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Nos ultimos anos, tem se observado aumento crescente no consumo de farinhas integrais sem
gluten, principalmente pelo fato de sua ingest&o estar relacionada a prevencgdo de doengas. O
milheto € um cereal constituido por pequenos graos consumido principalmente em paises
africanos e asiaticos, devido ao elevado teor nutricional e por ser uma cultura resistente ao

estresse hidrico e tolerante ao calor. No Brasil, este cereal € muito cultivado nas regites Sul e

Sudeste, mas sua produgdo é apenas destinada a alimentagao animal e a técnica de cobertura
vegetal (plantio direto). Provavelmente um dos motivos para o ndo consumo humano, esteja
relacionado a falta de conhecimento acerca dos beneficios nutricionais deste cereal. Neste
contexto, este trabalho teve como objetivo, caracterizar a composigao fisico quimica da farinha
de milheto integral, cultivar BRS 1502, e compara-la a farinha de arroz integral. As farinhas de
milheto e de arroz foram elaboradas separadamente a partir da trituragcdo dos gréaos em moinho de
discos; seguido de moinho de martelos. A composi¢édo centesimal de ambas as farinhas, foram
avaliadas em duplicata, no laboratério de analise de fisico-quimica da Embrapa Agroindustria
de Alimentos. Quanto aos macronutrientes, a farinha de milheto apresentou 62% a mais de
proteina e 4 vezes superior o teor de fibra alimentar total (insoluvel + soltvel). Em relagdo ao
teor de minerais, a farinha de milheto obteve teor superior em zinco (86%), fosforo (21%) e
magnésio (21 %), exceto para manganés, onde na farinha de arroz o teor foi 73% superior a
farinha de milheto. Os resultados demonstraram que a farinha de milheto integral apresentou
teores superiores de macro e micronutrientes quando comparado a farinha de arroz integral.
Sendo assim,a farinha de milheto integral demonstrou ser uma alternativa para consumo e
enriquecimento nutricional da populacéo brasileira.
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