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Introducdo A expansdo do mercado de barras de cereais devido a associacdo de praticidade e
saude evidencia uma alternativa de formulacdo de novos produtos. Barras de cereais sao produtos
multicomponentes, que se completam mutuamente nas caracteristicas de sabor, textura e
propriedades fisicas. S80 um meio pratico e conveniente de ingerir nutrientes, além de faceis de
encontrar, transportar e apresentam-se como uma forma rapida de repor a energia gasta em
atividades fisicas intensas, fazendo parte do carddpio como auxiliares (CARVALHO, 2008). O estudo
teve como objetivo desenvolver uma barra de cereais fortificada com matérias-primas regionais,
analisar suas caracteristicas quimicas e verificar sua aceitagdo. Metodologia Os cajus utilizados
foram fornecidos pela Embrapa Meio Norte - PI, segundo seu estadio de maturacéo, com utilizacéo
dos pedunculos de coloragdo laranja intenso e castanha madura. As demais matérias-primas
utilizadas na preparagéo dos produtos, que incluiam o feijdo-caupi, biscoito maisena, flocos de arroz,
castanha de caju, aveia, banana passas, bicarbonato de sédio, polpa de caju, agicar mascavo, mel e
xarope de glicose foram obtidas no mercado local varejista da cidade de Teresina-PIl. A obtencéo da
farinha de feijdo-caupi (FFC) seguiu a metodologia descrita por Frota et al. (2008) modificada. A fibra
de caju (FC) em p¢ foi obtida segundo as recomendag¢fes de Lima et al. (2007). Foram realizados
testes preliminares para a padronizacdo da formulacao basica das barras de cereais. Foi empregada
a proporcdo de 51% de ingredientes secos e 49% de xarope de aglutinacdo. Para avaliar a
contribuicdo da FFC e da FC na aceitabilidade e no valor nutricional das barras de cereais, foram
preparadas formulagfes com proporgéo fixa de FC em substituicdo a aveia em flocos, e proporgdes
crescentes de FFC em substituicdo a farinha do biscoito de maisena. Desenvolveram-se trés
formulagc6es com substituicdo gradual da farinha do biscoito de maisena por FFC, na propor¢éo de 0
(Controle - BC), 5% (B1), 15% (B2) e 25% (B3), além da adi¢cdo de um percentual fixo de FC (25%),
a fim de agregar valor nutricional e preservar os habitos alimentares regionais. Para a elaboracdo da
barra de cereais, seguiram-se as etapas: Trituracdo do biscoito maisena; Adicdo dos ingredientes
secos; Mistura; Preparo do xarope de aglutinacdo; Homogeneizagdo; Enformagem; Prensagem;
Aquecimento; Resfriamento; Corte; Embalagem e Armazenamento. As determinacdes de umidade,
cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos foram realizadas em triplicata, segundo o Instituto Adolfo
Lutz — IAL (2005). A avaliacdo sensorial dos produtos foi realizada por meio de um painel sensorial
composto por 91 julgadores nao-treinados, de ambos 0s sexos e com idade entre 18 e 45 anos,
recrutados na Universidade Federal do Piaui, apds a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Os produtos foram avaliados quanto aos parametros de aparéncia, cor, aroma, sabor,
textura e aceitacdo global por meio da Escala Hedbnica estruturada de 9 pontos, onde a nota 1

representava “desgostei muitissimo” e 9 “gostei muitissimo”. Também aplicou-se o teste de intengéo



de compra do produto por meio de escala de 5 pontos que variava de 1 — “certamente nao compraria”
ao 5 — “certamente compraria”, e calculou-se o indice de aceitacdo, conforme a metodologia de
Dutcoski (2007). Para analise dos dados criou-se um banco de dados no Programa EPI-INFO, versao
6.04b (DEAN et al., 1996). Os resultados foram expressos em média + desvio-padrao e para verificar
associacdo, utilizou-se a Analise de Variancia - ANOVA, ao nivel de 5% de significancia. O projeto foi
submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da UFPI, sendo aprovado em seus aspectos éticos e
metodoldgicos. Resultados e Discussédo As andlises da composicdo centesimal foram realizadas na
formulagédo controle e F2 (TABELA 1). Esta formulagdo foi escolhida para as andlises devido ao
atributo impresséo global, pois, ndo se observou diferenca estatisticamente significativa entre as
amostras de barra de cereais BC e B2. Os teores de umidade das duas formulacdes em estudo
ficaram abaixo de 15%, limite estabelecido pela Resolucdo CNNPA n° 12 de 1978 para produtos a
base de cereais e derivados. Os cereais apresentam conteldo de cinzas totais entre 0,3 g/100 g e 3,3
g/100 g, portanto, as barras de cereais do presente estudo apresentaram conteddo de cinzas
adequado para esse tipo de produto. As concentracdes de proteinas dos produtos formulados foram
superiores as obtidas em barras de cereais comerciais, que variam em torno de 6,5 g/100g (LIMA et
al. 2010).

Os teores de lipideos obtidos nas barras de cereais da presente pesquisa mostraram-se satisfatérios
em relagdo aos produtos convencionais, que apresentam teores de 4,0 a 12,0%, segundo Freitas;
Moretti (2006). As formulacdes de barra de cereais apresentaram elevado contelddo de carboidratos,
de forma semelhante a outros estudos, como o de Silva et al. (2009) — 64,2 g/100g. Esse fato foi
observado devido a alta concentracé@o de cereais presentes e a adi¢do de mel e aglcar mascavo, que

destacou-se como a matéria-prima que mais contribuiu no valor energético do produto formulado.

TABELA 1: Composigéo centesimal das formula¢des controle e B2 das barras de cereais fortificadas

com matérias-primas regionais.

BC B2
Parametros Média + Desvio Padrao Média + Desvio Padrao
Umidade 12,91+ 1,232 12,67 + 1,012
Cinzas 1,74 + 0,032 1,82 +0,172
Proteinas 8,54 + 0,892 9,43 £ 0,922
Lipideos 7,06 + 0,122 7,24 + 0,112
Carboidratos 69,75 + 2,782 68,84 + 3.56"

Legenda: BC = Barra de cereais controle (sem a FFC); B2 = Barra de cereais com 15% de FFC. Letras iguais
entre as colunas nao ha significancia (Teste t).

Os resultados obtidos para a aceitacdo das barras de cereais fortificadas com matérias-primas
regionais estdo demonstrados na Tabela 2. Todas as formulagbes estudadas (BC; B1l; B2 e B3)
apresentaram aceitacdo sensorial satisfatéria em relagédo aos atributos avaliados, com notas médias
da escala hedbnica situando-se entre 6 (“gostei ligeiramente”) e 7 (“gostei moderadamente”). Com
relagdo a intencdo de compra, observou-se que ndo houve diferenca significativa entre as
formulagBes ao nivel de 5% de probabilidade. Todas as barras de cereais provavelmente seriam

adquiridas pelos julgadores, uma vez que apresentaram uma nota aproximada de 4, demonstrando a



boa aceitacdo e viabilidade comercial dos produtos elaborados com adicdo de matérias-primas

regionais.

TABELA 2: Aceitacdo das formulacBes de barra de cereais fortificadas com matérias-primas regionais segundo

Escala Hedobnica.

FormulagcBes  Aparéncia = Cor ™" Aroma ™" Sabor " Textura™~  Impresséo
global ™"

BC 7,17 + 0,012 7,28+0,012 7,39+0,012 7,31+0,012 7,02+0,012 7,29+0,012

Bl 7,03 £ 0,012 7,07+0,012 7,10+0,012 7,14+0,01* 6,85+0,012 7,02+0,012

B2 6,85+ 0,01° 7,10+0,012 7,03+0,012 6,79+0,01° 6,67+0,03% 7,16+ 0,032

B3 6,72 + 0,01° 7,03+0,012 7,02+0,012 6,60+0,01° 6,54+0,012 7,04+0,012

Legenda: BC = Barra de cereais controle (sem a FFC); B1 = Barra de cereais com 5% de FFC; B2 = Barra de cereais com 15%
de FFC; B3 = Barra de cereais com 25% de FFC. Letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si (p<0,05),
segundo o teste T. Resultados expressos em média + desvio-padréo.

Conclusdes Os resultados obtidos permitem concluir que a farinha do feijdo caupi e da fibra de caju

possuem potencial para serem utilizadas como matérias-primas na elaboracdo de barras de cereais,

por apresentarem boa aceitacdo sensorial e elevado valor nutritivo e funcional. O produto

desenvolvido demonstrou potencial

para comercializacéo,

consumidores de alimentos saudaveis e/ou funcionais.

sendo uma alternativa para o0s
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