Desenvolvimento de barra de cereal com améndoa de baru e casca de abacaxi
Development of cereal bar with almond of baru and bark pineapple
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RESUMO

Barras de cereais sao produtos obtidos da compactacdo de cereais, contendo frutas
secas, castanhas, aromas e ingredientes ligantes. O consumo de barras de cereais
apresenta constante crescimento devido a sua conveniéncia e praticidade associado com
alimentos saudaveis. O presente estudo teve como objetivo o desenvolvimento de barras
de cereais adicionadas de améndoas de baru e casca de abacaxi, avaliacdo da qualidade
microbioldgica, aceitabilidade sensorial e das caracteristicas fisico-quimicas. As barras de
cereais foram elaboradas com o emprego de ingredientes secos e agentes ligantes, nas
proporcdes de 60% e 40%, respectivamente. As trés diferentes formulagbes elaboradas
apresentam padrbes microbiolégicos para bolores e leveduras <10 UFC/g e de acordo
com a RDC n° 12 que regulamenta os Padrbes Microbiologicos para Alimentos, as barras

estdo aptas para o consumo humano. As barras de cereais foram avaliadas por 50
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provadores nao treinados quanto a aceitabilidade e a intencdo de compra. As médias
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia e ndo houve diferencas
significativas entre as formulacbes. Para a escolha da formulacdo de melhor
aceitabilidade e para as analises fisico-quimica, realizou-se a média das porcentagens
dos atributos do indice de aceitabilidade de cada formulagcédo, sendo dessa forma, a barra
de cereal melhor aceita é a formulacdo 2. A barra de cereal apresenta potencial nutritivo
apresentando 50,1% de carboidratos, 3,44% de fibras, 12,24% de proteinas e um teor de
19,25% de lipideos. A utilizagcdo integral do baru em alimentos processados €
recomendavel para agregar valor ao fruto, qualidade nutricional ao produto e contribuindo
para o uso sustentavel.

Palavras-chave: Aceitabilidade sensorial, formulacéo e analise fisico-quimica.
SUMMARY

Cereal bars are products obtained from compression of cereals containing dried fruit, nuts,
flavorings and binders ingredients. The consumption of cereal bars shows steady growth
due to its convenience and practicality associated with healthy foods. This study aimed to
the development of grain added baru almond bars and pineapple peel, evaluation of
microbiological quality, sensory acceptability and physicochemical characteristics. Cereal
bars were produced with the use of dry ingredients and binding agents in proportions of
60% and 40%, respectively. The three different formulations have developed
microbiological standards for molds and yeasts <10 CFU / g according to RDC No. 12
regulating the Microbiological Standards for Food, the bars are suitable for human
consumption. The cereal bars were evaluated by 50 untrained panelists about the
acceptability and purchase intent. The means were compared by Tukey test at 5%
significance and there were no significant differences between formulations. To choose the
best design and acceptability for physico-chemical analyzes, there was the average

percentages of the attributes of each formulation acceptability index, and thus the best
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cereal bar formulation is accepted 2. Bar nutritious cereal presents potential having 50.1%
carbohydrates, fiber 3.44%, 12.24% protein and 19.25% a content of lipids. Full use of
baru in processed foods is recommended to add value to fruit, nutritional quality of the
product and contributing to sustainable use.
Keywords: Sensory acceptability, formulation and physicochemical analysis.
1. INTRODUCAO

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente, e a
ingestdo de alimentos balanceados € a maneira correta de evitar problemas de saude,
como: obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias, entre outros que tém origem, em
grande parte, nos erros alimentares. As evidéncias epidemioldgicas estdo continuamente
providenciando recomendacdes para que as pessoas consumam mais frutas e vegetais
como medida preventiva para reduzir o risco de diversas doencas degenerativas. E
notavel o aumento do consumo de alimentos saudaveis devido a crescente preocupacao
com a melhoria da qualidade de vida, porém, o ritmo da vida moderna exige alimentos
préaticos (FREITAS, 2005).

As barras de cereais atendem a esta tendéncia e sdo elaboradas a partir da
extrusdo da massa de cereais, de sabor adocicado e agradavel, sdo fonte de vitaminas,
sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos (1ZZO et al., 2001). Barras de
cereais sdo produtos obtidos da compactacdo de cereais, contendo frutas secas,
castanhas, aromas e ingredientes ligantes. Sao utilizadas como opc¢éo de lanche rapido e
saudavel, substituindo os snacks tradicionais, ricos em sédio e lipideos, cujo consumo
excessivo pode contribuir com o desenvolvimento de doencas cronicas
(SARANTOPOULOS et al., 2001). S&o alimentos de facil consumo, requerem pouco ou
nenhum preparo e durante muito tempo seus valores nutritivos foram pouco enfatizados.
Os cereais em barra sdao uma classe de produtos de confeitaria, de forma retangular,

vendidos em embalagens individuais e tém apresentado um rapido crescimento no
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mercado (SKLIUTAS, 2002). As barras de cereais vém ganhando grande espaco no
mercado, principalmente para substituir o consumo de produtos doces sem valor
nutricional, refeicbes, e também como fonte energética e protéica para esportistas e
atletas.

Os principais aspectos considerados na elaboracdo da barra de cereais incluem a
escolha do cereal (aveia, trigo, arroz, cevada, milho), a selecdo do carboidrato apropriado
de forma a manter o equilibrio entre o sabor e a vida-de-prateleira, o enriquecimento com
varios nutrientes, sua estabilidade no processamento e o uso de fibra alimentar. Na
literatura apresentam-se diferentes tipos de ingredientes para formulacdo das barras de
cereais, em sua maioria as formula¢cdes possuem trés grupos, os ingredientes secos,
aglutinantes e os compostos de revestimento (GUTKOSKI et al., 2007).

O Cerrado esta localizado predominantemente no planalto central do Brasil,
ocupando cerca de 23% do territério nacional. Este bioma esta continuamente sob forte
influéncia de diversos climas e apresenta uma ampla diversidade genética intra e
interespecifica de fauna e flora (IBGE, 2004).

O Baru (Dipteryxalata) pertence a familia Leguminosae, é conhecido popularmente
como cumbaru, cumaru, coco-feijdo, barujéo e castanha-de-ferro. Sua frutificacdo, nos
meses de setembro e outubro, ocorre na Mata Seca, Cerrado e Cerradao (BOZZA, 2004).

A polpa € consumida in natura e na forma de doces e geléias. A améndoa pode ser
consumida torrada e em forma de doces, pé-de-moleque, rapadura e pagoquinhas. Tanto
a polpa quanto a améndoa de baru podem ser utilizadas na alimentacdo humana. A
améndoa torrada apresenta caracteristicas sensoriais agradaveis comparadas as do
amendoim torrado, podendo ser utilizada para enriquecer paes, bolos, sorvetes, doces ou
pacoquinhas (TOGASHI e SGARBIERI, 1995).

O baru tem um alto valor nutricional, superando os 26% de teor de proteinas,

encontrado no coco-da-baia (MARTINS, 2006). Estudos demonstraram um



aproveitamento, quase total, dos frutos de baru colhidos, com perdas minimas de
sementes, apresentando-se, uma atividade de beneficiamento bastante compensadora
para a agroindustria, além de ser importante na geracdo de renda de produtores rurais
(BOLLIGER, 2006).

Segundo Palazzolo (2003), nos ultimos anos a tendéncia de consumo de alimentos
saudaveis, inovadores e praticos tem levado ao crescimento cada vez maior do mercado
de barras de cereais e no que se referem a alimentos saudaveis, as barras de cereais em
geral, séo ricas em fibra e pobres em lipidios, aliado a todos esses fatores, ainda podem
ser incorporadas as barras de cereal, residuos agroindustriais, tais como cascas, talos e
bagacos que sdo em sua grande maioria descartados. Entretanto, por meio da utilizacéo
de técnicas adequadas esses residuos podem ser utilizados como fonte alternativa de
nutrientes e de fibras alimentares e ainda reduzir a poluicdo ambiental, evitando assim, o
desperdicio desses materiais que podem vir a ser de alto valor agregado, partindo de
substratos sem nenhum valor comercial (BOTELHO et al., 2002).

A exploracdo do cerrado tem ocorrido de forma extrativista, e muitas vezes,
predatdria. Tornando-se de inestimavel importancia a valorizacdo de suas potencialidades
e possibilidades de utilizacdo racional das fruteiras nativas desta vegetacao (SILVA et al.,
1994).

No intuito de possibilitar novas formas de utilizacdo da améndoa do baru
(Dipterixalata), objetivou desenvolver trés diferentes formulagbes de barra de cereal com
diferentes teores de améndoa de baru e casca de abacaxi como forma de agregar valor
nutricional ao alimento, contribuindo dessa forma, com novas pesquisas ha area e criar
referéncia bibliogréafica para futuros estudos destas matérias-primas regionais e de baixo

custo.



2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais

As améndoas de Baru, na forma in natura foram adquiridas em uma cooperativa
localizada no municipio de Poconé/MT. Foram desidratadas em estufa com circulacdo de
ar a 60°C por um periodo de 6 horas em seguida trituradas em processador e peneiradas
em peneira de didmetro variando de 50 a 315um para a obtencdo da farinha e
acondicionadas até a elaboracédo das barras.

Os abacaxis foram adquiridos em feiras e supermercados da regido de Cuiaba/MT.
Foram aproveitadas a polpa e a casca do fruto. Apds o fruto ser limpo, higienizado e
descascado a polpa e a casca forma cortadas e colocadas em estufa a 65° por 24 h para
desidratacdo. ApOs a desidratacdo, ambos foram acondicionados em recipientes de vidro
higienizados. Outra parte da casca de abacaxi foi cozida na proporcdo de cada 100 g de
casca in natura se adicionou 250 ml de agua mineral. O cozimento foi em fog&o industrial
a temperatura de 93°C aproximadamente por 1 hora.

Os demais ingredientes — flocos de arroz, gergelim, sal de cozinha, xarope de
glucose, acucar mascavo, mel e gordura vegetal - foram adquiridos no comércio da
cidade de Cuiaba-MT.

2.2 Metodologia
2.2.1 Elaboracéao das barras de cereais

As barras de cereais a base de améndoas de baru e casca de abacaxi foram

elaboradas trés formulacdes diferentes com ingredientes aglutinadores e secos, de

acordo com a Tabela 1.



Tabela 1. Formulacéo da barra de cereal com améndoas de Baru e casca de abacaxi.

. , Formulagéo (g/100g)
Ingredientes Aglutinadores

F1 F2 F3
Xarope de glucose 20 20 20
Aclcar mascavo 10 10 10
Mel
Gordura vegetal
Ingredientes secos
Flocos de arroz 14 12 11
Gergelim 15 12 11
Améndoas de baru 20 23 25
Polpa de abacaxi desidratada 5 4 3
Casca de abacaxi desidratada e
cozida 55 8,5 9,5
NacCl (sal de cozinha) 0,5 0,5 0,5

Os ingredientes necessarios para o xarope de aglutinacdo foram misturados
manualmente e colocados em uma panela industrial. Em seguida, foram aquecidos por 10
minutos até atingir soélidos solUveis variando entre 86 a 89 °Brix. Ap0s 0 aquecimento
foram adicionados as cascas de abacaxi cozidas. Os ingredientes secos foram aquecidos
em forno industrial a 100°C por 15 minutos.

Finalizado o aquecimento dos ingredientes secos e do xarope de aglutinacdo os
mesmos foram misturados e homogeneizados manualmente, por 3 minutos, até a
obtencdo de uma massa uniforme.

Apds a mistura dos ingredientes, a massa da barra de cereal foi distribuida em
forma retangular de aco inox. Concluida a distribuicdo a massa foi revestida com papel
manteiga e filme de policloreto de polivinila (PVC), onde permaneceu em repouso em
temperatura ambiente (30°C) até seu resfriamento, para posterior, realizar-se o corte e 0

inicio dos testes de andlise sensorial. O processo de desenvolvimento das barras de
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cereais foi realizado no laboratorio de Bromatologia, assim como, as analises fisico-
guimicas, as analises de aceitabilidade sensoriais foram realizadas no laboratério de
analise sensorial do Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT), Campus Cuiaba Bela Vista.
2.2.2 Delineamento experimental

O delineamento experimental empregado foi inteiramente casualizado (DIC).

2.3 Analises
2.3.1 Aceitabilidade sensorial

As formulacdes de barras de cereais foram avaliadas quanto a aceitacdo, pelos
atributos: cor, aroma/odor, sabor, textura, impressao global e intencdo de compra através
do emprego do teste afetivo de aceitabilidade, realizados em cabines individuais (STONE
e SIDEL, 1993). Os 50 provadores nao treinados, com faixa etaria entre 18 e 60 anos, de
ambos o0s géneros, foram selecionados entre funcionarios, alunos e visitantes da
Instituicdo que possuam habito de consumir barras de cereais.

A avaliacdo da aceitacdo foi realizada com o emprego de escala hedbnica
estruturada de nove pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).
Para a intencdo de compra, utilizou-se a pergunta em seguida a opcao de escolha:

Vocé consome barra de cereal?

( ) Todos os dias; ( ) A cada 15 dias; ( ) Uma vez por semana; ( ) Uma vez por més

Vocé compraria a barra de cereal que mais gostou?

Sim( ) ou Nao ()

Para o céalculo do indice de Aceitabilidade (I.A) de cada preparacéo, foi utilizada a
seguinte expressao (TEIXEIRA et al., 1987):

IA (%) = A x 100/B

Em que: A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto.



2.3.2 Microbioldgica

Realizou-se analise microbiologica de contagem de bolores e leveduras, segundo a RDC
n° 12 que regulamenta os Padrées Microbiologicos para Alimentos (BRASIL, 2001) e de
acordo com o método descrito por Silva et al. (2001).

2.3.3 Analises fisico-quimicas

As determinacdes de pH, umidade, cinzas, estrato etéreo (lipidios) e teor proteico
foram realizadas de acordo com os procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005). A fibra alimentar, segundo a AOAC (FIRESTONE, 2012), método numero 991.43,
e o teor de carboidratos foi estimado por diferenca, diminuindo-se de 100 o somatdrio de
proteinas, lipidios, cinzas e fibra alimentar. As analises foram feitas em triplicatas.

O valor caldrico foi feito, calculado a partir dos dados de composi¢do centesimal
usando-se fatores de converséo de 4 kcal.g™* para carboidratos e proteinas e de 9 kcal.g™
para lipideos. O valor caldrico é a somatéria de: (% de lipideo da amostra x 9) + (% de
proteina da amostra x 4) + (% carboidrato da amostra x 4) de acordo com Brasil (2003).
2.4 Anélise estatistica

Os resultados da aceitabilidade sensorial foram analisados por emprego da analise
de variancia (ANOVA) e nos, modelos significativos, as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Anélises microbioldgicas

Os resultados microbiolégicos de contagem de bolores e leveduras para as
formulacGes de barra de cereais foram <10 UFC/g valor que esta de acordo com o0s
padrées microbiologico estabelecido para produtos de frutas (BRASIL, 2001),

demonstrando qualidade sanitaria em todas as etapas de produgéo.
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3.2 Analise sensorial

As médias das notas atribuidas pelos provadores das barras de cereais avaliadas
guanto a aceitabilidade sensorial, apos a elaboracéo, estdo apresentadas na tabela 2.

As barras de cereais elaboradas com améndoas de baru e casaca de abacaxi
apresentaram boa aceitacdo nos atributos sensoriais avaliados. Pode-se observar que 0s
julgadores néo identificaram diferencas significativas entre todos os atributos avaliados.
Desse modo, pode-se afirmar que as formulacdes F1, F2 e F3 foram homogéneas em
todos os atributos.

Nas trés formulacdes desenvolvidas, a aparéncia da barra de cereais foi a mesma.
As diferentes concentracfes de améndoas de baru e casca de abacaxi ndo interferiram na
caracteristica visual do produto. Aguiar et al. (2008) afirmam que o consumidor observa
os atributos aparéncia, cor, aroma e sabor, entre outros aspectos, no momento da
intencdo de compra de um produto.

Tabela 2. Valores dos atributos sensoriais atribuidas pelos julgadores para a
aceitacao sensorial das formulacdes de cereais.

Atributos Formulacao 1 Formulacao 2 Formulacao 3
Cor 7,79 + 0,152 7,63+0,172 7,50 +0,172
Aroma 7,42+0,18% 7,62 +0,192 7,50 + 0,182
Sabor 7,21+0,172 7,52 +0,192 7,44 +0,192
Textura 6,77 + 0,222 6,87 + 0,252 6,33 +0,24%
Aparéncia Global 7,48 + 0,142 7,58 + 0,152 7,29 + 0,162

As médias seguidas da mesma letra ndo tem diferenca significativamente

entre si pelo teste de TUKEY no nivel de 5% de significancia (p<0,05).

O sabor é o atributo mais apreciado em um alimento, observa-se que as diferentes
concentragbes de améndoas de baru ndo interferiram no sabor da barra de cereais.

Os valores obtidos para a impressao global variaram de 7,29 a 7,58 (Tabela 2). A
impressao global é entendida pelo conjunto relativo a primeira impressao causada pelo
produto como um todo, sem representar a média das notas das outras caracteristicas

avaliadas (GOMES e PENNA, 2009).
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O indice de aceitabilidade para as trés formulacdes de barra de cereais analisadas
encontra-se apresentado na Tabela 3. Ao desenvolver um novo produto, um dos pontos
fundamentais € avaliar sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente ao
mercado consumidor (MOSCATTO et al., 2004). Segundo Teixeira et al. (1987) e
Dutcosky (2007), para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (I1A)
de, no minimo, 70%. Com base nas notas para a aceitabilidade e no calculo do IA, pode-
se verificar que todas as formulacdes apresentaram boa aceitabilidade, visto que as
formulacdes avaliadas apresentaram IA superior a 70 % para todos os atributos avaliados.
Valores bem proximos para o indice de aceitabilidade Bastos et al. (2014)
encontrou para barras de cereais comerciais em relacdo a sabor e impressao global,
diferenciando na textura.

Tabela 3. indice de aceitabilidade para as diferentes formulacdes de barras
de cereais (%).

Atributos Formulacao 1 Formulacao 2 Formulacao 3
Cor 86,55 84,77 83,33
Aroma 82,44 84,66 83,33
Sabor 80,11 83,55 82,66
Textura 75,22 76,33 70,33
Aparéncia Global 83,11 84,22 81,00

As barras de cereais adicionadas de améndoas de baru complementadas com
casca de abacaxi apresentam um grande potencial de mercado, visto que obtiveram
resultados satisfatorios quanto aos niveis de aceitacdo sensorial e intencdo de consumo
como apresentado na Tabela 4. Grande parte dos provadores demonstrou uma intencéo
de consumo favoravel das trés amostras analisadas, na qual, 84% dos consumidores
comprariam a barra de cereal e 38% consumiriam pelo menos uma vez por més e outros

32 % uma vez por semana.
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Atualmente as barras de cereais de acordo com Gutkoski et al. (2007) apresenta

um potencial grande de mercado devido a ser alimentos de facil consumo e requerem
pouco ou nenhum preparo.

As barras de cereais sdo amplamente distribuidas como lanches em viagens
aéreas e observa-se a producdo de barras para segmentos de mercado especificos,
como barras contendo vitaminas e minerais especificos para mulheres; barras formuladas
visando a saude da prostata do homem; barras para diabéticos, que estabilizam o nivel de
acucar do sangue; e barras que auxiliam no combate a osteoporose, sdo exemplos das
novas barras produzidas para segmentos especificos (MATSUURA, 2005). Além de suprir
as necessidades energéticas diarias e de crescimento do individuo (FRAZIER et al.,
1993).

Tabela 4: Intencéo de consumo para as diferentes formulacdes de barras de cereais.

Todos0s 1o 15 gigs UMA Vez por Uma vez por Compraria N&o
dias semana més Compraria
10 5 16 19 42 8
20% 10% 32% 38% 84% 16%

Grande parte dos provadores demostrou uma intencdo de consumo favoravel das
trés formulacBes analisadas ndo havendo diferenca estatistica estre elas. Para a escolha
da formulacdo de melhor aceitabilidade e para as analises fisico-quimicas, realizou-se a
média das porcentagens dos atributos do indice de aceitabilidade de cada formulacgéo,
sendo que, a barra de cereal melhor aceita é a Formulagcdo 2 (F2) que apresenta uma
média de 82,70 de aceitabilidade.

3.3 Andlises Fisico-Quimicas
Os resultados da composicao centesimal da barra de cereal de améndoas de baru

com casca de abacaxi estdo expostos na Tabela 5.
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Tabela 5: Valores médios da composicdo fisico-quimica da barra de cereal com

améndoas de baru complementada com casca de abacaxi.

H Umidade Cinzas Proteinas Carboidratos Fibra Lipideos C;/IE(;Iroicr:o
P % % % % % %
kcal
5,10 11,67 3,3 12,24 50,1 3,44 19,25 422,61

Quanto a anélise de pH, obteve-se uma média de 5,10 o que indica que a barra de
cereal é de carater acido. Observam-se valores préximos encontrados por Arévalo (2003)
e Rodrigues (2011) 5,38 e 6,68 respectivamente. Entretanto Lima (2012) observou valores
menores 4,5. De acordo com Jay (2005) os alimentos sédo classificados como de baixa
acidez (pH>4,50), acidos (pH de 4,00 a 4,50) e muito acidos (pH<4,00). Essa
classificacdo se baseia no pH minimo para a multiplicacdo e producdo de toxina do
Clostridium botulinum (4,50) e para a multiplicacdo da grande maioria das bactérias
(4,00).

A média de umidade obtida foi de 11,67%, o que indica estar em conformidade com
a Resolucdo CNNPA n° 12 de 1978, que estabelece o limite maximo de umidade em
produtos a base de cereais que corresponde a 15% (Brasil, 1978). Observa-se que 0s
resultados obtidos sdo relativamente préximos aos encontrados por Bueno (2005) —
12,0%; Gutkoski (2007) - 10,75 a 13,95%; Souza e Srebernich (2010) - 13,50%, e
13,36%; um estudo feito por Loverday et al. (2009) encontraram valores de umidade entre
10 a 15%. Altos teores de umidade favorecem reacbes indesejaveis, como o
escurecimento ndo enzimatico e o crescimento microbiano, este Ultimo particularmente
importante em cereais adicionados de frutas secas. Além disso, umidades elevadas
reduzem a crocancia, atributo sensorial caracteristico das barras de cereais Escobar et al.
(1998). Quando se trata de cereais, a crocéancia é sindbnimo de frescor e qualidade do
produto e sua perda, caracterizada pelo amolecimento, € uma das causas de rejeicao de

consumo (TAKEUCHI et al., 2005).
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Referente ao valor médio de matéria mineral obtido € de 3,3%, valor superior dos
encontrados por Brito et al. (2004) e Bueno (2005) , 1,13% e 1,2%, respectivamente. Na
literatura disponivel as barras de cereais apresentaram teores de cinzas 1,13 a 1,61%
(BRASIL, 2001; SILVA et. al., 2009). O teor de cinzas das barras de cereais elaboradas
nao assemelham se aos da literatura, pois a barra de cereal elaborada no presente artigo
tem como principais ingredientes matérias primas com alto teor mineral. De acordo com
Takemoto et al. (2001) o teor de cinza encontrado na semente de baru € de 2,85%.

O teor de proteinas obtido na barra de cereal € de 12,24%, sendo valor proximo
encontrado por Colussi et al. (2013) que variou entre 11,33% a 13,27%. Comparando com
Arévalo et al. (2013) encontrou valores que variam de 15,25 a 18,57% de proteina. As
barras de cereais disponiveis no mercado apresentam teores de proteinas de 4,4 a 5,36%
(Bueno, 2005 e Sampaio, 2009). Os teores de proteinas encontrados neste trabalho nao
estdo préximos dos observados em barras de cereais disponiveis no mercado 4,4%, em
meédia (Monteiro et al., 2006). Obteve-se valor alto no teor de proteina devido a améndoa
de baru, conter elevados teores de proteinas, variando entre 23% e 30% (FERNANDES et
al.,, 2010; FREITAS, 2009; LIMA e COSTA, 2009; TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI;
SGARBIERI, 1994; VALLILO e TAVARES, 1990; VERA et al, 2009).

O teor de carboidrato total encontrado € de 50,10%, sendo o nutriente em maior
percentual devido a alta concentracdo de cereais, seguida pela glucose de milho, mel e
acucar mascavo, presentes na formulacdo das barras de cereais. Lima et al., (2009)
desenvolveu uma barra de cereal com améndoas de baru com formulacdo diferente da
apresentada neste trabalho e encontrou valores muito préximos de 51,05 %. Na literatura
€ possivel encontrar barras de cereais com teores de carboidratos, oscilando de 60, 97 a
80,85% (BRITO et al.,, 2004; FREITAS et al., 2006). Os valores encontrados neste
trabalho diferem dos encontrados na literatura, tais diferencas podem ser atribuidas as

condicbes de processamento (tempo e temperatura), ou ainda devido aos diferentes
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ingredientes e proporc¢des utilizados na formulacdo. De acordo com Souza et al. (2010) os
carboidratos sdo considerados os componentes presentes em maior quantidade nos
alimentos a base de cereais.

O teor de fibra determinado representa a fibra bruta ndo digerivel, portanto o valor
encontrado é de 3,44%. De acordo com a literatura disponivel encontraram-se diferentes
teores de fibra totais para barras de cereais variando de 3,08 a 3,44% (BRITO et al.,
2004; FREITAS et al., 2006). Sendo dessa forma, os valores encontrados assemelham-se
aos da literatura. Colussi et al. (2013) encontrou valor para fibra bruta superior ao elaborar
barras de cereais a base de aveia e linhaca dourada foi de 11,2 a 19,46%.

O conteudo lipidico é de 19,25% valor alto e pode ser explicado pela adicdo de
améndoas de baru, cujo teor de lipidios é elevado e pela adicdo de gordura vegetal
hidrogenada como ingrediente aglutinador. O teor de lipidios constatado mostrou-se
similar ao de barras de cereais comerciais, que contém, em meédia, 11 g/100 g desse
nutriente. Por outro lado, barras de cereais elaboradas experimentalmente apresentaram
entre 5,2 g/100 g e 5,6 g/100 g de lipidios (FREITAS e MORETTI, 2006).

A améndoa de baru contém ainda um alto teor de lipidios (cerca de 40 g/100g9),
sendo considerada boa fonte energética (FERNANDES et al., 2010; FREITAS, 2009;
LIMA e COSTA, 2009; TOGASHI e SGARBIERI, 1994; VERA et al, 2009). Além disso, a
améndoa de baru apresenta relagdo de acidos graxos (w-6:w-3 de 9:1), benéfica para a
saude. Dietas em que a relagdo w-6: w-3 sao de até 10:1 contribuem para a reducao do
risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares (FREITAS e NAVES, 2010).
Assim, a améndoa de baru agrega lipidios de boa qualidade as barras de cereais em
comparacao as formulacées comerciais.

Segundo Vera et al. (2009) em seu estudo sobre as caracteristicas quimicas de
améndoas de barueiro do cerrado de Goias encontrou média de 75,58% de acido graxo

insaturado, sendo o de maior ocorréncia foram o oleico (bmega 9) e o linoleico (bmega 6),
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seguidos. Takemoto et al. (2001) relatam teor superior de acidos graxos insaturados de
81,20 g (100 g)* para améndoas de baru. Isto é importante para a satide humana, pois 0s
acidos graxos monoinsaturados (MUFAs - Monounsaturated Fatty Acids), como, por
exemplo, os acidos oleicos, ndo influem nos niveis de colesterol, mas, por sua vez, 0s
poli-insaturados (PUFAs - Polyunsaturated Fatty Acids), como o acido linoleico (C18:2),
reduzem os niveis séricos de LDL colesterol (Fuentes, 1998).

O valor caldrico total da barra de cereal em uma porcéo de 100g € de 422,61 kcal.
Colussi et al. (2013) encontrou valores que varia entre 324,11 e 421,84 kcal. Brito et al.
(2004), estudando o valor caldrico total de barras de cereais caseiras e industrializadas,
encontraram valores inferiores aos do presente estudo. O resultado encontrado esta um
pouco acima da média encontrado na literatura que € de 400 kcal (CECCHI, 2003).

4. CONCLUSAO

A barra de cereal elaborada apresenta caracteristicas fisico-quimicas adequadas,
sendo fonte de energia e rico em proteina, carboidratos, lipideos e fibras. As diferentes
concentracfes de améndoas de baru, assim como, a casca de abacaxi desidratado néao
interferiram na aparéncia de barra e as trés formulacdes apresentaram boa aceitacédo
entre os julgadores. A barra de cereal elaborada apresenta-se aptas para consumo
humano, néo tento qualquer tipo de contaminacao microbioldgica.

Portanto a utilizacdo integral do baru em alimentos processados € recomendavel
para agregar valor ao fruto e qualidade nutricional ao produto e contribuindo para o uso
sustentavel.
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