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RESUMO: O presente estudo foi conduzido com objetivo de avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas da farinha de sorgo granifero, acondicionada em diferentes embalagens (embalagem de
papel, polietileno, polietileno & vacuo e polipropileno) ao longo de nove meses de armazenamento,
em temperatura ambiente. O estudo da estabilidade da farinha foi realizado nos periodos de 0, 3, 6 e
9 meses, onde avaliou-se a composi¢do centesimal: teor de agua, proteina bruta, lipideos e acidez.
Os valores de agua, proteina, lipideos e acidez apresentaram reducdo ao longo dos nove meses de
armazenamento. Apenas a embalagem de papel, apresentou influéncia no teor de agua ao longo do
armazenamento. O tempo de armazenamento promoveu alteracGes em todas caracteristicas
avaliadas, porém as farinhas apresentaram-se de acordo com a legislacdo vigente.
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INTRODUCAO

A farinha de sorgo ja é alvo de estudo para o uso na alimentacdo humana devido o sorgo ser
uma fonte rica em carboidratos, fibra alimentar, compostos bioativos, acidos fenodlicos e
antocianinas, possuindo também quantidades consideraveis de amido resistente, minerais e de
acordo com pesquisas, € um bom substrato para a substituicdo da farinha de trigo na fabricacdo de
produtos sem gluten (QUEIROZ et al., 2012). A farinha de sorgo ainda é pouco difundida no Brasil,
visto que grande parte da producéo de sorgo é destinado a alimentac¢do animal. No entanto, pode ser

utilizada para alimentacdo humana, sendo uma excelente alternativa para o publico celiaco.
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Sendo assim, o objetivo no presente trabalho foi avaliar a composigédo proximal da farinha,
produzida com gréos de sorgo, avaliando a estabilidade da mesma ao longo de nove meses de

armazenamento em diferentes embalagens a temperatura ambiente.

MATERIAIS E METODOS

Os gréos de sorgo da cultivar Jade foram colhidos manualmente em Rio Verde - GO, foram
secos em secador e processados em moinho elétrico com peneira de ago inox de 1 mm, em seguida
foram acondicionadas nas diferentes embalagens: embalagem de papel, polietileno, polietileno a
vacuo, e, polipropileno, a temperatura média do ambiente de armazenamento foi de 28,24°C e
umidade relativa de 57,43%, durante 9 meses.

Realizou-se a caracterizacdo da farinha nos tempos 0, 3, 6 e 9 meses de armazenamento. A
caracterizacdo da farinha foi realizada segundo as metodologias do: Instituo Adolfo Lutz (2008)
para o teor de agua; metodo quantitativo n® 920.87 (AOAC, 2000) para teor de proteina bruta;
método n° 925.38 (AOAC, 2000) determinacgédo de lipideos; Instituto Adolfo Lutz (2008) para a
acidez. Os resultados foram analisados em software estatistico SISVAR® versdo 6.0, sendo o fator
embalagem avaliado pelo teste de Tukey a 5%, e o fator tempo, foi avaliado pela analise de

regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apenas para o fator teor de agua houve diferenca entre as farinhas armazenadas em
diferentes embalagens. A farinha armazenada em embalagem de papel, apresentou valor de 11,75%
(b.u.) diferindo das embalagens de polietileno, polietileno a vacuo e polipropileno 11,56; 11,59 e
11,58% (b..u.), respectivamente. Isso pode ser explicado, pois a embalagem celulésica, entre as
embalagens analisadas, apresenta maior permeabilidade, havendo maiores trocas gasosas com 0

ambiente. Ao longo do armazenamento, o teor de dgua das farinhas apresentou reducdo (Figura 1).
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Figura 1- Médias do teor de &4gua ao longo dos periodos de 0, 3, 6 e 9 meses de armazenamento de todas as

embalagens.
11.70
PR . 11'68
e e dles —
s 11.60 ¢ e
F 1yss
g [ Valores 133
= 1150 Observados
£ j145 | ¥Y=-0.0033x2 +002% + 11635 ... Valores
’ R#=064.29% Estimados
11.40
0 3 6 9
Tempo de Armazenamento (Més)

Os valores de proteina, lipidios e acidez variaram de 7,19 a 6,41%; 2,58 a 2,15%, e 1,93 a
1,70%, respectivamente, ao longo dos meses. Observou-se reducdo dos teores de proteina e lipidios
ao longo do tempo (Figuras 2 A e B, respectivamente), corroborando com resultados observados
por Queiroz et al. (2012). Em relacdo a acidez observou-se reducéo deste parametro das farinhas
armazenadas ao logo do tempo (Figuras 3), resultado semelhante também foi encontrado por Bessa
(2015), ao trabalhar com sementes de crambe armazenados.

Figura 2- Médias do teor de proteina (A) e lipideos (B) ao longo dos periodos de 0, 3, 6 e 9 meses de
armazenamento de todas embalagens.
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Figura 3 - Médias do teor de &cidez ao longo dos periodos de 0, 3, 6 e 9 meses de armazenamento de todas

embalagens.
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Dentre os principais resultados, foi possivel verificar que os teores de &gua, proteina,
lipideos e acidez, apresentaram redugdo ao longo dos nove meses de armazenamento. As
embalagens utilizadas para armazenar as farinhas, ndo influenciaram esses parametros, exceto para

o teor de &gua, apresentando maior valor para a embalagem de papel (p<0,05).

CONCLUSAO

Conclui-se, que as embalagens apresentaram eficiéncia quanto a preservacdo das
caracteristicas fisico-quimicas da farinha de sorgo, e o tempo influenciou em suas propriedades.
Durante os nove meses de armazenamento, 0s parametros apresentaram valores de acordo com a
legislacdo vigente, sendo as embalagens estudadas aptas para o armazenamento a temperatura

ambiente.
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