)““ L'Z‘:” s:::: Fe (mg) | Ca (mg) | P (me) | Mg (mg) | Fibra (2)

Farinha integral 48¢ 434 25,5 (500g) 244 1632 34,56 6,72 0,969 - - . - 5,76
Fermento quim| 23 25 - 4,98 (mog 01 326 0,75 01 . 236 - 226 098 0,18 .
Ovo de Elinhl 608 48 1,25 14,99 {30uni) 0,49 894 0,73 75 6 756 0,86 294 726 &
Gergelim 58 S8 - 7,80 (IW 0,39 28,65 117 0,38 2,48 0,55 0,73 48,75 234 17,55
Bueﬁ"lo 108 108 8,29 (200g) 041 26 05 09 2,27 65,33 - - - -
Peito de peru 15¢ 15¢ 12,06 (180g) 1 198 - 39 0,45 882 0,07 - . .
Mussarela 158 158 12,56 (310& 06 42,15 033 29 3,24 55,95 0,02 77,55 10,06 2,79
Sal 5¢ Sg 4,09(kg) 02 - - . . 19379 - 12 04 01

372,456 38,04 2291 15,409 | 245853 1,68 1795 107,44 26,62 5,76

x4 x4 x9
152,16 91,64 138,68
RESULTADOS

PPP: Peso Prato Pronto = 82g | CT: Custo Total = R$ 5,93 VCT: Valor Calérico Total m,al
PPC: Peso Per Capita = 828 CPC: Custo Per Capita = RS S{VCPC: Valor Calérico Per 3!2,4!1
RDN: Rendimento = 1 porgio

Figura 11: Ficha técnica — bolo de sorgo com chocolate

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

Casto Custo
Peso Brato Peso Calorias | Carbold | Proteina| Lipidio | Sedio I I
Género (g) ® Liguido (g) PC U?:;;Io Consumo |PCC (g) ® mo@| @ ® (mg) Fe (mg) | Ca (mg) | P (mg) |Mg (mg)|Fibra (g)
Farinha integral 2608 2608 25,5 (5008} 6,63 17,33 884 1872 36,4 5,2 7,77 31,2 910 265,2 31,2
Amido de milhq S5¢ 5S5g 4,99 (200g) 027 3,66 187 46,75 - - - - =
Acicar demera 180g 1808 5,99 (ke) 1,07 12 720 180 - - - -
Oleo vegetal SomL S0mL 7,59 (900mL) 0568 6 7956 - - S0 . 0,01 0,03 0,22 0,02
Leite 240mL 240mL - 535 (L) 128 16 1368 1116 6,96 7.2 2184 s 360 - -
Ovo de galinha 100g Big 1,13 12,99 (dizia) 1,29 6,66 131,12 1,08 11 88 110,88 1,26 43,12 | 15664 B8 -
Cacau 50% a5g 45g 25,00 (200g) 112 3 182,25 22,5 11,25 - - - - 9,67
Fermento quim) 158 15¢ 4,99 (1008) 007 1 24,45 5,67 0,78 1770 169.5 12645 1,35 -
sal 2,58 2,58 3,59 (kg) - 0,16 - - - - a75 - - - - -
3061,22 454,36 66,39 111,2 3074,28 9,04 603,85 | 233136 | 27537 4087
x4 x4 x9
181744 | 26556 10008

RESULTADOS
PPP: Peso Prato Pronto = 1,2kg |CT: Custo Total = RS 95,99|VCT: Valor Calbrico Total 3083 8]
PPC: Peso Per Capita = 80g CPC: Custo Per Capita = RS 6,30|VCPC: Valor Calérico Per ( 205,58
RON: Rendimento = 15 por¢des

Pelos resultados obtidos, nota-se a presenca dos micro nutrientes que sédo na farinha

de sorgo que apenas sao visiveis no bolo em decorréncia da quantidade utilizada, ja

gue no pao foi menor.
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E importante mencionar as quantidades significativas de ferro, calcio, magnésio, fibra

e potéssio, nutrientes que na maioria das vezes nédo sédo encontrados nos bolos com

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

Figura 12: Ficha técnica — bolo de chocolate com farinha de t

rgo

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

Figura 13: Ficha técnica — pao de frigideira com farinha de tri

Custo Custo R . . L L
Género (2) Peso Bruto ) P?so PC Unitério Consumo | PCC (2) Calorias | Carboid |Proteina| Lipidio | Sédio Fe (mg) | Ca (mg)| P mg) |Mg (mg)|Fibra @)
(® Liquido (g) () rato (g) [ (g) (@ (mg)
®RS) ®S)
Farinha de trig 260g 260g - 5,57 (500g) 1,44 17,33 894,4 197,6 26 - - 10,92 52
Amido de milh 55g 55g - 4,99 (200g) 0,27 3,66 187 46,75
Acticar demera 180g 180g - 5,99 (kg) 1,07 12 720 180 - - - - -
Oleo vegetal 90mL 90mL - 7,59 (900mL) 0,68 6 795,6 - - 90 - 0,01 0,03 0,22 0,02
Leite 240mL 240mL - 5,35 (L) 1,28 16 136,8 11,16 6,96 7,2 218,4 - 360 - -
Ovo de galinha 100g 88g 1,13 12,99 (diizia) 1,29 6,66 131,12 1,08 11 8,8 110,88 1,26 4312 | 156,64 8,8 -
Cacau 50% 45g 45g - 25,00 (200g) 1,12 3 182,25 225 11,25 - - - - - 9,67
Fermento quim| 15g 15g - 4,99 (100g) 0,07 1 24,45 5,67 0,78 - 1770 - 1695 | 12645 1,35 -
Sal 2,5g 2,5g - 3,59 (kg) - 0,16 - - - - 975 - - - - -
307162 | 464,76 | 5599 106 | 307428 | 12,19 | 572,65 | 142136 | 1017 14,87
x4 x4 x9
1859,04 | 223,96 954

RESULTADOS
PPP: Peso Prato Pronto = 1,2kg |CT: Custo Total = R$ 76,06/ VCT: Valor Calérico Total 3037
PPC: Peso Per Capita = 80g CPC: Custo Per Capita = RS 5,07|VCPC: Valor Calérico Per 202,46
RDN: Rendimento = 15 por¢&es

go

Custo Custo
Peso Bruto Peso Calorias | Carboid |Proteina| Lipidio | Sédio
Género (g) .. IPC Unitario | Consum |PCC (g) P Fe (mg) | Ca (mg) | P (mg) |Mg (mg)|Fibra (g)
(2) Liquido (g) () rato (g)| (2 (® (mg)
®S) | o(®S)
Farinha de trig 48g 48g - 5,57 (500g) 0,26 - 165,12 36,48 4,8 - - 2,01 - - - 0,96
Fermento quim 2g 2g - 4,08 (100g) 0,1 - 3,26 0,75 0,1 - 236 - 22,6 0,08 0,18 -
Ovo de galinha 60g 48 1,25 14,99 (30uni) | 0,49 - 89,4 0,73 7,5 6 75,6 0,86 294 72,6 6
Gergelim 58 58 - 7,80 (100g) 0,39 - 28,65 1,17 0,88 2,48 0,55 0,73 48,75 23,4 17,55
Requeijdo 10g 10g - 8,29 (200g) 0,41 - 26 0,5 0,9 2,27 65,33 -
Peito de peru 15g 15g - 12,06 (180g) 1 - 19,8 - 3,9 0,45 88,2 0,07 - - -
Mussarela 15g 15g - 12,56 (310g) 0,6 - 42,15 0,33 2,91 3,24 55,95 0,02 77,55 10,06 2,79
sal 5g 5g - 4,00(ke) 0,2 - - - - 1937,9 - 1,2 0,4 0,1
374,38 39,96 20,99 1444 | 245053 | 3,69 1795 | 107,44 | 2662 0,96
x4 x4 X9
150,84 | 83,96 | 12996
RESULTADOS
PPP: Peso Prato Pronto = 82g CT: Custo Total = R$ 70,34 |VCT: Valor Calérico Total 373,76
PPC: Peso Per Capita = 82g CPC: Custo Per Capita = RS 7( VCPC: Valor Calérico Per 373,76
RDN: di o = 1 porgdo
Fonte: Arquivo do projeto, 2025
z
s . .
E possivel observar a presenca quase nula dos micronutrientes amplamente

observados anteriormente com farinha se sorgo. Desse modo, além de néo ter gluten,

0 sorgo apresenta micronutrientes como ferro, céalcio, magnésio, fibra e potassio,
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nutrientes que na maioria das vezes nao sdo encontrados em preparacdes com

farinha de trigo.

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

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

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

vistos na farinha de sorgo e n&o na de trigo:

Figura 14: Tabela nutricional farinha de sorgo — 100g

FARINHA DE TRIGO

FARINHA DE SORGO 100G

KCAL 343kaal KCAL 360kcal
CARBOIDRATOS 728 CARBOIDRATOS 768
LIPIDIO 1,28 LIPIDIO 248
PROTEINAS 11g PROTEINAS 9,62
FCRRO 4.2mg TCRRO 2,99mg
FIBRAS ALIMENTARES 3g FIBRAS ALIMENTARES 6,6¢
FOSFORO |  — FOSFORO 278mg
POTASSIO POTASSIO 324mg
MAGNESIO | MAGNESIO 124mg

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

4.3 Realizacdo anéalise sensorial

Foi realizada a andlise sensorial no laboratério de Nutricdo e Dietética, com as

preparacdes porcionadas, como mostrado a seguir:
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Figura 15: Andlise sensorial

=

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

E foi realizada a coleta de dados conforme ficha de avaliagdo sensorial, para analise
dos resultados:



Figura 16: Ficha de avaliagdo sensorial

Ficha de Avaliagdo Sensorial
Idade:
Sexo:( ) Feminino ( ) Masculine Data:_/_ /
Teste de aceitagio — Escala Hedénica
Use os critérios abaixo para avaliar a preparacio:
1. Desgostei muito
2. Desgostei ligeiramente
3. Indiferente
4. Gostei ligeiramente
5. Gostei muito
Textura( ) Cor( ) Sabor( ) Aparéncia( )

Inten¢do de Compra

Avalie a amostra, usando a escala abaixo para mostrar sua
inten¢do de consumo:

( ) Decidid praria

( ) Provavelmente compraria
( ) Talvez compraria
( ) Provavelmente ndo compraria

( ) Decididamente ndo compraria

Fonte: Arquivo do projeto, 2025

4.4 Realizacado do folder para a apresentar a proposta
Figura 17: Folder elaborado

repar acoes com a @

farinha de SOrgo &
|
v

\J

Bolo de de sorgo com chocolate

Pao de frigideira

; Ingeace
Ingredientes: 2 x&caras de ché de fadnha de sorgo
= 10w (80g) )

-2 cohares di copa da farinha de somo (240)
= 1 colher da chit do gergelim {50) +1/2 wicara de cha do &loo vogetal (80mi)

« 1 cother de café do fermento quimico (2g) ‘ ;‘xiam do cha da Iate 06 $uc0 do fruta

- 1 fatia de pefto de peru (15g) (Zumdasdowosdenalima(izoqj

+1 Tatio de mugarels (159) ;rz xicara do cha de po 50%
(459)

- 1/2 yicara de cha amido de miho (SS%DQ)

- 2 cohares de chil do requeido (10g)
- 1 comet de chit de sal (50) »‘co(l?;;)dosopadak'mumoqummpara
-1 pitada de sal (2.50)

Modo de fazer:
Modo de fazer:

Batzf no liquidificador o &leo, o leite,
OVOS: eoacocareleo er' uma
as homogéne:

Oolotxue o ovo em uma vasilha e bata
um pout

Adicione a faninha de sorgo e misture.

Acrescente o fermento quimico e
misture (udo ale ficar homogeneo.

Em uma frigideira ainda fria espalhe o
gergelim, depois arrume a massinhs

Acrescentar a farinha Integral ve
s0rgo, 0 amido de mitho. o sal, o
d\ocodaeampéeofememo

por cima. él‘al bem e despeiar em forma
um.a COMm Oleo ou manteiga e
Love em fogo baixo até desgmdar polvithada com farinha de sorgo,
Vire e deixe assar mais um poLico.
Levar para assar em lemperalura o
Sirva em ida, adicionando as moderada (180 *C a 200 °C) ¢
fatias ;!: peilo de peru,mucarela e o cerca de 4 mlnulos
regueijao

Fonte: Arquivo do projeto, 2025
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Ao decorrer do planejamento do trabalho e das elabora¢des culinarias, foi analisado
a utilizacado da farinha de sorgo em preparacdes doces e salgadas. Durante as
preparacdes culinarias, foi observado que sua textura, sabor e aparéncia, apesar de
ter um carater unico, nao se diferencia de forma significativa da farinha branca. Como
resultado, as duas receitas testadas no projeto tiveram um 6timo resultado ao paladar
humano, podendo ser observado nos graficos montados.

Gréfico 1: Resultados do teste de aceitacdo do bolo de sorgo com chocolate

"

[+2]

(&,]

o

w

N

PAO 1.Desgostei 2. Desgostei 3. Indiferente 4.Gostei 5. Gostei
muito ligeiramente ligeiramente muito
M Textura ® Cor M Sabor M Aparéncia

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Gréfico 2: Resultados do teste de aceitacdo do pao de frigideira

BOLO

I.I..i..l

1.Desgostei  2.Desgostei 3. Indiferente 4.Gostei 5. Gostel
muito ligeiramente ligeiramente muito

m Textura®Cor ® Sabor ® Aparéncia

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Gréfico 3: Intencédo de compra do bolo de sorgo com chocolate

Quantidade de pessoas

Intencao de compra - Bolo
4 4

OO W
-N

O oD A @ wQ 4 0".
o & & &
& Q & 9 @ &
& & & N &
& o) & & &
g 3 v & 2
& & N & &
3 & 2 S 2
P & < F
& P
K ®

Intencao de compra

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Gréfico 4: Intencdo de compra do péo de frigideira

Intencao de compra - Pao

Quantidade de pessoas
p =N WA
: -
. i
|

A > @ R wO 40
& & O S
) K K & &
& & N < &
) & EY & &
W& & v & &0
N S ) o~ &
& & & S &
P & & X
® &
-~ 3\
QQ’O Q,\O

Intencao de Compra

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

E com a andlise dos graficos de intencdo de compra, € possivel perceber que a
maioria dos avaliadores comprariam essas preparacdes, mostrando a possibilidade

de utilizagéo da farinha de sorgo em preparacgdes culinarias convencionais.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa teve como objetivo geral demonstrar a populacdo a possibilidade de
utilizacdo da farinha de sorgo em preparac¢des culindrias convencionais. Com base
nos resultados encontrados no desenvolvimento da pesquisa, pode-se indicar que o

objetivo proposto foi alcancado.

Dentre os principais resultados, destaca-se o teste de aceita¢ao do bolo de sorgo com
chocolate, no qual o sabor, a textura e a aparéncia tiverem excelente resultados e o
teste de aceitacdo do pédo de frigideira no qual o sabor, aparéncia e cor também

obtiverem 6timos resultados.

Estes resultados levam a contribuicfes tedricas e préaticas. No que tange as tedricas,
ele é um exemplo das contribui¢des da farinha de sorgo a alimentagdo humana, como
por meio das fichas técnicas. Ao corresponder as praticas, ele é uma demonstracao
que as preparacbes com farinha de sorgo podem ser aceitas na sociedade, nas

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

Quando as limitacdes da pesquisa, ressalta-se que por ndo ter grande oferta da
farinha se sorgo no mercado para a populacdo, e quando se tem o valor € mais
elevado do que a farinha branca por exemplo, € notério a maior dificuldade de comprar

a farinha de sorgo em vista de outras.

E importante destacar que esses resultados ndo s&o conclusivos. Sugere-se, portanto,
gue sejam utilizadas amostras maiores de pessoas para o teste de aceitacdo, a fim
de se ter maior homogeneizagdo para o0s resultados e sugere-se ampliar as

preparacdes culinarias produzidas com a farinha de sorgo.
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