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Ao longo dos anos estudos no Brasil tem mostrado que diversos tipos de farinhas mistas, incluindo
sorgo + trigo, podem ser utilizadas na panificacdo, com pouca alteragdao na qualidade do produto.
Para que o sorgo possa ser utilizado como ingrediente na fabricacao de produtos alimenticios é
essencial o conhecimento de sua composicao quimica e nutricional. Sendo assim o presente trabalho
objetivou avaliar a composicao centesimal de farinhas de dois cultivares de sorgos submetidos a
diferentes tratamentos. O primeiro tratamento constituiu de apenas moer os graos, o segundo
tratamento efetuou-se o cozimento dos graos por vinte minutos em agua a 100°C a fim de promover a
gelatinizacdo do amido seguido da torrefagdo por vinte minutos a 180°C, no terceiro tratamento foi
efetuada a torrefacao a 180°C por periodo de tempo também de vinte minutos, logo apds estes dois
ultimos tratamentos, efetuou-se a moagem dos graos. Foram utilizados sorgos do genétipo BRS305
com a presenca de tanino e BRS310 sem presenca de tanino, pertencentes ao Programa de
Melhoramento Genético da Embrapa Milho e Sorgo. Os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
e carboidratos foram determinados segundo Adolfo Lutz, 2008. Com relacdo aos teores de umidade
pode se observar diferenga significativa para os trés tratamentos com teores de umidade variando de
4.25% a 11.83% para o BRS 305 e de 5.13% a 12.07% para o BRS 310. Ja para os teores de cinzas,
proteinas, lipideos e carboidratos, ndo foram observadas diferengas significativas em ao nivel de 5%
de significancia entre os dois gendtipos nos diferentes tratamentos. Sendo assim conclui-se que com
excegao do teor de umidade todos os outros parametros analisados nao apresentaram variagdao. Com
isso, a escolha de qual tratamento utilizar vai depender das caracteristicas sensoriais do produto que
sera elaborado com as diferentes farinhas.
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