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APRESENTAÇÃO

Quando utilizamos o termo Biotecnologia estamos mencionando um conceito 
na verdade muito antigo, porém estremamente atual e futurista. A muito tempo 
a humanidade se utiliza dos processos biotecnológicos para a obtenção de novos 
produtos, todavia o avanço da tecnologia em todos os seus aspectos tem oferecido 
estratégias e ferramentas altamente eficientes para maximizar a obtenção desses 
produtos essenciais para a subsistência do homem.

A revolução tecnológica contribuiu grandemente com a evolução no campo da 
pesquisa básica e aplicada e as descobertas propciadas por tecnologias mais apuradas 
possibilitaram um entendimento mais profundo dos mecanimos moleculares gerando 
cada vez mais novas perspectivas. 

Tudo isso culminou em investimentos públicos e privados, favorecendo o 
desenvolvimento principalmente de regiões onde a tecnologia é priorizada. Todavia 
outras regiões também tem crescido e avançado à medida que investem esforços 
em patentes, aplicações comerciais e prestação de serviços especializados. Assim, 
destacamos a importancia desta literatura aqui publicada, haja vista a diversidade de 
capítulos que abordam temas e conceitos atuais das nanociências aplicadas.

São diversas as possibilidades de aplicações biotecnológicas em diversos 
campos, neste livro tentaremos otimizar os conceitos biotecnológicos e das 
nanociências abordando potencialidades de aplicação da biotecnologia no campo 
da saúde, nutrição, farmacologia, toxicologia e biologia molecular que têm atraído o 
interesse de pesquisadores, da indústria, investidores privados e empreendedores e 
muitos outros visionários.

Nosso profundo desejo é que esta obra seja o “ponta-pé” inicial para que 
outros livros nessa mesma perspectiva possam ser elaborados pela comunidade 
científica do nosso país. Parabenizamos cada autor pela teoria bem fundamentada 
aliada à resultados promissores, e principalmente à Atena Editora por permitir que 
o conhecimento seja difundido e disponibilizado para que acadêmicos e docentes 
tenham em mãos material fundamentado nessa área tão promissora. 

Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ELABORAÇÃO E AVALIAÇÃO SENSORIAL DE BARRA 
DE CEREAL ADICIONADA COM SEMENTE DE 

MORINGA (Moringa oleífera Lam.)
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RESUMO: As barras de cereal são produtos 
que utilizam uma diversidade de ingredientes e 
atendem a vários segmentos de consumidores 
preocupados com uma vida saudável. A moringa 
é uma hortaliça arbórea com grande teor de 
nutrientes, incluindo proteínas e minerais, 
vitamina C, betacaroteno, propriedades 
melíferas e leucinas livres. O presente trabalho 
teve como objetivo a elaboração e avaliação 
sensorial de barra de cereal com adição de 
semente de moringa torrada. Os ingredientes 
utilizados na produção foram flocos de aveia, 
coco ralado, uva passa, gergelim, castanha 
de caju, semente de moringa torrada, açúcar 
demerara, melado de cana e purê de banana. 
Para a análise sensorial utilizaram-se os testes 
de aceitação em escala hedônica de 9 pontos, 
de preferência, e CATA (Check All That Apply). 
Todas as amostras obtiveram valores acima 
de 80 % de aceitação para todos os atributos 
analisados, e apenas 6,66 % dos provadores não 
comprariam duas das formulações estudadas. 
Os resultados obtidos neste trabalho indicaram 
que é viável a elaboração de barra de cereal 
adicionada de semente de moringa torrada.
PALAVRAS-CHAVE: Aceitação; Formulação; 
Moringa; Tecnologia 
 
ABSTRACT: Cereal bars are products that 
use a variety of ingredients and serve various 
segments of consumers concerned about a 
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healthy lifestyle. Moringa is a tree nut vegetable with high nutrient content, including 
protein and minerals, vitamin C, beta carotene, honey properties and free leucines. 
The present work had as objective the elaboration and sensorial evaluation of cereal 
bar with addition of roasted moringa seed. The ingredients used in the production were 
oat flakes, grated coconut, raisins, sesame, cashew nuts, toasted moringa seeds, 
demerara sugar, cane molasses and banana puree. For the sensorial analysis, the 
acceptance tests in a hedonic scale of 9 points, preferably, and CATA (Check All That 
Apply) were used. All samples obtained values ​​above 80% acceptance for all attributes 
analyzed, and only 6.66% of the testers would not buy two of the formulations studied. 
The results obtained in this work indicated that it is feasible the elaboration of cereal 
bar added with roasted moringa seed.
KEYWORDS: Acceptance; Formulation; Moringa; Technology.

1 | 	INTRODUÇÃO

As barras de cereal são produtos que utilizam uma diversidade de ingredientes e 
atendem a vários segmentos de consumidores preocupados com uma vida saudável 
(PALAZZOLO, 2003). Os atributos sensoriais somados à procura por benefícios à 
saúde têm possibilitado o desenvolvimento de barras de cereal com novos ingredientes 
alimentícios, nutritivos e funcionais (ONWULATA et al., 2000). Apresentam formato 
retangular e tamanho pequeno, que com o passar dos anos tem se modificado, 
passando de um produto “duro” e crocante para um produto “macio” e mastigável. 
Atualmente também é oferecido coberto com chocolate. Os consumidores associam 
as barras a produtos saudáveis e tem no sabor a principal razão de compra. Os 
atributos sensoriais de aroma, gosto, textura e aparência também foram citados como 
importantes para influenciar a intenção de compra dos consumidores (MATSUURA, 
2005).

	 A moringa (Moringa oleífera Lam.) é uma hortaliça de crescimento rápido, 
bastante nutritiva e com capacidade de adaptação a lugares áridos e semiáridos. Suas 
folhas, frutos verdes e sementes podem ser aproveitados de diversas formas, inclusive 
na alimentação, devido ao seu alto teor de nutrientes (GASQUI et al., 2014). 

Segundo Souza et al. (2015), essa hortaliça arbórea seria o vegetal com maior 
teor de nutrientes encontrado pelo homem. Por esse motivo, estudos vêm avançando 
para a inserção da moringa na alimentação humana, visando o aproveitamento de 
nutrientes encontrados em suas folhas e sementes, nutrientes como a vitamina C, 
proteínas e minerais, além de propriedades melíferas (alto teor de pólen), betacaroteno 
e leucinas livres. 

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo elaborar barras de cereal 
adicionadas com semente de moringa torradas, avaliar as características sensoriais 
por meio de testes afetivos (de aceitação e preferência) e um teste descritivo rápido 
(Check All That Apply - CATA). Contribuindo para o desenvolvimento de novos produtos 
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alimentícios de fácil preparo, aproveitando um fruto regional ainda pouco explorado na 
alimentação humana e torná-lo uma alternativa promissora na área Agroindustrial.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Elaboração das barras de cereal

Os ingredientes para elaboração das barras foram adquiridos no comércio local 
do município de Macaíba-RN. As sementes de moringa são originadas das Várzeas 
de Sousa, do município de Sousa-PB. As sementes antes de ser adicionadas às 
barras de cereal foram torradas em tachos de inox durante 10 minutos, a temperatura 
máxima alcançada foi de 70 ºC. As formulações foram elaboradas no laboratório de 
Frutas e Hortaliças do setor da Agroindústria da Escola Agrícola de Jundiaí, utilizou-
se a máquina de barra de cereal – nutritive cereal maker da marca Malory. Após 
resfriamento a temperatura ambiente as barras foram imersas em cobertura de 
chocolate meio amargo e resfriadas à temperatura ambiente. O acondicionamento 
ocorreu em recipientes de vidro.  A Tabela 1 contém as formulações das barras de 
cereal produzidas com a semente de moringa torrada e triturada. 

INGREDIENTES (g) BARRA (F1) BARRA (F2) BARRA (F3) BARRA (F4)
Secos

Flocos de aveia 174 174 174 174
Coco ralado 22 - 22 -
Uva passa 36 36 - -
Gergelim 30 30 30 30

Castanha de caju 32 32 32 32
Moringa - 25 25 50

Aglutinadores
Açúcar demerara 97 97 97 97
Melado de cana 74 74 74 74
Purê de banana 158 158 158 158

Tabela 1 – Formulações das barras de cereal elaboradas.

2.2	Avaliação sensorial 

Após atestada a segurança microbiológica com os padrões da RDC nº 12, que 
determina os padrões microbiológicos para alimentos (cereais compactados, em 
barra ou outras formas, com ou sem adições), sendo os seguintes micro-organismos 
investigados: Bacillos cereus/g, Coliformes a 45°C e Salmonella sp./25 g. (BRASIL 
2001).

A análise sensorial ocorreu no Laboratório de Análise Sensorial da Universidade 
Federal de Campina Grande, campus Pombal- PB, com 60 provadores não treinados, 



Atividades de Pesquisa em Biotecnologia e Nanociências Capítulo 5 36

em cabines individuais. As amostras de um terço de barra de cereal (quadrado com 3 
cm de lado) pesando 11 g cada, foram apresentadas aos consumidores à temperatura 
ambiente, com os códigos F1, F2, F3 e F4, servidas em pratos plásticos branco, 
distribui-se uma bolacha e um copo com água para que os provadores limpassem 
o palato entre uma amostra e outra. Aplicaram-se testes afetivos (de aceitação e 
preferência) e um teste descritivo rápido (Check All That Apply - CATA). 

No teste de aceitação utilizou-se escala hedônica estruturada com 9 escores (1 
– desgostei muitíssimo a 9- gostei muitíssimo),para os atributos aparência, cor, odor, 
sabor, textura e aceitação global.  No teste de preferência os provadores opinaram em 
ordem decrescente de preferência. O teste CATA, possuía dezoito atributos dentre os 
quais os julgadores marcaram todas as palavras ou frases que, em sua opinião, se 
aplicavam a amostra estudada.  Junto com a ficha, os julgadores receberam o Termo 
de Consentimento Livre e Esclarecido com todas as informações necessárias acerca 
do produto. 

2.3	Análise estatística dos dados

Para realização da Análise de Variância (ANOVA) e Teste de Tukey, com os 
resultados obtidos no teste de aceitação em escala hedônica, utilizou-se o software 
Sisvar 5.6 (FERREIRA, 2014), aplicando o Delineamento em Blocos Completos 
Casualizados (DBC), para o teste de aceitação, calculou-se o Índice de Aceitabilidade 
(IA), IA(%) = A x 100/B , sendo A = nota média obtida e B = nota máxima obtida. 
Para interpretação dos dados da intenção de consumo, foram realizados cálculos de 
percentual. Em relação ao teste de preferência, calculou-se o percentual de preferência 
(amostra mais preferida, intermediária e menos preferida) para cada amostra.

 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os dados referentes ao Teste de Aceitação, realizado por meio de escala hedônica 
de 9 pontos estão apresentados na Tabela 2. 

CARACTERÍSTICAS 
AVALIADAS

FORMULAÇÕES
F1 F2 F3 F4 MÉDIA CV (%)

Aparência 8,05 a 7,67 a 7,97 a 7,92 a 7,90 11,60

Cor 8,03 a 7,80 a 8,13 a 7,93 a 7,98 8,83

Aroma 8,00 a 7,38 b 7,58 ab 7,82 ab 7,70 13,17

Sabor 7,88 a 7,32 b 7,67 ab 7,62 ab 7,62 14,38

Consistência 7,85 a 7,42 a 7,65 a 7,72 a 7,66 12,12

Aceitação Global 8,10 a 7,38 b 7,80 ab 7,77 ab 7,76 12,41

Tabela 2 – Análise Sensorial de barra de cereal com semente de moringa torrada em teste de 
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aceitabilidade (valores médios).
Médias seguidas da mesma letra na linha não diferem estatisticamente, de acordo com o teste de Tukey ao nível 

de 5% de probabilidade.

	 Ao observar as médias, os resultados são considerados elevados, consequência 
da realização do teste com provadores não treinados, minimizando a sensibilidade do 
mesmo. Todos os aspectos sensoriais avaliados obtiveram médias entre 7 e 8, que 
corresponde a “Gostei moderadamente” e “Gostei muito” respectivamente na ficha 
para o teste de aceitação. Os parâmetros aparência, cor e consistência não diferiram 
estatisticamente, para os atributos aroma, sabor e aceitação global houve diferença 
significativa.  A formulação F4 (50 g de semente de moringa torrada), a todos os 
atributos avaliados obteve médias próximas à formulação controle (F1 – sem semente 
de moringa torrada), evidenciando a aceitabilidade dos provadores. Rosmery e Pilar 
(2017) ao pesquisarem a aceitabilidade de barra de cereal com farinha de moringa, a 
barra que obteve a melhor aceitação foi à elaborada com 2,5 % de farinha de moringa.

De acordo com a Figura 1, as amostras de barra de cereal com semente de 
moringa obtiveram resultados satisfatórios em todos os aspectos sensoriais avaliados, 
com índices de aceitabilidade superiores a 80 %. Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta 
(1987) para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas 
propriedades sensoriais, é necessário que obtenham um índice de aceitabilidade 
superior a 70 %.

Figura 1 – Índice de Aceitabilidade das diferentes formulações de barra de cereal adicionado da 
semente de moringa.

A formulação F4 (maior teor de semente de moringa torrada - 50g) foi à barra de 
cereal preferida por mais de 50 % dos julgadores, resultado apresentado na Figura 2. 
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Figura 2 – Teste de preferência para barra de cereal adicionado de semente de moringa 
torrada.

Na Figura 3 observa-se a avaliação de intenção de compra onde apenas 6,66% 
dos entrevistados não comprariam as formulações F3 e F4. Mas de 80% dos julgadores 
comprariam todos os produtos e não houve resultados negativos para as formulações 
F1 e F2 (25 g de semente de moringa torrada).

Figura 3 – Intenção de compra para os produtos elaborados com adição de semente de 
moringa torrada.

A variação do teor de moringa teve influência negativa apenas nas formulações 
F3 e F4, devido ao acréscimo de semente adicionada às barras de cereal elaboradas.
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4 | 	CONCLUSÕES

As características sensoriais avaliadas das barras de cereal elaboradas com 
semente de moringa torrada assemelharam –se a da barra de cereal controle (F1). 
Todas as amostras obtiveram valores acima de 80 % de aceitação para todos os 
atributos analisados. Todos os produtos elaborados alcançaram excelentes resultados 
na intenção de compra visto que mais de 80% dos entrevistados comprariam as barras 
de cereal produzidas.

Os resultados obtidos neste trabalho indicaram que é viável a elaboração de 
barra de cereal adicionada de semente de moringa torrada, comprovando seu potencial 
como uma alternativa para difundir um produto agroindustrial ainda não é explorado 
comercialmente. 
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