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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

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

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: A barra de cereal é um produto 
associado à alimentação saudável, por ser um 
alimento nutritivo e de fácil consumo. Indústrias 
inovam com ingredientes e formulações que 
agradem o consumidor nutricionalmente e 
sensorialmente. Frutos pouco conhecidos do 
Brasil, como por exemplo o Baru, fruto com uma 
amêndoa de sabor semelhante ao amendoim. 
A chia é um alimento prebiótico caracterizando 
propriedades funcionais. Objetivou-se o 
desenvolvimento e análise sensorial de uma 

barra de cereal sabor baru acrescida de 
prebiótico. Desenvolveu-se 4 formulações 
diferentes, alterando  as concentrações de baru 
(0%, 10%, 15% e 20%).  A análise sensorial 
aplicada na avaliação da preferência do 
consumidor foi o teste de ordenação realizada 
com 60 julgadores não treinados, 50% preferiram 
a formulação com 20% de baru. Esta aceitação 
resulta na agregação de valor do produto da 
região Centro-Oeste, proporcionando novas 
formas de comercialização deste fruto, sendo 
um produto sustentável e gerador de renda 
para famílias produtoras. 
PALAVRAS-CHAVE: Dipteryx alata, Chia, 
Alimento funcional. 

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.

1 |  INTRODUÇÃO 

O consumidor vem despertando na indústria alimentícia a necessidade de se 
introduzir no mercado alimentos associados à saúde 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 à alimentação 
saudável e que pode ser bastante diversificado. Pelo fato de serem nutritivas e de 
fácil consumo, nota-se uma tendência em preferir ou substituir o consumo de doces 
e tortas por elas (Bueno, 2005). Com isso, exige-se que as indústrias busquem 
novas formas de apresentação das mesmas, com novos ingredientes e formulações, 
visando produtos com características físico-químicas e nutricionais capazes de 
propiciar benefícios à saúde (Souza e Srebernich, 2008; Bower e Whitten, 2001). 

Frutos de regiões mais remotas do Brasil são pouco conhecidos, sendo que 
boa parte da população não tem acesso a suas propriedades e sabores, como por 
exemplo o Baru, fruto encontrado em regiões de solos bem drenados como é o caso 
da região centro-oeste. 

O baru ou cumbaru (Dipteryx alata) é fruto do baruzeiro, árvore nativa do 
Cerrado brasileiro. Apresenta potencial econômico e grande aceitação por seu sabor 
agradável ao paladar (Sano et al., 2004). O seu fruto é protegido por uma dura 
casca e, no interior encontra-se uma amêndoa de sabor bastante parecido ao do 
amendoim, sendo esta de alto valor nutritivo e muito apreciada (Carrazza e Cruz e 
Ávila, 2010). Por essa semelhança, essa amêndoa tem sido reconhecida e usada 
em diferentes formulações em substituição às castanhas tradicionais (Fernandes et 
al., 2010). 

Dependendo dos ingredientes utilizados na elaboração da barra de cereais, ela 
também pode ser caracterizada como um alimento funcional. Estes alimentos são 
definidos como qualquer substância ou componente de um alimento que proporciona 
benefícios para a saúde, inclusive a prevenção e o tratamento de doenças. Neste 
contexto, podemos destacar os prebióticos, que são carboidratos complexos, 
resistentes às ações das enzimas salivares e intestinais. Ao atingirem o cólon, 
produzem efeitos benéficos à microflora do intestino (Anjo, 2004). 

Considerada por muitos pesquisadores como um alimento prebiótico, a chia 
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(Salvia hispanica L.) é uma semente comestível originária do sul do México, que 
além de apresentar ômega 3, vitaminas e minerais, possui também as fibras solúveis 
e as insolúveis, onde a insolúvel ajuda no funcionamento do intestino e a solúvel 
pode atuar como um prebiótico na manutenção da flora intestinal (Chicco et al., 
2009). 

Contudo, devido às pesquisas com a semente de chia e o fato de atualmente a 
amêndoa do baru ser comercializada torrada, em sua grande maioria, novas formas 
de comercialização destes produtos devem ser disponibilizadas no mercado, como 
incorporá-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 
preferência do consumidor em relação à barra de cereal elaborada com baru e chia, 
bem como realizar sua caracterização centesimal através de testes físico-químicos.  

2 |  METODOLOGIA 

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

Foram desenvolvidas 4 formulações de barras de cereais. Em todas as 
formulações foram fixadas as quantidades dos seguintes ingredientes: flocos de 
arroz, flocos de aveia, xarope de glucose, açúcar mascavo, óleo de coco, sal, ácido 
cítrico, lecitina de soja. A quantidade de amêndoa de baru variou em diferentes 
concentrações (0%, 10%, 15% e 20%). 

Para a elaboração, primeiramente os ingredientes secos (aveia, flocos de arroz 
e amêndoa de baru em diferentes concentrações) foram misturados, logo após os 
ingredientes utilizados para a preparação do xarope aglutinante (açúcar mascavo, 
farinha de chia, óleo de coco, xarope de glucose, lecitina de soja, sal e ácido cítrico) 
foram misturados e levados ao fogo em recipiente de aço inoxidável, sendo estes 
homogeneizados com ajuda da espátula pão-duro, até atingir a temperatura de 
95ºC. Em seguida o xarope foi misturado aos ingredientes secos, até formar uma 
massa. Na sequência, a massa foi colocada em uma forma de aço inoxidável (20 
cm x 40 cm), prensada com auxílio de um rolo de silicone e, após o resfriamento a 
temperatura ambiente (25 °C), foi cortada, em fatias de aproximadamente 30g. 

A análise sensorial aplicada para a avaliação do consumidor foi o teste de 
ordenação de preferência. Para isso, foram apresentadas simultaneamente as 
quatro formulações (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 plásticas individuais com capacidade de 50mL, sendo codificadas 
com números aleatórios de 3 dígitos para a identificação das amostras.A análise 
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seguiu em cabines individuais para análise sensorial, possuindo como iluminação a 
Participaram da análise 60 julgadores não treinados. 

Logo após a escolha da formulação mais preferida, foi realizada a sua 
caracterização. Onde foram avaliados os seguintes parâmetros:

• Umidade: Foi determinado por gravimetria a 105ºC em estufa com circu-
lação de ar até obtenção de peso constante segundo técnica descrita por 
Instituto Adolfo Lutz (2008); 

• Lipídeos: A determinação de extrato etéreo foi realizada com o uso de éter 
de petróleo como solvente, em extrator Soxhlet, de acordo com método 
AOAC (2000); 

• Proteínas: Determinou-se pelo método de Kjeldhal clássico, onde 1g de 
amostra foi digerida em digestor específico, sendo a matéria orgânica exis-
tente na amostra decomposta com ácido cítrico e um catalisador (Dióxido 
de titânio anidro, sulfato de cobre anidro e sulfato de potássio anidro, na 
proporção 0,3: 0,3: 6), onde o nitrogênio presente foi transformado em sal 
amoniacal. Logo após a digestão, foi realizada a destilação, onde a amônia 
foi liberada do sal amoniacal pela reação com hidróxido e recebida numa so-
lução acida de volume e concentração conhecidos. Findando o processo de 
destilação, realizou-se uma titulação com a solução obtida, sendo que nesta 
determinou-se a quantidade de nitrogênio presente na amostra titulando-se 
o excesso do acido utilizado na destilação com hidróxido.

• Cinzas: As cinzas (resíduo mineral fixo) foram determinadas pelo método 
gravimétrico com calcinação em mufla a 550ºC;

• Determinações de pH: Determinou-se através de potenciômetro, seguindo o 
método descrito pela AOAC (2000); 

• Acidez Total Titulável: A determinação da acidez total titulável foi realizada 
por titulação de uma solução obtida através da retirada de uma alíquota de 
5 mL de extrato diluída em 50 mL de água destilada (extrato: obtido a partir 
da maceração de 10g de amostra diluída com 50 mL de água destilada) 
com solução hidróxido de sódio (NaOH) 0,1N padronizado, sendo utilizada 
fenolftaleína como indicador até a formação de uma coloração rósea suave 
persistente, os resultados foram expressos em 5 de ácido cítrico;

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

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

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

A análise sensorial foi realizada com 60 julgadores não treinados. Destes 
julgadores, 50% preferiram a formulação com 20% de amêndoa de baru, seguida 
da formulação com 15% de amêndoa de baru, com a preferência de 25% dos 
julgadores (Gráfi co 1). Estes julgadores justifi caram essa preferência alegando que 
as formulações com menos amêndoa de baru sobressaiam o sabor do ácido cítrico. 

Figura 2- Gráfi co do teste de ordenação de preferência entre as formulações das barras de 
cereais.

Na Tabela 1 são apresentadas as propriedades físico-químicas da barra de 
cereal com a formulação de 20% de amêndoa de baru, sendo esta a considerada 
mais aceita por 50% dos julgadores. 

Características avaliadas Resultado (%)
Carboidratos 63,14

Proteínas 13,12
Lipídeos 13,12
Cinzas 1,80

Umidade 8,82
Acidez Total Titulável (ATT) 9,80

pH 4,90
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4 |  CONCLUSÃO 

O resultado obtido foi satisfatório, pois a preferência pela barra de cereal com 
maior quantidade de amêndoa de baru (20%) significa a aceitação do consumidor 
por um produto importante para a região Centro-Oeste, agregando valor e 
proporcionando novas formas de comercialização deste fruto no mercado, elevando 
o período de consumo dos mesmos, já que a forma in natura oferece maiores riscos 
de contaminação e deterioração. 

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