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Resumo

Barras alimenticias foram introduzidas no mercado ha cerca de uma década como alternativa
saudavel de confeito. Paralelamente, o consumo de alimentos funcionais tem aumentando
significativamente, contribuindo para o surgimento de novos produtos. Desta forma, o presente
trabalho teve como intuito formular uma barra de cereal de elevado teor protéico e baixo contetido
lipidico, buscando atender uma demanda crescente de consumidores. A caracterizacdo fisico-
quimica da barra formulada revelou que o produto apresenta elevado contetdo de proteinas
(15,5%) e de fibras (6,4%), alem de conteudo lipidico relativamente baixo (2,23%), 0 que sugere
que 0 mesmo pode ser uma boa op¢do para suplementacdo nutricional. Foi verificada boa
aceitabilidade do produto em relacdo aos atributos sensoriais cor, sabor, aroma, textura e
qualidade global, sendo observado indice de aceitabilidade global superior a 90 % .
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1. Introducéo

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente, e a ingestédo de
alimentos balanceados € a maneira correta de evitar ou mesmo corrigir problemas de saude
(GUTKOSKI et al., 2007). De acordo com Freitas & Moretti (2006), a associacdo entre barra de
cereais e alimento saudavel é uma tendéncia ja documentada no setor de alimentos, o que beneficia
0 mercado destes produtos.

A preferéncia por alimentos de facil consumo tem aumentado e as barras de cereais
adquiriram grande espaco no mercado (FREITAS el al., 2005), exigindo das inddstrias a busca por
novos ingredientes e formulagdes, visando produtos com caracteristicas fisico-quimicas e
nutricionais capazes de propiciar beneficios a saude (BOWER; WHITTEN, 2001).

As barras de cereais sdo elaboradas a partir da extrusdo da massa de cereais de sabor

adocicado e agradavel, fonte de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos
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(1ZZO; NINESS, 2001), sendo consideradas essenciais para um bom funcionamento organico e,
podendo prevenir e controlar determinadas patologias como obesidade, cancer e diabetes (SOUZA;
SREBERNICH, 2008).

Trata-se de um produto obtido a partir da compactacdo de flocos de cereais como arroz,
aveia, milho e cevada, xarope de glicose, acUcar, edulcorante natural ou artificial, gordura ou 6leo
vegetal, frutas secas, sementes oleaginosas, sal e estabilizantes, podendo ocorrer variagdo nos
ingredientes de acordo com o sabor (SAMPAIO et al., 2004). De acordo com Matsura (2005), é
necessario cuidado na combinacdo dos varios ingredientes da formulacdo, de forma a garantir que
eles se complementem mutuamente em relacdo ao sabor, textura e propriedades fisicas,
particularmente no ponto de equilibrio da umidade relativa.

Um alimento deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor. Isto € resultante da
interacdo de diferentes pardmetros de qualidade sensorial. No desenvolvimento de novos produtos
é imprescindivel aperfeicoar parametros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura,
consisténcia e a interagdo dos diferentes componentes, com a finalidade de alcangar um equilibrio
integral que se traduza em uma qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade (BARBOZA;
FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2009).

Casé et al. (2005), reiteram afirmando que nédo basta saber que um determinado alimento é
benéfico a salde; a aparéncia, textura, odor e sabor tém papel importante na escolha e ingestdo dos
alimentos. Portanto, o presente trabalho, além da formulacdo e caracterizacdo fisico-quimica de
uma barra de cereal com propriedades nutricionais atrativas buscou, também, sua avaliacdo
sensorial.

2. Material e Métodos

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulagdo da barra de cereais: glucose de
milho, proteina texturizada de soja, aveia, uva passa, ameixa seca, kinako, leite em po, albumina,

acucar mascavo, melaco de cana de agucar, aromatizante, fibra de trigo e margarina.

Formulacao da Barra de Cereal
Apo6s uma seqiiéncia de ensaios preliminares, 0s quais buscaram a combinacdo mais
adequada dos ingredientes para obtencdo de uma barra com boa constisténcia, foi obtida a

formulacéo final da barra de cereais, apresentada na Tabela 01.
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Tabela 01 - Formulacdo da barra de cereais

Ingrediente Formulacéo (g/100 g)
Aclcar Mascavo 15
Albumina 5,32
Ameixa seca 6,38
Aromatizante 0,04
Aveia 15
Fibra de trigo 1,4
Glucose de milho 21,53
Kinako 9,15
Leite em po 5,32
Margarina com 80% de lipideos 3,2
Melaco 1,37
Proteina texturizada de soja 9,91
Uva-passa 6,3

Para o preparo das barras, a glucose de milho, o aglcar mascavo, a margarina e o melaco
foram misturados sob aquecimento brando. Paralelamente, os ingredientes secos foram misturados e
adicionados ao xarope de aglutinacdo, sendo mantidos a uma temperatura de 37 £2 °C. A mistura
final foi colocada em uma forma de aco inoxidavel (20 cm x 40 cm), prensada com auxilio de um
rolo de silicone e, ap6s o resfriamento a temperatura ambiente (25 °C), foi cortada. A barrinhas

obtidas foram, entdo, embaladas em filme de polietileno e envolvidas em papel aluminio.

Caracterizacéo fisico-quimica do produto

A formulacéao final do produto foi submetida a andlises fisico-quimicas para determinacao
de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibra dietética. Para a caracterizagao fisico-quimica foram
utilizados protocolos metodoldgicos descritos no Manual de Métodos Analiticos Oficiais do Lanara
(LANARA, 1981).

Avaliacédo sensorial do produto

Os testes afetivos sdo empregados quando se procura conhecer o “status afetivo” dos
consumidores com relacdo ao(s) produto(s), e para isso podem ser utilizadas escalas heddnicas. Dos
valores relativos de aceitabilidade se pode inferir a preferéncia, ou seja, as amostras mais aceitas
sdo as mais preferidas e vice-versa (FERREIRA, 2000).

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio de Teste de Preferéncia/Aceitacao
(DUTCOSKY, 1996), sendo feita por uma equipe de 55 provadores ndo treinados de ambos 0s
sexos com idades entre 15 e 65 anos, selecionados em funcdo de consumirem produtos a base de
cereais, disponibilidade e interesse em participar do teste. Escala Hed6nica estruturada de nove
pontos foi empregada para avaliar a aceitacdo dos provadores com relacdo aos atributos cor, sabor,
aroma e textura isoladamente, e também a qualidade global, cujas notas por atributo variaram de

gostei extretamente (9) a desgostei extremamente (1). A nota final de cada atributo foi determinada
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pela soma dos resultados obtidos a partir multiplicacdo do nimero de provadores que atribuiram a
mesma nota ao atributo correspondente pelo valor numérico da escala heddnica (valores de 1 a 9).
O Indice de Aceitabilidade (I.A) para cada atributo foi calculado conforme descrito por Teixeira;
Meinert; Barbetta (1987), seguindo expressao abaixo:

(Ax100) Onde,
A = Nota média do atributo

1.A(%) =

B = Nota mais alta observada no atributo avaliado.

A intencdo de compra dos provadores foi avaliada através de Teste afetivo, sendo utilizada
uma escala de cinco pontos, que variou de certamente compraria (5) a certamente ndo compraria

(1). Os resultados foram avaliados através das frequéncias atribuidas na escala de intencéo.

3. Resultados e Discussao

Caracterizacao fisico-quimica
A caracterizagéo fisico-quimica da barra alimenticia formulada est4 demonstrada na Tabela
02.

Tabela 02 — Caracterizagao fisico-quimica da Barra de Cereal
Parametro avaliado Umidade  Cinzas Lipidios Proteinas Fibra dietética

(9/100g) (9/100g) (g/100g) (9/100 Q) (9/100 @)
Valores observados 12,5 2,74 2,23 15,8 6,4

A partir dos dados da tabela 2, pode-se observar que a barra produzida apresentou contetido
de umidade relativamente baixo (12,5 %), valor este que estd de acordo com a legislacdo Vigente.
Segundo a Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), a umidade de
barras de cereais deve ser inferior a 15,0%. Outro aspecto importante é que o teor de umidade esta
dentro de parametros que permitem a manutencéo da crocancia (SERANTOPOULOS et al., 2001);
ao mesmo tempo que ndo favorece a proliferacdo microbiana, uma vez que além da baixa umidade
0 produto contém aclcar o que contribui para a reducdo da atividade de agua. De acordo com
Ribeiro (2003), alguns microrganismos estdo envolvidos no processo de deterioracdo em cereais e
seus produtos, os quais se desenvolvem sempre que encontram condi¢cbes favoraveis de umidade e
temperatura. Resultado similar de umidade foi encontrado por Freitas e Moretti (2006), que relatam
umidade de 10,71% ao analisar barras de cereal de alto teor protéico e vitaminico. Po outro lado,

Brito et al. (2004), relatam valor inferior, cerca de 7,63%.
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O teor de cinzas observado (2,74 g/100 g) foi superior ao encontrado por Bueno (2005) de
1,18 g/100g. Contudo, Estévez et al. (1995) ao manufaturarem barra de cereais contendo gérmen de
trigo, aveia e nozes encontraram contetdo de cinzas semelhantes (2,2 g/100g).

Com relacdo ao contetdo de lipidios, observou-se que o produto apresentou apenas 2,23
g/100g de matéria-graxa. Segundo Sampaio et al. (2004), no mercado sdo encontrados produtos
com teores que variam de 4,0 % a 12,0 %. Logo, pode-se constatar que a formulagéo elaborada
apresenta baixo conteudo lipidico, o que pode ser uma caracteristica relevante, uma vez que 0s
lipidios contribuem grandemente para o aumento do contetdo calérico de um alimento.

Brito et al. (2004), ao quantificarem proteinas em barras de cereais comercializadas em
Recife-PE, encontraram valores préximos a 4%. De acordo com Freitas & Moretti (2006), 0s
produtos encontrados no mercado apresentam, em média, 4,4% de proteinas. O mesmo autor, ao
formular uma barra de cereal de elevado teor protéico e vitaminico, obteve um produto com 15,31%
de proteinas. Tal resultado assemelha-se ao encontrado neste trabalho (15,83%) e sendo bastante
superior aos produzidos em escala comercial.

O teor de fibra dietética verificado na formulacdo foi de 6,40 g/100 g. Diante disso, a barra
de cereais desenvolvida pode ser classificada como um produto com alto teor de fibras, pois,
segundo a ANVISA (BRASIL, 1998), para um alimento solido ser classificado desta maneira, deve

possuir, no minimo, seis gramas de fibra em 100 gramas do produto pronto pra consumo.

Avaliacao Sensorial

Considerando que o teste de aceitacdo por escala heddnica pode medir, com certo nivel de
seguranca, 0 grau de gostar e a aceitacdo de um produto, é possivel indicar atraves dos resultados
desses testes, se 0 produto tem potencial para se tornar sucesso comercial (GRIZOTTO;
MENEZES, 2003).

Existem opiniGes contraditorias a respeito das caracteristicas que mais influenciam a
qualidade e aceitabilidade dos alimentos (ROMAN; MENDONCA; SGARBIERI, 2009). Segundo
Castro et al. (2007), para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um indice de Aceitabilidade (I.A.) de no minimo
70%. O mesmo valor é considerado por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987).

Todos os atributos de qualidade sensorial avaliados obtiveram I.A. superior ao recomendado
na literatura. Foi verificado que os atributos sabor (92,3%) e qualidade Global (91,1%)
apresentaram elevados indices de aceitabilidade, o que sugere a possibilidade de insersdo comercial

do produto. Kader (2002), relata que o sabor € o atributo mais importante e de maior ponderacéo,
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sobre aqueles que tém tradicionalmente consideracdo para o aspecto e a textura. Na Figura 01 estéo
descritos os valores do |.A para os atributos avaliados.

Figura 01 — indice de aceitabilidade por os atributos sensoriais
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De acordo com Carvalho et al. (2006), a analise sensorial constitui um importante e eficaz
meio para melhor conhecer a opinido do consumidor e sua intencdo de compra em relagdo a um
novo produto. Sendo de grande importéncia a verificacdo da intencdo de compra do produto por
parte do painel de avaliadores.

Na Figura 02 estdo contidas as informacdes referentes a intengdo de compra da barra de
cereal produzida. Os dados revelam que mais de 80 % dos avaliadores comprariam a barra de ceral,
sendo que 38,18 % afirmaram que certamente a comprariam e 43,64% frequentemente comprariam,
se fosse produzido em escala comercial. Outro dado que merece destaque é o fato que ndo houve
nenhum provador indicando que certamente ndo compraria ou que raramente compraria tal produto.

Figura 02 — Intencdo de compra dos provadores
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4. Concluséo

Os resultados obtidos no presente trabalho demonstram que o produto desenvolvido possui

grande potencial de consumo, uma vez que todos o0s atributos de qualidade sensorial apresentaram
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indices de aceitabilidade superiores a 70%, considerado adequado para ter boa perspectiva de
aceitabilidade no mercado consumidor.

Além disso, o produto apresentou elevado valor nutricional, caracterizado pelo alto teor de
fibras e proteinas, e baixo contetdo lipidico, quando comparado a produtos similares disponiveis no
mercado. Tais caracteristicas vém de encontro com os atuais anseios da populacéo, que tem buscado
consumir produtos menos gordurosos e ricos em fibras e proteinas. Dessa forma, seria possivel

considerar seguro o langamento do produto no mercado consumidor.

Abstract

Cereal bars were introduced over a decade ago as an alternative of healthy confectionery. In
addition, the consumption of functional foods has increased significantly, contributing to the
emergence of new products. In this way, the present study aimed to development a cereal bar with
high protein and low lipid content, to meet a growing consumers demand that seek a feeding more
healthy. The physiochemical characterization of the cereal bar revealed that the obtained product
presents high content of proteins (15,5%) and fibers (6,4%), besides had a relatively low lipidid
content (2,23%). This properties suggests that the product can be a good option for nutritional
suppementation. Furthermore, the formuled product presented good sensorial acceptability by the
color, flavor, aroma, texture and global quality. It was verified an aceitability index higher than 90
% for the global quality atribute.

Key-words: Cereal bars; protein; sensory evaluation.
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