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“Muitos são os planos no coração do homem, mas o que prevalece é o 

propósito do Senhor.”











Sorghum bicolor L





https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sorghum-flour




evidenciando que “o desafio das empresas é oferecer alimentos de qualidade 

para a substituição dos derivados que contém a proteína em questão”, 











Sorghum bicolor L
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https://www.conab.gov.br/


cozidas para uso instantâneo”









https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/lactic-acid-bacterium


https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/pediococcus
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https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/short-chain-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/vitamin


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/lactobacillus
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/dairy-product
https://www-sciencedirect.ez34.periodicos.capes.gov.br/topics/food-science/staple-food
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𝑉1 = 𝐶2 ∗ 𝑉2𝐶1





 



𝐶𝑎𝑏𝑡𝑠 = (%𝑖𝑛𝑖𝑏𝑖çã𝑜 − 𝑏) ∗ 𝑉𝑒𝑥𝑡 ∗ 𝐹𝑑 ∗ (1 + ( 𝑈100)𝑎∗𝑀𝑎∗1000)



(𝐴𝐵𝑆𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙𝑒 − 𝐴𝐵𝑆𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎) ∗ 100𝐴𝐵𝑆𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙𝑒



𝐶𝑓𝑒𝑛 = ((𝐴𝐵𝑆𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 − 𝐴𝐵𝑆𝑏𝑟𝑎𝑛𝑐𝑜) − 𝑏 ∗ 𝑉𝑒𝑥𝑡 ∗ 𝐹𝑑 ∗ 1+( 𝑈100)𝑎∗𝑀𝑎 )



𝐶𝑡𝑎𝑛 = ((𝐴𝐵𝑆𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 − 𝐴𝐵𝑆𝑏𝑟𝑎𝑛𝑐𝑜) − 𝑏) ∗ 𝑉𝑒𝑥𝑡 ∗ 1+( 𝑈100)𝑎∗𝑀𝑎  





𝑅𝑒𝑛𝑑𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑜𝑧𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 (%) = (𝑀𝑎𝑀𝑏) ∗ 100



𝑌 = 6 ∗ 10 8𝑋 − 2 ∗ 107







. 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/lipolysis
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/protein-catabolism










fermentação de iogurte de “blueberry” atuaram sobre as antocianinas levando a 



5,27ᵃ ± 0,12 1,69ᵃ ± 0,01
5,36ᵃ ± 0,17 1,43ᵇ ± 0,02
3,33ᵇ ± 0,14 0,98ᵇᶜ ± 0,02
2,51ᵇᶜ ± 0,16 1,01ᵇᶜ ± 0,04
2,65ᵇᶜ ± 0,13 1,14ᵇᶜ ± 0,08
2,57ᵇᶜ ± 0,05 0,99ᵇᶜ ± 0,04
371,09ᵈ±3,36 21,58ᵈ ± 0,19 48,69ᵈ ± 0,21 5,74ᵈ±0,17 5,13ᵈ±0,19 50,51ᵈ±0,24 50,79ᵈ±1,16
370,78ᵈ±0,51 20,66ᵉ ± 0,19 46,39ᵉ ± 0,15 4,87ᵉ±0,21 6,08ᵈ±0,73 41,27ᵉ±0,88 45,24ᵉ±0,99
192,80ᵉ±5,33 12,5ᶠ ± 0,07 18,96ᶠ ± 0,24 0,12ᶠ ± 0,17 0,73ᵉ±0,14 5,14ᶠ ± 0,12 7,84ᶠ ± 0,35
225,30ᵉᶠ±2,71 12,44ᶠ ± 0,08 17,06ᶢ ± 0,04 0,06ᶢ±0,08 0,63ᵉ±0,04 5,06ᶠ ± 0,25 7,33ᶠ ± 0,22
220,50ᵉᶠ±0,82 12,68ᶠ ± 0,00 0,55ᵉ ±0,00 4,12ᶠ ± 0,11 6,8ᶠ ± 0,11
203,65ᵉ±1,25 12,19ᶠᶢ ± 0,06 0,62ᵉ ±0,14 3,91ᶠ ± 0,17 6,4ᶠ ± 0,18
5,62ᴬ ± 0,16 1,56ᴬ ± 0,04
5,65ᴬ 1,33ᴮ ± 0,00
5,16ᴬ 1,21ᴮ ± 0,05
4,60ᴮ 1,43ᴬᴮ ± 0,00
4,16ᴮ ± 0,04 1,14ᴮ

133,34ᴰ±1,23 7,94ᴰ ± 0,02 13,13ᴰ±0,05 0,53ᴰ ±0,13 1,14ᴰ±0,12 12,72ᴰ±0,21 14,75ᴰ±0,51
92,22ᴱ ± 0,24 5,54ᴱ ± 0,00 4,29ᴱ ± 0,00 0,31ᴰ±0,43 0,15ᴱ±0,00 2,37ᴱ ± 0,32 3,74ᴱ ± 0,03

4,41ᴱ ± 0,07 0,16ᴱ±0,00 1,85ᴱ ± 0,30 3,79ᴱ ± 0,27
80,55ᴳ ± 0,20 0,13ᴱ±0,02 1,98ᴱ ± 0,15 3,57ᴱ ± 0,00
79,10ᴳ ± 0,32 5,02ᴳ ± 0,09 0,13ᴱ±0,05 2,35ᴱ ± 0,03 2,85ᴱ ± 0,04







10ᵃ±1 10ᵃ±1 9ᵃᵇ±1 9ᵃᵇ±0 8ᵃᵇ±0 7ᵇ±0
226ᵃ±1,60 255,885ᵇ±1,64 223,18ᵃ±3,16 254,58ᵇ±2,09 248,305ᵇ±3,33 232,39ᵃ±2,95

9ᵃ±0,0 9ᵃ±0 8ᵃ±0 7ᵃ±0 7ᵃ±0 7ᵃ±0



2643,09ᵃ ± 0,86 -26,85ᵃ ± 1,41 0,241ᵃ ± 0,00 0,141ᵃ ± 0,00 66,35ᵃ
3482,14ᵇ ± 11,86 -9,55ᵇ ± 0,15 0,580ᵇ ± 0,08 0,148ᵃ ± 0,01 358,23ᵇ ± 1,52
3058,03ᶜ ± 13,10 -5,57ᶜ ± 0,24 0,584ᵇ ± 0,07 0,15ᵃ ± 0,01 322,78ᶜ ± 1,11
3130,63ᵈ ± 18,01 -4,68ᶜ ± 0,23 0,516ᵇ ± 0,00 0,149ᵃ ± 0,01 296,75ᵈ ± 2,52
2566,09ᵉ ± 0,74 -3,32ᵉ ± 0,20 0,596ᵇ ± 0,05 0,151ᵃ ± 0,00 239,81ᵉ ± 6,72
2471,09ᶠ ± 16,99 -3,08ᵉ ± 0,03 0,482ᵇ ± 0,01 0,157ᵃ ± 0,02 147,31ᶠ ± 5,76



ᵅ



da elasticidade em uma massa de macarrão fermentado com LAB’s 
ᵅ



LAB’s em comparação com o macarrão não fermentado, porém os valores foram 
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temperatura de gelatinização e baixo nível de atividade β
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(“Sorghum bicolor L. Moench”): UMA REVISÃO SOBRE AS 
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γ in mice fed a high

–

–

–



–

–

–

–



ŚCIBISZ, Iwona 
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plantarum using β
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