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Objetivou-se desenvolver barra de cereais com adicdo de cenoura e beterraba. Foram

processadas por mistura, aquecimento e compressdo. Os legumes adicionados variaram de 0 a
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100%. Cinco formulagdes foram elaboradas e avaliadas quanto as caracteristicas fisico-
quimicas e aos parametros de cor. Foram analisados 0s aspectos sensoriais apenas das
formulacGes que obtiveram o melhor resultado no teste de cor (F2 e F5). As barras
apresentaram umidade elevada (23%), cinzas (1,35%), acidez (0,19 a 0,39%), solidos totais
(74 a 78%), lipidios (6,08 a 11,08%), carboidratos (66,45 a 75,6%), proteinas (4,15 a 8,38%),
teor de sddio (15,28 a 15,53mg/25g) e fibras (4,36 a 4,88%/100g). A adicdo dos legumes
favoreceu a aparéncia das barras pela coloracdo, no entanto, a alta umidade prejudicou a sua
textura e crocancia. Contudo, a aceitabilidade foi satisfatéria para os atributos avaliados. O
acréscimo de cenoura e beterraba proporcionou sabor diferenciado e incrementou o valor
nutricional das barras, contribuindo para a valorizagdo e aumento do consumo desses legumes
pela populagéo.

Palavras-chave: Alimento funcional; alimentos fortificados; tecnologia de alimentos.

Abstract

It aimed to develop cereal bar with added carrots and beets. Were processed by mixing,
heating and compression. The vegetables added ranged from 0% to 100%. Five formulations
were prepared and evaluated for physical and chemical characteristics and color parameters.
We evaluated the sensory aspects only of formulations which obtained the best result in the
color test (F2 and F5). The bars had high humidity (23%), ash (1.35%) Acidity (0.19 0.39%)
total solids (74 78%), fat (6.08 to 11.08%), sodium content (15,39mg / 25g) and fiber (4,36 a
4,88% / 100g). The addition of vegetable favored the appearance of the color bar, however,
high humidity detracted from their texture and crispness. However, the acceptability was
satisfactory for the evaluated attributes. The carrots and beets increase provided distinctive
flavor and increased the nutritional value of the bars, contributing to the development and
increased consumption of vegetables by the population.

Keywords: Functional food; food fortified; food technology.

Resumen

Se objetivo desarrollar barra de cereales con adicion de zanahoria y remolacha. Se procesaron
por mezcla, calefaccion y compresion. Las verduras afiadidas variaron de 0 a 100%. Cinco
formulaciones fueron elaboradas y evaluadas en cuanto a las caracteristicas fisico-quimicas ya
los parametros de color. Se analizaron los aspectos sensoriales sélo de las formulaciones que
obtuvieron el mejor resultado en la prueba de color (F2 y F5). Las barras presentaron
humedad elevada (23%), cenizas (1,35%), acidez (0,19 a 0,39%), solidos totales (74 a 78%),
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lipidos (6,08 a 11,08%), , los carbohidratos (66,45 a 75,6%), proteinas (4,15 a 8,38%),
contenido de sodio (15,28 a 15,53mg / 259) vy fibras (4,36 a 4,88% / 100 g). La adicion de las
verduras favorecio la apariencia de las barras por la coloracion, sin embargo, la alta humedad
perjudicé su textura y el crocan. Sin embargo, la aceptabilidad fue satisfactoria para los
atributos evaluados. El aumento de zanahoria y remolacha proporcion6 sabor diferenciado e
incremento el valor nutricional de las barras, contribuyendo a la valorizacion y aumento del
consumo de esas legumbres por la poblacion.

Palabras clave: Alimento funcional; alimentos fortificados; tecnologia de alimentos.

1. Introducéo

O processo de globalizacdo do mercado esta entre as estratégias mais importantes das
indUstrias alimenticias através do desenvolvimento de novos produtos. As empresas investem
nessa pratica com o objetivo de ganhar a competitividade do mercado, aumentar sua margem
de lucro, assim como atualizar e renovar os seus produtos. Com base nas necessidades dos
consumidores, as empresas investem em estudos para garantir um lancamento mais seguro
desses novos itens (MACEDO, 2014).

A alimentacgdo equilibrada esta diretamente relacionada a qualidade de vida, podendo
prevenir e até mesmo tratar agravos a saude, principalmente, no que diz respeito a doencas
crbnicas e aquelas ligadas diretamente aos distarbios alimentares. Esse fator faz com que
ocorra 0 aumento da exigéncia de produtos alimenticios saudaveis no mercado, devido a
busca da populacdo em melhorar os seus habitos. Com isso, a juncdo do sabor agradavel,
qualidade nutricional e praticidade, estdo fazendo com que as barras de cereais conquistem
um espaco cada vez maior no mercado (FONSECA et al., 2011; SREBERNICH;
MEIRELES; LOURENCAO, 2011).

Estdo entre as tendéncias de consumo, os produtos fortificados e/ou adicionados de
nutrientes especificos, o que torna isso uma exigéncia para as industrias no que diz respeito a
inovacdo e inclusdo desses alimentos de forma a suprir a necessidade do mercado. A barra de
cereal ja é um produto presente na rotina e nos habitos alimentares da populacdo e por ser
uma preparacao que permite uma diversa variedade de combinaces, estudos buscam cada vez
mais a utilizacdo de ingredientes que agreguem valor nutritivo e funcional a este tipo de
alimento (SAMPAIOQ, 2009; CORDOVA et al., 2012).

Perante 0s aspectos sociais e econdmicos da populacdo brasileira, a aplicacdo da

utilizacdo integral de hortalicas no uso domiciliar, assim como sua introducdo no
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desenvolvimento de produtos industrializados, pode colaborar consideravelmente para elevar
a disponibilidade de nutrientes, sendo uma fonte de proteinas, fibras, vitaminas e minerais de
baixo custo (JUNIOR; OLIVEIRA, 2013).

A elaboracdo de um produto crocante, nutritivo e saboroso, desenvolvido a partir de
legumes, encontra um segmento de destaque no mercado. Assim como a combinagédo
temperatura e tempo de secagem na qual os legumes apresentam maior conservagéo,
almejando a obtencdo de um produto alimenticio com baixa atividade de 4gua, que mantenha
suas propriedades funcionais e um bom aspecto organoléptico (MACAGNAN et al., 2015).
No entanto, para que novos produtos sejam oferecidos no mercado é necessario que suas
caracteristicas sensoriais sejam avaliadas (MINIM, 2010).

Do grupo das raizes tuberosas, a cenoura esta classificada como Daucus carota L.,
pertencente & familia Apliaceae, tendo sua origem na Europa e na Asia. Rica nutricionalmente
em carotenoides que tém como principal fungcdo a conversdo em vitamina A, em minerais
como célcio, sodio e potéssio. Essa hortalica possui também acdo antioxidante que combate
os radicais livres evitando assim o envelhecimento celular. Se consumida nas quantidades
recomendadas, auxilia na regulacdo intestinal, na manutencdo da visdo, no crescimento 0sseo
e na diferenciacdo dos tecidos (OLIVEIRA et al., 2003; TEIXEIRA, 2008; CAMPOS et al.,
2006).

Sendo a cenoura uma das hortalicas mais consumidas no Brasil, muito utilizada in
natura, e pela grande busca da populagédo por alimentos praticos e saudaveis, atualmente essa
hortalica vem sendo usada na preparacdo e producdo industrial de diversos alimentos. A
cenoura € bastante aplicada em saladas, sucos, bolos, entre outras tantas formas de
aproveitamento de suas qualidades sensoriais e nutricionais (TEIXEIRA, 2008; ROSA, 2010).

A beterraba (Beta wvulgaris) € uma hortalica pertencente a familia das
Chenopodiaceaes, sendo considerada um alimento funcional, pois contém substancias
bioativas como o licopeno e alguns pigmentos como carotenoides e flavonoides, que possuem
propriedades antioxidantes e auxiliam na protecdo contra doencas cardiacas, acidentes
vasculares cerebrais, além de fortalecer o sistema imunoldgico (ARAUJO, 2008). Destaca-se
também por sua composi¢do quimica, pois é rica em vitaminas do complexo B e nutrientes,
como potéssio, sodio, ferro, cobre e zinco (MANYI-LOH; NDIP; CLARKE, 2011).

O mel de abelha € composto basicamente de aglcar e agua, mas possui em sua
constituicdo vitaminas, minerais, enzimas, compostos organicos aromaticos, aminoacidos

livres e compostos volateis, sendo esses compostos volateis os principais responsaveis pelas
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suas caracteristicas nutricionais, a composi¢do do mel ir4 variar conforme a sua origem
(ALVES et al., 2008; AL et al., 2009).

A fortificacdo, enriquecimento ou somente adi¢do € um método no qual é acrescentado
ao alimento, dentro dos padrdes legais, de um ou mais nutrientes, inclusos ou nao
naturalmente neste, com o intuito de reforgar seu valor nutritivo e prevenir ou reparar
eventuais caréncias nutricionais apresentadas pela populacdo em geral ou de grupos
individuais (VELLOZO, 2010).

O tema abordado refere-se ao desenvolvimento de um produto usualmente conhecido
que possua um valor nutricional mais expressivo, obtido a partir da adicdo de alguns
alimentos de origem vegetal como a cenoura (Daucus carota L.) e a beterraba (Beta vulgaris
L.) que possuem um importante teor nutricional e valor sensorial. Aborda um produto pronto
para 0 consumo com um bom aporte de carboidratos, proteinas, fibras, vitaminas e minerais,
com baixo valor caldrico e que pode substituir as guloseimas na hora do lanche. O presente
trabalho aposta em um produto inovador e que, de acordo com sua aceitabilidade,
possivelmente sera viavel a implantagcdo nos centros comerciais.

Diante do exposto e levando em consideracéo todas as informagdes mencionadas, este
projeto teve como objetivo a elaboragdo de uma barra de cereais com adicdo de cenoura e
beterraba desidratadas, avaliando-se as caracteristicas fisico-quimica e sensorial.

2. Metodologia

Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento da barra de cereais foram: farinha
de arroz, linhaca, flocos de arroz, agucar demerara, granola, mel, margarina light, cenoura e
beterraba, obtidos no comércio do municipio de Picos-Pl, e ainda o estabilizante
galactomanana do tipo Caesalpinia que foi obtida do estado do Ceara. Todos os ingredientes
foram selecionados de acordo com o rotulo e o aspecto visual. Estes foram conduzidos ao
laboratorio de Tecnologia de Alimentos e Técnica Dietética, da Universidade Federal do
Piaui, no qual foi realizada toda a etapa de processamento.

A proporgéo de todos os ingredientes adicionados as formulacdes das barras de cereais

estd apresentada abaixo, na Tabela 1.

Tabela 1. Proporcdo dos ingredientes utilizados na preparacdo das barras de cereais.

Ingredientes FO (%) F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%) F5 (%)

Cereais 47 47 47 47 47 47
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Acucares 33 33 33 33 33 33
(acucar e mel)

Cenoura - e 75 50 25 100
Beterraba = ---- 100 25 50 7% -
Estabilizante 2 2 2 2 2 2
(goma

Caesalpinia)

Margarina light 2 2 2 2 2 2
Agua 2 2 2 2 2 2

Fonte: Elaborada pelo autor.

Na tabela 1 é possivel observar as propor¢des dos ingredientes utilizados em cada
formulacdo das barras de cereais. Todos os ingredientes foram colocados em quantidades
iguais nas cinco formulacGes, com excecdo dos legumes, cenoura e beterraba, que foram
adicionados em quantidades diferentes, para verificar as diferencas sensoriais e fisico-

quimicas do produto final.

2.1 Processamento das barras de cereais

As cenouras e beterrabas selecionadas passaram pelo processo de lavagem e
sanitizacdo em solucdo de hipoclorito de sédio 0,1 %, sendo a propor¢do de 10ml da solucgéo
para 1l de agua, durante 15 minutos. Em seguida, foram raladas separadamente com o auxilio
de ralo feito com material de aluminio. Posteriormente, os legumes ralados passaram pelo
processo de desidratacdo, no dessecador artificial da marca ‘Pratic dryer’, em uma
temperatura de 40 a 60°C, por um periodo de aproximadamente 24h.

O processamento das barras de cereais foi manual e realizado conforme o indicado no
estudo de Gutkoski e coleboradores (GUTKOSKI et al., 2007) Todos os ingredientes foram
pesados em balanca analitica, em seguida, os ingredientes necessarios para o preparo do
xarope foram levados ao fogo em recipiente de aco inoxidavel, sob agitacdo e submetidos a
uma temperatura de 110 °C por cerca de 2 min.

Posteriormente, os ingredientes secos (cereais, legumes) foram misturados ao xarope e
homogeneizados com o auxilio de colheres de aco inoxidavel por 5 min, a massa obtida foi
despejada em forma de aco inoxidavel e entdo prensada para a obtengdo do formato, em

seguida, a massa foi submetida a aquecimento por cerca de 20 min a uma temperatura de 200
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°C. Apobs aquecimento a massa foi resfriada a temperatura ambiente, as barras de cereais
foram desenformadas e cortadas em tamanhos retangulares. As barras foram acondicionadas

individualmente em embalagens de filme flexivel laminado a temperatura ambiente.

2.2 Determinacéo do rendimento dos legumes e das barras formuladas

A determinacdo do rendimento dos legumes e das barras formuladas foi realizada
respectivamente no laboratério de Tecnologia de Alimentos e Tecnica Dietética, onde
aconteceram todas as atividades de pré-preparo, preparo, coleta do peso bruto e do peso
liquido dos legumes e das barras de cereais.

Iniciou-se esse processo com base nas técnicas de Barros et al (2010), realizando o
pré-preparo, onde os legumes foram limpos, descascados e ralados e os demais ingredientes
das barras foram separados e misturados. O preparo consistiu respectivamente na desidratacao
e cocgdo dos legumes e das barras, evitando ao maximo as perdas durante esses processos. Ao
pesar e aferir todos os pesos, foi realizado o calculo do rendimento dos legumes e das barras

através da equacdo 1:

Equacdo 1: PL/PB x 100, onde PL = peso liquido; PB = peso bruto.

2.3 Caracteristicas fisico-quimicas das barras de cereais

Para a caracterizacdo da barra de cereal, amostras de 100g de cada uma das cinco
formulacGes (F1 a F5) foram separadas, em triplicatas, aleatoriamente para determinacédo das
analises de umidade, cinzas, acidez total titulavel e teor de lipidios realizadas de acordo com
0s métodos estabelecidos pelo I.LA.L (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). O teor de
proteinas foi realizado pelo metodo de Kjeldahl, de acordo com o recomendado pela
A.O.A.C. usando o fator de 6,25 para conversao de nitrogénio em proteina (AOAC, 2005). O
teor de solidos totais foi realizado apds a determinacdo da umidade, pela diferenca do que

restou da amostra apds o periodo de evaporacgdo da agua, utilizando a equacdo 2:

Equacéo 2: % Sdlidos totais = M. seca/ M. imida x 100

2.4 Teor de sodio, fibra alimentar, carboidratos e valor energético
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O teor de sbdio e de fibra alimentar foi obtido por meio de calculo, utilizando-se a
tabela de composicdo centesimal dos ingredientes utilizados. Os carboidratos foram estimados
por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores obtidos para umidade, proteinas, lipidios, fibra
alimentar e cinzas. O valor energético foi calculado a partir dos dados de composicao
centesimal, de acordo com a RDC n° 360 de 2003 da Anvisa (BRASIL, 2003).

2.5 Determinacéo da cor

A anélise de cor das barras foi feita por colorimetria tristimulus *L, *a, *b, em
colorimetro da marca KONICA MINOLTA modelo CR-400. O principio do método consiste
na decomposicdo de energia radiante de um objeto em trés componentes de um dispositivo
sensivel os quais correspondem as trés cores primarias (vermelho, amarelo e azul). Nesta
representacdo, *L indica o fator brilho, a e b sdo as coordenadas de cromaticidade
(MACDOUGALL, 2002). A variagao da coloragao (*AE) foi calculada pela equacéo 3:

Equagdo 3: *AE = (a? + b? + L?)?

2.6 Analise sensorial

As formulacdes escolhidas para a avaliagdo sensorial foram F2 e F5, pois
apresentaram os melhores resultados no teste dos parametros de cor, sendo a aparéncia da
amostra um dos atributos que mais influenciam o consumidor no momento da compra. Essas
ainda obtiveram os menores teores de lipidios, ponto positivo ja que produtos com elevados
teores de gorduras podem ser bastante prejudiciais a sadde dos individuos.

Os testes de aceitacdo e de intencdo de compra das barras de cereais foram realizados
apos a elaboracdo das mesmas, por 100 provadores ndo treinados, de faixa etaria entre 18 a 50
anos de idade. Esses testes foram realizados utilizando-se a escala hedénica de nove pontos,
onde os provadores assinalaram o atributo que melhor refletiu o julgamento em relacdo a
aceitacdo, estabelecidos da seguinte forma: de (9) gostei muitissimo a (1) desgostei
muitissimo (ARAUJO et al., 2012). Conforme sugere Meilgaard (2007), no teste de intencio
de compra o objetivo é avaliar um possivel mercado consumidor para o produto, nesse foi
apresentada uma escala de 5 pontos, em ordem crescente e disposta da seguinte maneira: de

(1) certamente ndo compraria a (5) certamente compraria.
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Para o calculo do indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a equago 4:

Equacéo 4: 1A (%) = A x 100/B

Onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O 1A
com boa repercussédo tem sido considerado > 80% (DUTCOSKY, 2013).

2.7 Analise estatistica

Os dados das analises quimicas, fisicas e aceitabilidade das barras de cereais foram
expressos por meio de média, desvio-padrdo e submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
tabelas utilizando o Excel 2007. A analise comparativa dos resultados da analise sensorial, foi
realizada por meio do teste de Tukey com nivel de significancia de 5% (SILVA, 1996;
SILVA; AZEVEDO, 2002, 2006, 2009).

3. Resultado e Discussao

3.1 Rendimento dos legumes e das barras de cereais formuladas

Durante o processo de desidratacdo ocorreu a eliminacdo de parte da dgua presente no
alimento, reduzindo o seu peso e consequentemente o seu tamanho. Enquanto o processo de
coccao pbde ocasionar a perda de uma parte da dgua e outras caracteristicas presentes no
alimento que podem ter alterado o volume e o peso inicial do produto.

O rendimento dos legumes ap6s o procedimento de desidratacdo segue representado

na tabela 2, abaixo:

Tabela 2. Rendimento dos legumes cenoura e beterraba apds o processo de desidratacao.

Perda durante o

Ingredientes Peso Bruto Peso Liquido processo de Rendimento
(9) (9) desidratacéo (%)
(9)
Cenoura 1024,6 124,04 900,56 8,80
Beterraba 1124,59 97,61 1026,98 6,48

Fonte: Elaborada pelo autor.




Res., Soc. Dev. 2019; 8(1):e2681598
ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v8i1.598

Na tabela 2, é possivel visualizar as perdas ocorridas durante o processo de
desidratacdo e o rendimento final dos legumes. Pode-se observar que o procedimento
representa grande diferenca no peso final do material utilizado, por consistir na retirada
completa da agua existente nos legumes utilizados.

Pode ser visto na tabela 3, o rendimento final das barras de cereais ap0s 0 processo de
coccdo a que foram submetidas.

Tabela 3. Rendimento das barras de cereais com adicao de cenoura e beterraba apos a etapa de
COCCAo0.

Perda durante o

Formulagdes Peso Bruto Peso Liquido processo de coccdo  Rendimento
(9) (9) (9) (%)
F1 257,36 242,99 14,37 94,42
F2 248,49 236,79 11,7 95,29
F3 262,77 251,44 64,41 95,69
F4 261,05 241,25 19,8 92,42
F5 260,98 235,68 25,3 90,31

Fonte: Elaborada pelo autor.

Na tabela 3, encontra-se demonstrado as perdas ocorridas apds o periodo de coccdo a
que as barras de cereais adicionadas de cenoura e beterraba foram submetidas. E possivel
observar que as perdas obtidas nesse processo ndo foram tdo significativas, sendo
confirmadas pelo rendimento final do produto.

O rendimento das misturas de todas as formulagdes das barras de cereais variou de
248,48 a 262,779, enquanto Costa (2004) ao desenvolver um alimento em barra a base de

residuo da fabricacéo de farinha de mandioca, encontrou um rendimento de 400 g da mistura.

3.2 Analise dos parametros de cor

Pode ser visto no grafico 1, a diferenga das tonalidades encontradas durante a anélise

de cor de cada formulacdo utilizada.

Gréafico 1. Tonalidades encontradas na andlise de cor das barras de cereais com adicdo de
legumes.
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Fonte: Elaborado pelo autor.

No gréafico 1, é possivel visualizar as diferengas de tonicidade encontradas em cada
formulacéo da barra de cereais com legumes. As amostras cujos indicadores *L e *b tiveram
resultados mais baixos, sdo as amostras com taxa de escurecimento maior, enquanto as
formulacBGes que obtiveram resultados de *L e *b mais altos, representam uma taxa de
escurecimento menor.

A Tabela 4, apresenta a média dos parametros da analise de cor das barras de cereais

formuladas.

Tabela 4. Média dos pardmetros obtidos na analise de cor das barras de cereais formuladas.

Formulacdes *AL *a *b *AE
F1 32,52+0,01 11,36+0,02 11,7740,03 36,40
F2 40,11+0,00 12,48+0,00 20,62+0,03 46,79
F3 34,26+0,01 13,47+0,01 17,5+0,04 40,76
F4 29,73+0,03 12,21+0,04 10,2340,03 33,72
F5 42,23+1,71 11,86+0,01 21,42+0,02 48,81

+ Desvio padrédo entre os pardmetros analisados.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Na Tabela 4, é possivel visualizar os parametros da analise de cor das cinco barras de
cereais formuladas. Os valores encontrados demonstram que as formulagdes mais escuras
foram F1 e F4 cujos indicadores *L e *b foram mais baixos, enquanto F5, F2 e F3
respectivamente apresentaram estes indicadores mais altos, significando, portanto, uma taxa
de escurecimento menor. As amostras F2 e F5 foram as que mais se aproximaram do valor
padrdo para *L (65,0), *a (4,7) e *b (22) de acordo com Silva et al (2009).

As amostras F2 e F3, apresentaram os maiores indices de variacdo da cromaticidade

*a, ou seja, maior tendéncia a cor avermelhada. No entanto, as amostras F2 e F5,
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apresentaram o0s maiores valores de variagdo da cromaticidade *b, ou seja, tendéncia a
coloragdo amarela. Os valores de *AL tenderam a uma maior variagcdo a medida que a cenoura
foi acrescentada as formulacdes e a menor variacdo da luminosidade foi verificada para a
amostra F4, ou seja, a amostra com 25% de cenoura e 75% de beterraba. Cordova, também
observou que os valores de *AL tenderam a uma maior variagdo a medida que o trigo
fermentado foi incorporado as formulagdes (CORDOVA, 2012).

No trabalho de Silva et al (2009) sobre a obtencdo de barra de cereais com adi¢do de
residuo industrial de maracuja, os valores evidenciaram que ocorreu um escurecimento
progressivo (reducdao no valor dos parametros *L e *b) e significativo (p < 0,05), a medida
que aumentou a quantidade do residuo na formulacdo. As formulacbes D e E por

apresentarem um valor de *L menor, tenderam a uma colora¢do mais escura.

3.3 Caracterizacao fisico-quimica

Na tabela 5, estdo representados os resultados das analises fisico-quimicas das cinco

barras de cereais formuladas.

Tabela 5. Caracterizacdo fisico-quimica das barras de cereais formuladas.

F Umidade Cinzas Acidez Soélidos **Teor de *Fibra
(%) (%) Total Totais Sodio Alimentar

(%) (%) (mg/25g) (9/1009)
F1 6,47+0,11 2,29+0,08 0,19+0,02  93,33+0,11 15,53 4,88
F2 8,94+0,40 0,33+2,65 0,27+0,02  91,06+0,40 15,33 4,48
F3 8,55+0,19 0,41+2,73 0,22+0,05 91,45+0,19 15,40 4,64
F4 14,09+0,39 2,16+0,35 0,21+0,02  85,90+0,39 15,45 472
F5 5,20+0,31 1,52+0,08 0,39+0,03  94,80+0,31 15,28 4,36

* O teor de sdédio dos legumes foi calculado para os legumes crus.

** O teor de fibras foi calculado com base nos valores de fibras para os legumes desidratados
estabelecidos por Costa et al (2003).

+ Desvio padréo entre as amostras.

Fonte: Elaborada pelo autor.

A partir dos dados da tabela 5, pode-se observar que a umidade das barras produzidas

teve uma variacdo de 5 a 14%, o que se encontra dentro do recomendado, quando comparadas
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ao padrdo decretado pela resolucdo de n° 12 de 1978, que estabelece para barras de cereais
uma umidade inferior a 15% (BRASIL, 1978). A andlise de umidade em produtos
alimenticios é de extrema importancia, ja que pode influenciar nas caracteristicas de textura,
resisténcia ao corte e dureza, bem como na maior durabilidade e vida de prateleira do produto.
Boeira et al (2016) ao realizar as caracteristicas fisico-quimicas de barra de cereal enriquecida
com proteina, encontrou o valor de umidade por volta de 13,1%. Enquanto Fonseca et al.
encontrou o teor de umidade de 4,61% em barras de cereais com casca de abacaxi. No
entanto, Lansing (2017) encontrou em uma de suas formulacdes de barras com farelo de
torrone, cerca de 3,94% de umidade. O baixo teor de umidade é importante, pois ocasiona a
boa conservacao do produto.

O contetdo de cinzas encontrado entre as barras formuladas variou de 0,33 a 2,29,
permanecendo dentro do recomendado, ja que segundo Cecchi, o teor de cinzas em cereais
pode variar de 0,3 a 3,3g/100g (CECCHI, 2003). Peuckert et al (2010) em seu trabalho com
barras de cereais adicionadas de proteina texturizada encontraram um valor de cinzas totais de
0,63%, enquanto Bau et al (2010) ao formular uma barra alimenticia de alto valor proteico,
observaram um valor de cinzas de 2,74%.

Quanto a analise de acidez, segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz,
obteve-se uma variacdo de 0,19 a 0,39% entre as amostras formuladas, sendo esta analise de
suma importancia, pois determina a qualidade do produto, j& que uma variacdo muito
significativa pode influenciar na validade, prazo e deterioracdo do produto. Valores
semelhantes foram encontrados por Rodrigues et al (2011), onde fazendo o controle de
qualidade e andlise centesimal de uma determinada barra de cereal observou uma média de
0,134 e 6,68% de acidez total.

A quantidade de solidos totais € o0 que restou na amostra, ou seja, ndo evaporou
durante o processo de determinacdo da umidade. Com relacdo ao teor de solidos totais das
barras formuladas, encontraram-se valores de 85 a 94%.

O sddio é um mineral que deve estar presente na alimentacdo humana na quantidade
sugerida pelas recomendacfes de ingestdo dietética (1500mg/dia), pois 0 excesso desse
mineral na dieta pode trazer risco de desenvolver problemas cardiovasculares como a
hipertensdo. O teor de sodio encontrado nas cinco formulagdes do presente estudo, foi em
média 15,39mg/ 25g do produto, sendo superior ao encontrado por Fonseca et al (2011) que
ao formular barras de cereais com casca de abacaxi, encontrou em suas amostras cerca de
13mg/100g de sodio. No entanto, os valores desse estudo encontram-se abaixo dos valores

encontrados por Sampaio; Ferreira e Canniatti-Brazaca (2010) na elaboracéo e caracterizacdo
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de barras de cereais fortificadas com ferro, onde obteve em uma de suas formulacGes
aproximadamente 32mg/25¢g de sodio. O baixo teor de sddio € um ponto positivo, ja que as
barras de cereais comercializadas, bem como a maior parte dos produtos industrializados,
possuem valores de sodio que variam de 13 a 36mg/25g de produto.

As fibras alimentares possuem grande importancia, pois ajudam na manutengdo da
salde, uma vez que reduzem a quantidade de calorias que sdo absorvidas dos outros
alimentos, atuam na reducao e controle do risco de doengas como as dislipidemias, obesidade,
constipacdo intestinal, dentre outras. O valor de fibras encontrado nas formulagdes das barras
de cereais com cenoura e beterraba, variou de 4,36 a 4,88% / 100g, sendo superiores aos
encontrados por Carvalho, que no seu estudo de barras de cereais com améndoas de chichd,
sapucaia e castanha-do-gurguéia complementadas com casca de abacaxi, avaliou que os teores
de fibras das barras de cereais variaram entre 2,8 a 3 % (CARVALHO, 2008). Ja Lansing
(2017) em seu estudo de elaboragéo de barras com farelo de torrone, encontrou valores de
5,15 a 6,4% de fibra alimentar, que pode variar de acordo com os ingredientes utilizados em
cada formulacéo de barras de cereais.

De acordo com a RDC n° 54 de 2012 da Anvisa, as barras de cereais devem possuir o
teor minimo de 2,5% de fibra (BRASIL, 2012).

3.4 Determinacdo de carboidratos, proteinas, lipidios e valor energético

Na tabela 6, estdo representados os resultados das anélises de carboidratos, proteinas,
lipidios e valor energético das cinco barras de cereais formuladas.

Tabela 6. Caracterizacdo de carboidratos, proteinas, lipidios e valor energético das barras
formuladas.

Formulacdes Carboidratos Proteinas (%)* Lipidios (%)* Valor Energético

(%)* (Kcal)
F1 74,29 5,21 6,86 94,93
F2 75,6 4,57 6,08 93,85
F3 71,08 4,24 11,08 100,25
F4 66,45 4,15 8,43 89,56
F5 73,92 8,38 6,62 97,19

*Estas analises ndo foram realizadas em triplicata.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Quanto ao teor de carboidratos foi encontrado valores de 66,45 a 75,6%, semelhantes
ao valor encontrado nos rétulos de barras de cereais comerciais. Sbardelotto encontrou em
suas barras formuladas, cerca de 78,53% de carboidratos (SBARDELOTTO, 2011).

As formulacGes de barras de cereais apresentaram uma variacdo de 4,15 a 8,38% de
proteinas, valores satisfatorios quando comparados com alguns achados. Os teores de
proteinas encontrados no trabalho de Lima et al (2012) foram em média 4,4% e se
aproximaram dos observados em barras de cereais disponiveis no mercado.

Com relacdo ao conteudo de lipidios, observou-se que as amostras analisadas
apresentaram valores de 6,08 a 11,08%. Mourdo et al (2009) encontraram no seu estudo com
barras de cereais de caju ameixa com alto teor de fibras, valores entre 5,19 e 17,43% de
lipidios. Segundo a RDC 360 de 2003 da Anvisa, a porcentagem de lipideos com relacdo aos
valores dos nutrientes declarados no rétulo ndo pode exceder de 20% (BRASIL, 2003).

Em 100g das amostras analisadas sensorialmente F2 e F5, foram encontrados
respectivamente os valores energéticos de 375,4 e 388,78 Kcal, que podem ser comparados
aos valores de barras comerciais que apresentam em média 388 Kcal. Inclusive, Sbardelotto
encontrou uma quantidade de calorias em sua formulacdo de aproximadamente cerca de 372
Kcal (SBARDELOTTO, 2011).

3.5 Analise sensorial

Através das respostas obtidas no questionamento aplicado sobre as amostras no que
diz respeito a aroma, sabor, textura, cor, aparéncia e impressao global, percebeu-se que nédo
houve diferenca estatistica entre as duas formulagdes, sabendo-se que foi aplicado o Teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, levando em consideracdo que ambas tiveram
resultados relativamente positivos correspondentes as suas caracteristicas sensoriais, dados
esses que estdo demonstrados na tabela 7 (SILVA, 1996; SILVA; AZEVEDO, 2002, 2006,
2009).

Tabela 7. Resultados da avaliacdo das caracteristicas sensoriais das formulacdes 2 e 5.

Caracteristicas Sensoriais Al (F2) A2 (F5) DP
Aroma 8.08 7.93 +0.34
Sabor 8.13 8.08 +0.32
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Textura 7.20 7.51 +0.40
Cor 7.82 8.00 +0,31
Aparéncia 7.83 7.66 +0.38
Impressao Global 7.82 7.88 +0.35

+ Desvio padréo;

Fonte: Elaborada pelo autor.

O resultado encontrado para essas atribuicdes foi semelhante ao do estudo de Nunes et
al (2013) que apresentou uma barra de cereal produzida com derivados do caju e
disponibilizou duas amostras diferentes para analise com concentra¢fes diferentes dos
adicionais de derivados de caju e obteve respostas semelhantes as do presente estudo, que ndo
houve diferenca significativa entre as amostras, o que provavelmente entende-se que as
proporcdes ndo alteraram significativamente no produto final.

Na tabela 8, esta apresentado o resultado do teste de intencdo de compra entre as

amostras Al e A2.

Tabela 8. Resultado da avaliacdo de intencdo de compra dos provadores entre as formulac6es
analisadas.

Teste Realizado Al (F2) A2 (F5) DMS

Intengdo de compra 3.88 4.12 +0.26

+ Desvio padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

No questionamento sobre inten¢do de compra das amostras os resultados também néo
apresentaram diferenca estatistica entre as duas formulacdes, levando em conta a aplicacao do
Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (SILVA, 1996; SILVA; AZEVEDO, 2002,
2006, 2009). E apresentaram numeros positivos, 0 que mostra que as duas formulacdes
apontam boa possibilidade de serem bem aceitas pelo consumidor. Semelhante ao estudo de
Silva et al (2011), que ao analisar duas barras de cereais com gréos de quinoa e farinha de
quinoa avaliou que no teste de intengdo de compra ndo houve diferenca entre as amostras,
viabilizando a comercializagédo das duas formulaces.

A avaliacdo sensorial realizada nesse experimento demonstrou que a barra de cereal
apresenta um bom potencial para consumo, uma vez que os resultados do Indice de
Aceitabilidade (1A) para os diferentes atributos avaliados foram acima de 70%, considerados,

portanto, satisfatorios. Igualando-se ao estudo de Fonseca et al (2011) que ao formular uma
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barra de cereais com casca de abacaxi, encontrou elevados valores de indice de aceitabilidade

(= 90%) para todos os atributos avaliados.

4. Consideracdes finais

Os produtos formulados no presente trabalho tivera o intuito, ndo apenas de ser um
alimento inovador, mas também a intencdo de fornecer uma contribuicéo significativa como
uma opcéo de lanche rapido tanto para as pessoas que procuram adotar um estilo de vida mais
saudavel, quanto para a populagdo como um todo.

As barras de cereais elaboradas apresentaram caracteristicas fisico-quimicas
adequadas, com excecdo do teor de umidade elevado que pode ter prejudicado a textura e
crocancia das formulacGes. A adicdo de diferentes proporcGes de cenoura e beterraba
favoreceu a aparéncia das amostras pela coloragdo e ndo interferiu na impressédo global e na
intencdo de compra das barras de cereais produzidas, apresentando uma aceitabilidade
satisfatoria.

O acréscimo de cenoura e beterraba proporcionou sabor diferenciado e incrementou o
valor nutricional das barras, contribuindo para a valorizacdo e aumento do consumo desses
legumes pela populacao.

Este trabalho podera incitar estudos futuros, que possibilitem cada vez mais o
desenvolvimento de alimentos acrescidos de ingredientes com propriedades funcionais,

tornando-o mais benéfico a saude.
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