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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 14

DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DA
PREFERENCIA DE BARRA DE CEREAL FORMULADA

Dayane Sandri Stellato
Faculdade de Tecnologia do SENAI — MT, Eixo de

producao alimenticia, Cuiaba-MT

Débora Cristina Pastro
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso

Cuiaba-MT
Patricia Aparecida Testa

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso

Cuiaba-MT
Aline Silva Pietro

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso

Cuiaba-MT

Marcia Helena Scabora
Faculdade de Tecnologia do SENAI — MT, Eixo de

producao alimenticia, Cuiaba-MT

RESUMO: A barra de cereal € um produto
associado a alimentacéo saudavel, por ser um
alimento nutritivo e de facil consumo. Industrias
inovam com ingredientes e formulacbées que
agradem o consumidor nutricionalmente e
sensorialmente. Frutos pouco conhecidos do
Brasil, como por exemplo o Baru, fruto com uma
améndoa de sabor semelhante ao amendoim.
A chia é um alimento prebibtico caracterizando
propriedades funcionais. Objetivou-se 0
desenvolvimento e analise sensorial de uma

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COM BARU E CHIA

barra de cereal sabor baru acrescida de
prebidtico.
diferentes, alterando as concentrag¢des de baru
(0%, 10%, 15% e 20%).

aplicada na avaliacdo da preferéncia do

Desenvolveu-se 4 formulacdes

A analise sensorial

consumidor foi o teste de ordenacéo realizada
com60julgadores ndotreinados, 50% preferiram
a formulacdo com 20% de baru. Esta aceitacao
resulta na agregacéo de valor do produto da
regiao Centro-Oeste, proporcionando novas
formas de comercializacéo deste fruto, sendo
um produto sustentavel e gerador de renda
para familias produtoras.
PALAVRAS-CHAVE: Dipteryx alata,
Alimento funcional.

Chia,

DEVELOPMENT AND EVALUATION OF
THE PREFERENCE OF CEREAL BAR
FORMULATED WITH BARU AND CHIA

ABSTRACT: The cereal bar and a product
associated with healthy eating, when hum
nutritious and easy to eat food. Innovating
industries with ingredients and formulations
that appeals Consumer nutritionally and
sensorially. Fruits little known in Brazil as the
Baru For example, fruit with a similar flavor of
almond When peanuts. The chia and a prebiotic
food with functional properties. The goal was

the development and sensory analysis of a
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Baru flavor cereal bar plus prebiotic. We develop four different formulations, such as
changing Baru concentrations (0%, 10%, 15% and 20%). Sensory analysis used to
assess consumer preference was the kind of test with 60 trained judges No, 50%
preferred the formulation with 20% Baru. This follows the acceptance in the aggregate
value of the Midwest of the product, providing new marketing methods This fruit, being
a sustainable product and income generator for producing families.

KEYWORDS: Dipteryx alata, Chia, functional food.

11 INTRODUCAO

O consumidor vem despertando na industria alimenticia a necessidade de se
introduzir no mercado alimentos associados a saude e bem-estar, como os diet,
light e funcionais, de sabores diferenciados, fugindo um pouco do tradicionalmente
encontrado.

A barra de cereais é um forte exemplo de um produto associado a alimentagao
saudavel e que pode ser bastante diversificado. Pelo fato de serem nutritivas e de
facil consumo, nota-se uma tendéncia em preferir ou substituir o consumo de doces
e tortas por elas (Bueno, 2005). Com isso, exige-se que as industrias busquem
novas formas de apresentacdao das mesmas, com novos ingredientes e formulacdes,
visando produtos com caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais capazes de
propiciar beneficios a saude (Souza e Srebernich, 2008; Bower e Whitten, 2001).

Frutos de regibes mais remotas do Brasil sdo pouco conhecidos, sendo que
boa parte da populagdo néo tem acesso a suas propriedades e sabores, como por
exemplo o Baru, fruto encontrado em regides de solos bem drenados como é o caso
da regiao centro-oeste.

O baru ou cumbaru (Dipteryx alata) é fruto do baruzeiro, arvore nativa do
Cerrado brasileiro. Apresenta potencial econ6mico e grande aceitagao por seu sabor
agradavel ao paladar (Sano et al., 2004). O seu fruto é protegido por uma dura
casca e, no interior encontra-se uma améndoa de sabor bastante parecido ao do
amendoim, sendo esta de alto valor nutritivo e muito apreciada (Carrazza e Cruz e
Avila, 2010). Por essa semelhanca, essa améndoa tem sido reconhecida e usada
em diferentes formulacdes em substituicdo as castanhas tradicionais (Fernandes et
al., 2010).

Dependendo dos ingredientes utilizados na elaborac&o da barra de cereais, ela
também pode ser caracterizada como um alimento funcional. Estes alimentos sao
definidos como qualquer substancia ou componente de um alimento que proporciona
beneficios para a saude, inclusive a prevencao e o tratamento de doencas. Neste
contexto, podemos destacar os prebibticos, que sao carboidratos complexos,
resistentes as acdes das enzimas salivares e intestinais. Ao atingirem o célon,
produzem efeitos benéficos a microflora do intestino (Anjo, 2004).

Considerada por muitos pesquisadores como um alimento prebibtico, a chia
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(Salvia hispanica L.) é uma semente comestivel originaria do sul do México, que
além de apresentar &mega 3, vitaminas e minerais, possui também as fibras soluveis
e as insoluveis, onde a insoluvel ajuda no funcionamento do intestino e a sollvel
pode atuar como um prebiético na manutencédo da flora intestinal (Chicco et al.,
2009).

Contudo, devido as pesquisas com a semente de chia e o fato de atualmente a
améndoa do baru ser comercializada torrada, em sua grande maioria, novas formas
de comercializagao destes produtos devem ser disponibilizadas no mercado, como
incorpora-los a barras de cereais, criando um novo sabor e contribuindo com este
setor também.

Diante ao exposto, este trabalho teve por objetivo desenvolver e avaliar a
preferéncia do consumidor em relagao a barra de cereal elaborada com baru e chia,
bem como realizar sua caracterizacéo centesimal através de testes fisico-quimicos.

2| METODOLOGIA

As améndoas do baru foram adquiridas junto a extratores que comercializam
0s mesmos nas cidades de Diamantino e Poconé, localizadas no estado de Mato
Grosso e os demais ingredientes foram adquiridos nos comércios locais de Cuiaba.

Foram desenvolvidas 4 formulagcbes de barras de cereais. Em todas as
formulacbes foram fixadas as quantidades dos seguintes ingredientes: flocos de
arroz, flocos de aveia, xarope de glucose, agucar mascavo, 6leo de coco, sal, acido
citrico, lecitina de soja. A quantidade de améndoa de baru variou em diferentes
concentragdes (0%, 10%, 15% e 20%).

Para a elaboracgao, primeiramente os ingredientes secos (aveia, flocos de arroz
e améndoa de baru em diferentes concentracdes) foram misturados, logo apés os
ingredientes utilizados para a preparagao do xarope aglutinante (agucar mascavo,
farinha de chia, 6leo de coco, xarope de glucose, lecitina de soja, sal e acido citrico)
foram misturados e levados ao fogo em recipiente de aco inoxidavel, sendo estes
homogeneizados com ajuda da espatula pao-duro, até atingir a temperatura de
95°C. Em seguida o xarope foi misturado aos ingredientes secos, até formar uma
massa. Na sequéncia, a massa foi colocada em uma forma de aco inoxidavel (20
cm x 40 cm), prensada com auxilio de um rolo de silicone e, apds o resfriamento a
temperatura ambiente (25 °C), foi cortada, em fatias de aproximadamente 30g.

A andlise sensorial aplicada para a avaliagdo do consumidor foi o teste de
ordenacdo de preferéncia. Para isso, foram apresentadas simultaneamente as
quatro formulagdes (0%, 10%, 15% e 20%), onde os julgadores deveriam colocar na
ordem da mais preferida para a menos preferida. Estas amostras foram apresentadas
em embalagens plasticas individuais com capacidade de 50mL, sendo codificadas
com numeros aleatérios de 3 digitos para a identificacdo das amostras.A analise
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seguiu em cabines individuais para analise sensorial, possuindo como iluminacéo a
Participaram da analise 60 julgadores nao treinados.

Logo apdés a escolha da formulacdo mais preferida, foi realizada a sua
caracterizacdo. Onde foram avaliados os seguintes parametros:

+ Umidade: Foi determinado por gravimetria a 105°C em estufa com circu-
lacdo de ar até obtencéo de peso constante segundo técnica descrita por
Instituto Adolfo Lutz (2008);

+ Lipideos: A determinagcé@o de extrato etéreo foi realizada com o uso de éter
de petrdleo como solvente, em extrator Soxhlet, de acordo com método
AOAC (2000);

Proteinas: Determinou-se pelo método de Kjeldhal classico, onde 1g de
amostra foi digerida em digestor especifico, sendo a matéria organica exis-
tente na amostra decomposta com acido citrico e um catalisador (Didxido
de titdnio anidro, sulfato de cobre anidro e sulfato de potassio anidro, na
proporcao 0,3: 0,3: 6), onde o nitrogénio presente foi transformado em sal
amoniacal. Logo apoés a digestao, foi realizada a destilagdo, onde a aménia
foi liberada do sal amoniacal pela reagao com hidréxido e recebida numa so-
lucéo acida de volume e concentragcéo conhecidos. Findando o processo de
destilacédo, realizou-se uma titulacdo com a solucéo obtida, sendo que nesta
determinou-se a quantidade de nitrogénio presente na amostra titulando-se
0 excesso do acido utilizado na destilacdo com hidroxido.

Cinzas: As cinzas (residuo mineral fixo) foram determinadas pelo método
gravimétrico com calcinacdo em mufla a 550°C;

« Determinacdes de pH: Determinou-se através de potenciémetro, seguindo o
método descrito pela AOAC (2000);

+ Acidez Total Titulavel: A determinac¢do da acidez total titulavel foi realizada
por titulacdo de uma solugcéo obtida através da retirada de uma aliquota de
5 mL de extrato diluida em 50 mL de 4gua destilada (extrato: obtido a partir
da maceracéo de 10g de amostra diluida com 50 mL de agua destilada)
com solugao hidroxido de sédio (NaOH) 0,1N padronizado, sendo utilizada
fenolftaleina como indicador até a formag¢ao de uma coloracéo résea suave
persistente, os resultados foram expressos em 5 de &cido citrico;

« Carboidratos totais: Pelo método da diferenca, onde somam-se os demais
resultados e o restante é determinado de carboidratos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As barras de cereais elaboradas apresentaram aparéncia e textura uniforme,
como constam na Figura 2.
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Figura 1 - Barras de cereais sabor baru acrescida de prebio6ticos.
FONTE: Os Autores.

A andlise sensorial foi realizada com 60 julgadores nao treinados. Destes
julgadores, 50% preferiram a formulacdo com 20% de améndoa de baru, seguida
da formulagdo com 15% de améndoa de baru, com a preferéncia de 25% dos
julgadores (Grafico 1). Estes julgadores justificaram essa preferéncia alegando que
as formulagbes com menos améndoa de baru sobressaiam o sabor do 4cido citrico.

0%

10%
B 15%
| 20%

Figura 2- Gréfico do teste de ordenacgéo de preferéncia entre as formulagdes das barras de
cereais.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as propriedades fisico-quimicas da barra de
cereal com a formulacéo de 20% de améndoa de baru, sendo esta a considerada
mais aceita por 50% dos julgadores.

Caracteristicas avaliadas Resultado (%)
Carboidratos 63,14
Proteinas 13,12
Lipideos 13,12
Cinzas 1,80
Umidade 8,82
Acidez Total Titulavel (ATT) 9,80
pH 4,90
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41 CONCLUSAO

O resultado obtido foi satisfatério, pois a preferéncia pela barra de cereal com
maior quantidade de améndoa de baru (20%) significa a aceitagcdo do consumidor
por um produto importante para a regidao Centro-Oeste, agregando valor e
proporcionando novas formas de comercializagdo deste fruto no mercado, elevando
o periodo de consumo dos mesmos, ja que a forma in natura oferece maiores riscos
de contaminagao e deterioragao.

Com isso, o mercado consumidor pode ter acesso aos sabores da regido centro
oeste, podendo vir a aumentar o consumo destes frutos, além de ser um produto
sustentavel e gerador de renda para familias produtoras.
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