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APRESENTACAO

A obra “Avaliacdo de Impactos e de Sustentabilidade das Atividades
Agroambientais” apresenta 11 capitulos de publicacdo da Atena Editora, com avangos
na avaliagcao dos impactos e a sustentabilidade das atividades agroambientais.

As descobertas geradas pelos pesquisadores nas pesquisas visam melhorar
e elucidar as técnicas de manejo e de qualidade ambientais no setor agropecuario
brasileiro, tais conhecimento sdo importantes para elaboragcao de politicas e condugao
de atividades agroambientais.

Os trabalhos para avaliacdo dos impactos sé&o importantes para verificar
a sustentabilidade das atividades agroambientais. Esses resultados permitem
propor sistemas para gestao ambiental das propriedades rurais. Esses campos de
conhecimento sao importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando
desenvolvimento de produtos integrados além de abrir novas perspectivas as atividades
agroambientais.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagcao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancgos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novos conhecimentos para as avaliagbes dos
impactos das atividades agroambientais brasileiras, assim, garantir perspectivas de
solucéo para a sustentabilidade das futuras geracoes.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 4

AVALIACAO SENSORIAL DE BARRAS DE CEREAIS
ELABORADAS COM BATATA DOCE, CENOURA E
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Universidade Federal do
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RESUMO: As barras de cereais foram
introduzidas no mercado como uma alternativa
de produto saudavel, pois possuem nutrientes
que aumentam a sensacdo de saciedade,
dentre outros beneficios. Diante disto, o
objetivo do trabalho foi desenvolver barras de
cereais a base de batata doce adicionadas de
cenoura e beterraba desidratada e avaliar as
caracteristicas sensoriais dos produtos, bem
como, sua aceitabilidade. Foram desenvolvidas
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duas formulacbes de barras de cereais com
batata doce A, (com adicdo de cenoura
desidratada) e A, (com adigcdo de beterraba
desidratada).
avaliadas por 40 provadores nédo treinados,

As duas formulagdes foram

homens e mulheres com faixa etaria entre 17 a
59 anos, que analisaram a cor, sabor, textura,
aroma e impressao global dos produtos. Os
resultados foram tratados pela andlise de
variancia, e as médias foram comparadas
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia. Segundo os resultados, verificou-
se que A, foi a preferida pelos consumidores
com 71,06% de aceitabilidade, sendo que
esse valor diferiu estatisticamente ao obtido
por A, que foi 70,60%. Ambas as amostras
apresentaram percentuais favoraveis de
aquisicao por parte dos consumidores, uma vez
que 22,5% e 42,50% dos provadores disseram
que certamente e provavelmente compraria A,
respectivamente, e 35% (certamente compraria)
e 27,50% (provavelmente compraria) o produto
A, Conclui-se que a elaboragéo de barras de
cereal a base de batata doce com adicédo de
beterraba e cenoura, mostraram-se como
alternativas viaveis de produtos nutritivos, haja
vista que apresentaram boa aceitabilidade por
parte dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Tubérculos. Barra de

cereal. Aceitabilidade.
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ABSTRACT: The cereal bars were introduced as a healthy product alternative because
they have nutrients that increase the sensation of satiety, among other benefits. The
aim of this work was to develop sweet potato bars added to carrots and dehydrated
beets and to evaluate the sensorial characteristics of the products as well as their
acceptability. Two formulations of cereal bars with sweet potato A1 (with the addition
of dehydrated carrot) and A2 (with addition of dehydrated beet) were developed. The
two formulations were evaluated by 40 untrained tasters, men and women aged 17-59
years, who analyzed color, taste, texture, aroma and global impression the products.
The results were treated by analysis of variance, and the means were compared by the
Tukey test, at the 5% level of significance. According to the results, it was found that
A1 was preferred by consumers with 71.06% of acceptability, and this value differed
statistically from that obtained by A2 which was 70.60%. Both samples presented
favorable consumer acquisition percentages, since 22.5% and 42.50% of the testers
said that they would surely and probably would buy A1, respectively, and 35% (would
surely buy) and 27.50% (probably would buy) the product A2. It was concluded that
the production of sweet potato cereal bars with addition of beets and carrots proved to
be viable alternatives for nutritional products, since they showed good acceptance by
consumers.

KEYWORDS: Tubers. Cereal bar. Acceptability.

11 INTRODUCAO

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente,
e a ingestéo de produtos balanceados € a maneira correta de prevenir obesidade,
diabetes, desnutricdo, cardiopatias, dentre outros problemas de saude (GUTKOSKI et
al., 2007).

As barras de cereais s&o produtos obtidos da compactacao de cereais, contendo
frutas secas, castanhas, aromas e ingredientes ligantes. Sao elaboradas a partir da
extrusdo da massa de cereais de sabor adocicado e agradavel, além disso, sao fonte
de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos complexos. No entanto, os
ingredientes devem ser combinados de forma adequada para garantir que o produto
apresente boas caracteristicas sensoriais tais como: cor, sabor, textura e aroma
(SBARDELOTTO, 2011).

As barras de cereais foram inseridas no mercado como uma op¢éo de produtos
nutritivos e de facil consumo (AREVALO-PINEDO et al., 2013). Embora nem sempre
estes produtos sejam saudaveis, muitas alternativas tém sido propostas para melhorar
suas caracteristicas nutricionais. Desta forma, os pesquisadores tém procurado
desenvolver nos ultimos anos barras de cereais com ingredientes funcionais (SANTOS,
2010).

A batata doce (lpomoea batatas L.) se destaca por ser excelente fonte de
carboidratos principalmente amido, fibras, minerais (calcio, magnésio e potassio),
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vitaminas (B, B, C e E) e antioxidantes como carotenoides, compostos fendlicos e
antocianinas que atuam como neutralizadores de radicais livres que podem dar origem
ao desenvolvimento de doencas degenerativas (DONADO-PESTANA, 2011).

A cenoura (Daucus carota L.) € a principal fonte de origem vegetal de a e
B-caroteno, que sao carotenoides pro-vitaminicos A, além disto, sao fonte de vitaminas
e minerais (LIMA et al., 2004). Os carotenoides presentes em quantidades elevadas
desempenham acgbes benéficas ao organismo humano, pois estdo associados
ao combate do envelhecimento e reduzem e previnem doencas crénicas (ADADI;
BARAKOVA; KRIVOSHAPKINA, 2018; TEIXEIRA et al., 2011).

Abeterraba (Beta vulgaris L.), destaca-se entre as hortalicas devido seu conteudo
em vitaminas do complexo B e minerais (ALVES et al., 2008). Os carotenoides presentes
na raiz tuberosa auxiliam na producéo de melanina e alguns desempenham papéis
essenciais na visao, pois sdo precursores da vitamina A e sua coloragcao purpurea
se deve ao pigmento antocianina (CARVALHO, 2008), que possuem propriedades
antioxidantes, antiinflamatorias, inibicdo da oxidacéo do LDL, dentre outros beneficios
a saude (CARDOSO; LEITE; PELUZIO, 2011).

Diante do exposto, o0 objetivo do trabalho foi elaborar duas barras de cereais de
batata doce, acrescida de cenoura e beterraba desidratadas e analisar a aceitabilidade
sensorial dos produtos.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 ELABORACAO DAS BARRAS DE CEREAIS

Foram desenvolvidas duas formulagdes de barras de cereal abase de batata doce,
A, (com adigdo de cenoura desidratada) e A, (com adi¢éo de beterraba desidratada).
Os ingredientes foram adquiridos em um supermercado do municipio de Castanhal-PA
e transportados até o Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Par4,
Campus XX.

Para elaboracdo das barras de cereais, foram utilizados flocos e farelo de aveia,
gergelim, granola, cenoura e beterraba desidratadas, mel, xarope de glicose de milho,
batata doce e 4gua, conforme as formulagdes (Tabela 1).
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Ingredientes Formulacao (%)

1 2
Flocos de aveia 17,5 17,5
Farelo de aveia 4,0 4,0
Gergelim 4,0 4,0
Granola 7,5 7,5
Cenoura 50 e
Beterraba ~  —emee 5,0
Mel 25,0 25,0
Xarope de glicose de milho 16,0 19,0
Batata doce 12,5 9,5
Agua 8,5 8,5

Tabela 1- FormulagGes das barras de cereais A, e A,

Fonte: Autores, 2016. A,: barra de cereal de batata doce com adi¢do de cenoura desidratada; A,: barra de cereal
de batata doce com adic&o de beterraba desidratada.

Para elaboracé&o dos produtos (Figura 1), inicialmente as batatas doces, cenouras
e beterrabas foram lavadas, sanitizadas com hipoclorito de sodio, descascadas e
cortadas. As batatas foram submetidas a coc¢éo por +45 minutos, e em seguida, foram
trituradas, e as cenouras e beterrabas foram desidratadas em estufa de circulacao de
ar a 65°C por 2 horas e meia. A solucéo aglutinante foi preparada a partir da adicéo do
xarope de milho, mel, batata doce e agua que foram acrescidos em um recipiente de
aco inoxidavel sob cocgao e agitacao, até atingir temperatura de 90°C, em seguida,
adicionou-se os flocos e farelo de aveia, gergelim, granola, cenoura e beterrabas
desidratadas. A mistura permaneceu sob cocg¢éo por + 15 minutos, apos a cocgéo, as
barras de cereais foram enformadas, refrigeradas por aproximadamente 2 horas, em
seguida, foram desenformadas, cortadas e submetidas a avaliagédo sensorial.

-
Selegio da Selecio da
cenoura € beterraba batata doce
3 J—

Lavagem e sanilizagio Lavagem e sanitizacio

b
Cacgdo dos ingredientes
- 2 4.‘ 90°C £ | 5min }7 r G

[Descascamento € corte Coegdo £ 45min

U

Diescascamento ¢
trituragdo

Enlormagem

I

U

Secagem 63°C
2h3(min

Resfriamento = 2h
L A

[
[
g U
[ Pesagem L [[ CII:L

Andlise sensorial

<

Pesagem

Figura 1-Fluxograma do processamento das barras de cereais A1e A2
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Fonte: Autores, 2016

2.2 ANALISE SENSORIAL

As barras de cereais foram analisadas por 40 provadores nao treinados, com
faixa etaria entre 17 e 59 anos de idade. Cada provador recebeu uma amostrade A e
A,, na porgéo de 10 g cada, junto com um copo de agua mineral e uma ficha composta
por uma escala hedbnica ancorada pelos extremos “desgostei extremamente” (1)
e “gostei extremamente” (9). Os atributos sensoriais analisados foram: cor, sabor,
textura, aroma e impressao global. Além desta analise, também foi aplicado o teste
de intencdo de compra composto por uma escala de cinco pontos ancorada pelos
extremos “certamente ndo compraria” (1) a “certamente compraria” (5), e teste de
frequéncia de consumo, conforme Dutcosky, (2013). Os indices de aceitabilidade
(IA) das barras de cereais foram determinados pela média das notas dividido por 9 e
multiplicado por 100%.

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram tratados pela analise de variancia e as médias foram
comparadas entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
programa ASSISTAT versao 7.7.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Tabela 2, a cor, sabor e textura das barras de cereais A, e A, diferiram
(P<0,05). A cor do produto A, contendo beterraba, foi mais aceita que a cor da amostra
A, contendo cenoura, pois a beterraba possui antocianinas que conferiu ao produto
uma colorac&do mais intensa e atrativa aos provadores do que a cor laranja proveniente
da presenca dos carotenoides da cenoura.

Atributos sensoriais

Amostras
Cor Sabor Textura Aroma Impressao
global
A, 6,62 +1,91° 5,87 +2,30° 6,10 +2,37¢ 6,77 1,872 6,90 +1,89°
A 7,07 + 1,922 6,57 + 2,272 490+2,09° 6,622,142 6,62 + 2,262

Tabela 2 - Médias das notas dos atributos sensoriais das barras de cereais A, e A,

Avaliacao de Impactos e de Sustentabilidade das Atividades Agroambientais Capitulo 4




Fonte: Autores, 2016. Média + desvio padrdo. A,: barra de cereal de batata doce com adi¢éo de cenoura
desidratada); A,: barra de cereal de batata doce com adi¢&o de beterraba desidratada). Letras iguais, na mesma
linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Com relagao ao atributo sabor, a amostra A, foi mais aceita do que A, isto deve-
se provavelmente ao sabor mais adocicado proveniente da maior quantidade de
xarope de milho utilizada para obtencao desta barra de cereal. No entanto, a textura
da amostra A, foi mais aceita pelos provadores por ter apresentado um aspecto mais
firme proveniente da menor quantidade de solucéo aglutinante.

Bezerra et al. (2015) em seu estudo com barras de cereais processadas com
adicéo de farinha de batata doce em diferentes concentracbes descreveram que as
trés amostras analisadas obtiveram médias de aceitacédo de 5,0, 5,5 e 4,7, para as
formulagbes com 10%, 15% e 20% desta farinha, respectivamente, resultados estes

inferiores aos obtidos no presente estudo.
Atributos sensoriais

Amostras  Cor Sabor Textura  Aroma Impressao 1A (%)
global

A, 73,55% 65,22% 67,67% 75,22% 76,66% 71,662

A 78,55% 73,00% 54,44% 73,55% 73,55% 70,61°

Tabela 3 - Indice de aceitabilidade das barras de cereais A, eA,.

Fonte: Autores, 2016; IA: indice de aceitabilidade.

O indice de aceitabilidade (Tabela 3), do produto A, foi a preferida pelos
consumidores com 71,06% de aceitacéo, sendo que esse valor diferiu (P<0,05) da
barra A,. Segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2013), para que o produto seja
considerado aceito, em relacdo a suas propriedades sensoriais, € necessario que
este obtenha um indice de aceitabilidade no minimo de 70%. Sendo assim, 0s Unicos
atributos sensoriais que néo obtiveram esse IA minimo foram a textura das barras A, e
A,eo sabor deA,. Os resultados do teste de intencéo de compra das barras de cereais
A, e A,, estéo apresentados no Grafico 1.
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35%

27.50%
0%
15%

Amostra 41 Amastra A2

M Certamente compraria M Provavelmente compraria M Tenho dividas se compraria

Provavelmente ndo compraria M Certamente n3o compraria

Grafico 1 — indice de intengdo de compra das barras de cereais A eA,
Fonte: Autores, 2016.

No Grafico 1, mostrou que ambas as barras de cereal apresentaram percentuais
favoraveis de aquisicdo por parte dos consumidores, uma vez que 22,5% dos
provadores disseram que certamente compraria e 42,50% provavelmente compraria
A, e 35% disseram que certamente compraria e 27,50% provavelmente compraria
A,. Estas apresentaram aceitagdo semelhante a relatada por Costa et al. (2013) que
avaliaram uma formulac&o de barra de cereais com fibra de acerola (Malpighia glabra
L.) orgénica, a qual obtiveram percentuais de inten¢cao de compra de 17,50% para o
item certamente compraria e 35% para provavelmente compraria.

4| CONCLUSOES

As barras de cereais elaboradas a base de batata doce e adicionadas de cenoura
e beterraba desidratadas, apresentaram propriedades sensoriais aceitaveis, e podem
ser consideradas viaveis ao consumo, além de serem uma op¢éo inovadora e de facil
preparo.
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