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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 19 capitulos, a obra “Nutricdo e
Promocdo da saude” € composta por abordagens cientificas nos mais diversos
temas de nutricao e saude.

Da saude até o trabalho da imagem corporal, aspectos relevantes sdao sem
duvidas abordados de diferentes formas na nutricdo e eles influenciam diretamente
o comportamento alimentar com impacto direto na vida. Por isso, sempre seréao
necessarios estudos que possam avaliar com precisdo as necessidades humanas
correlatadas a estes temas, bem como, a analise alimentar de produtos ja conhecidos
e de novos produtos de mercado de efeito direto ou indireto na saude humana.
Dessa forma apresentamos aqui trabalhos capazes de oferecer ao leitor uma viséo
ampla dos novos conhecimentos cientificos.

Esta obra s6 foi possivel gracas aos esforcos assiduos dos autores destes
prestigiosos trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a
importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiavel
para estes pesquisadores divulgarem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas solugdes para os inumeros gargalos encontrados na area da nutri¢éo.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 7

BARRA DE CEREAIS PROTEICA COM MORINGA
OLEIFERA PARA VEGETARIANOS

Data de aceite: 13/12/2019

Kelly Ribeiro Amichi
Centro Universitario Catolica de Vitéria

Vitoria - ES

Renan Ferber Pereira Coelho
Centro Universitario Catolica de Vitéria
Vitéria — ES

Fabiany Aparecida dos Santos
Centro Universitario Catolica de Vitoria
Vitéria - ES

Lorrane Scarpat Mozer
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RESUMO: Com a crescente adesdo a dietas
vegetarianas e a dificuldade de encontrar
alimentos que supram as necessidades
nutricionais desse grupo, o presente estudo
tem como objetivo a elaboracdo de uma barra
de cereais isenta de leite, ovos, mel e qualquer
outro produto de origem animal, porém, capaz
de fornecer grande quantidade de proteina,
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célcio, ferro, magnésio, potassio e vitamina B6.
Pensando nisso, foi desenvolvida uma barra
de cereais enriquecida com a folha da Moringa
considerada uma PANC
(Plantas Alimenticias Nao Convencionais).

Oleifera em po,

Como metodologia, executamos uma revisao
bibliografica em livros, revistas e artigos sobre
0s principais aspectos pertinentes ao tema. No
laboratério do Centro Universitario Catélica de
Vitéria, foram utilizados os ingredientes: banana
prata, aveia em flocos finos, flocos de arroz,
uva passa, castanha de caju, améndoa, lascas
de coco queimado, linhaga dourada, acucar
mascavo, folha de Moringa em p6 e canela.
ApOs homogeneizar todos os ingredientes, a
massa foi submetida ao calor seco. As amostras
da barra de cereais enriquecidas com folha
de Moringa em p6 foram submetidas ao teste
de aceitacdo e avaliadas por 50 provadores
nao-treinados. Os resultados
aceitacao superior a 90% apo6s a aplicagao
do teste sensorial através da escala Hedbnica

apontaram

para os atributos: cor, sabor, aroma e textura.
Conclui-se, entédo, que o produto final atende
as especificagdes sanitarias, nutricionais e
sensoriais, mostrando que este produto € uma
alternativa viavel e capaz de contribuir de forma
benéfica para adeptos ao vegetarianismo.
PALAVRAS-CHAVE: Barra de cereais; Moringa
Oleifera; Vegetarianismo;
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PROTEIC CEREAL BAR WITH MORINGA OLEIFERA FOR VEGETARIANS

ABSTRACT: With the increasing adherence to vegetarian diets and the difficulty of
finding foods that reach the nutritional needs of this group, the present study aims to
elaborate a cereal bar free of milk, eggs, honey and any other animal product, however,
capable of providing large amounts of protein, calcium, iron, magnesium, potassium and
vitamin B6. Concerning that, a cereal bar enriched with Moringa Oleifera leaf powder
was developed, considered a PANC (Unconventional Food Plants). As a methodology,
we performed a literature review in books, magazines and articles on the main aspects
relevant to the theme. In the laboratory of the Catholic Universitary Center of Vitoria,
the following ingredients were used: chunkey banana, fine flaked oat, rice flakes, raisin,
cashew, almond, roasted coconut flakes, golden flax, brown sugar, Moringa leaf powder
and cinnamon powder. After homogenizing all ingredients, the dough was subjected to
dry heat. Moringa powder-enriched cereal bar samples were subjected to acceptance
testing and evaluated by 50 untrained tasters. The results indicated acceptance higher
than 90% after the application of the sensory test through the Hedonic scale for the
attributes: color, flavor, aroma and texture. It is concluded, therefore, that the final
product meets the sanitary, nutritional and sensory specifications, showing that this
product is a viable alternative and able to contribute in a beneficial way to adherents of
vegetarianism.

KEYWORDS: Cereal bar; Moringa Oleifera; Vegetarianism;

11 INTRODUCAO

Atualmente, a populagdo mundial vem adotando uma alimentagédo cada vez
mais diversificada, muitas sdo as razdées que levam um individuo a praticar uma
dieta vegetariana, a maioria das pessoas que adotam esse regime alimentar
baseiam sua escolha num estilo de vida saudavel. Os principais motivos estao
relacionados a saude, a ética e aos direitos dos animais, ao meio ambiente, a
fome, a economia e a religiao (MELINA et al., 1998). Nas ultimas décadas, muitos
estudos vém documentando os importantes beneficios de uma dieta vegetariana,
pois indicam que o elevado consumo de alimentos de origem animal contribui para o
surgimento de “[...] doencgas crdnicas néao-transmissiveis, como também para o risco
de mortalidade [...]”. (SABATE et al., p. 78, 2003). O termo “vegetariano” engloba
uma variedade de praticas alimentares que implicam no consumo de alimentos de
origem vegetal. Para Rodrigues (2005, p. 9), vegetariano é alguém que se alimenta
basicamente de graos, sementes, vegetais, cereais e frutas, com ou sem o uso de
lacticinios e ovos. Com a crescente adesao as praticas alimentares no ambito do
vegetarianismo, & notério o interesse em desenvolver alimentos com caracteristicas
que atendam a esse publico. O desenvolvimento de um alimento proteico para
vegetarianos contribuirda para melhora e manutencao do estado nutricional do
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individuo. A producdo de uma barra de cereais proteica para vegetarianos consiste
na homogeneizacdo de cereais, enriquecendo com farinha de moringa oleifera,
planta originaria da india, que apresenta em suas folhas alto valor nutritivo. De
acordo com RESOLUCAO-RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005, consiste
em barra de cereais os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais,
podendo ser submetidos a processos de maceragao, moagem, extragao, tratamento
térmico e ou outros processos tecnologicos considerados seguros para producao
de alimentos. A moringa oleifera, vem sendo recomendada como alimento funcional
capaz de complementar a nutricao de vegetarianos para que possam ter “[...]
acesso a uma alimentacao completa e balanceada, com suprimento de vitaminas,
minerais, aminoacidos, proteinas e carboidratos”. (FERREIRA et al.,2008). Devido
ao nao consumo de alimentos de origem animal, é importante observar a ingestao de
micronutrientes, pois € comum apresentarem “[...] deficiéncias pela baixa ingestao
de vitamina B12, vitamina D, riboflavina, ferro, calcio e zinco, ja que a maioria destes
nutrientes sdo encontrados em alimentos de origem animal”. (MATTOS, 2017, p.
10). A moringa oleifera possui em suas folhas, abundéncia de nutrientes, como
a vitamina A, vitamina B1, vitamina B2, vitamina B3, vitamina C, calcio, cromo,
cobre, ferro, magnésio, manganés, fésforo, potassio, proteina e zinco. (BAPTISTA
et al., 2012). Produtos utilizando a farinha de moringa oleifera chamam atencéao
por suas peculiaridades e alto valor nutritivo. O desenvolvimento de uma barra de
cereais enriquecida com a farinha da moringa oleifera atende os requisitos expostos
anteriormente, apresentando-se como produto versatil que viabiliza o consumo por
distintos grupos, além dos vegetarianos, garantindo em uma sé refeicéo boas fontes
de gordura, carboidratos e proteinas. O presente estudo possui como objetivo a
elaborar uma barra de cereais isenta de leite, ovos e qualquer outro produto de
origem animal, seguindo as recomendacées da RESOLUCAO-RDC N° 263, DE 22
DE SETEMBRO DE 2005
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TABELA 1 -

QUANTIDADES DE

NUTRIENTES EM FOLHAS FRESCAS E
SECAS DE Moringa Oleifera

Folhas frescas 1
(Gramas por grama,
as folhas frescas
contém

aproximadamente)

Folhas secas 2
(Gramas por grama,
as folhas secas
contém

aproximadamente)

4 vezes a vitamina A

de cenouras

10 vezes a vitamina A

de cenouras

7 vezes a vitamina C

de laranjas

Y2 de vitamina C de

laranjas

4 vezes o calcio do

leite

17 vezes o calcio do

leite

3 vezes o potassio de
bananas

18 vezes o potassio
de bananas

a do ferro de

espinafre

25 vezes o ferro de

espinafre

2 vezes a proteina de

iogurte

9 vezes a proteina de

iogurte
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Fonte: GOPALAN, SASTRI e
BALASUBRAMANIAN, 1989; FUGLIE, 2002

2| JUSTIFICATIVA

A preocupacdao com a saude e habitos alimentares mais saudaveis tém
estimulado a um grupo de pessoas a optarem por alimentos isentos de origem
animal, que se ajustam a causas éticas, ecoldgicas e espirituais, derivando na opcéao
pelo vegetarianismo. Contudo, o grupo de pessoas que segue a dieta vegetariana —
a subcultura vegetariana — encontra grandes dificuldades para a alimentacao fora de
casa, essencialmente, porque as pessoas envolvidas com o0s servigcos de alimentacao
nao conhecem as suas motivacdes e nao entendem as suas necessidades e 0s seus
desejos (FRANCO E REGO, 2005, p. 470). O modelo de alimentagcao dos vegetarianos
rigidos é baseado em alimentos contendo cereais, hortalicas, frutas, leguminosas e
oleaginosas. Para tanto, faz-se necessario um acompanhamento individual a fim de
analisar a qualidade nutricional da ingestéo dietética de um vegetariano (COUCEIRO
et al., 2008). Diante disso, foi desenvolvida uma estratégia nutricional para o grupo
de populacao especifica, que € restrita a ingestao de qualquer alimento que seja de




origem animal (os vegetarianos estritos), através da elaboragcdo de uma barra de
cereal proteica, isenta de leite, ovos e qualquer outro alimento de origem animal,
enriquecida com a folha da moringa em pé, que pode ser utilizado por praticantes de
atividade fisica como um alimento pré e pos treino, garantindo em uma soé refeicéo
gorduras boas, carboidratos e proteinas.

31 OBJETIVOS

Objetivo Geral

Elaborar uma barra de cereais isenta de leite, ovos e qualquer outro produto de
origem animal, seguindo as recomendacdes da portaria n° 29, de 13 de janeiro de
1998, para vegetarianos.

Objetivos Especificos

- Elaborar a preparacédo dietética isenta de produtos de origem animal e
enriquecida com a folha da moringa em po;

- Avaliar a composicao nutricional da preparacao;

- Fazer a analise sensorial e avaliar resultados.

41 PUBLICO ALVO

A barra de cereal proteica tem como publico alvo os vegetarianos, por ser
um grupo que nao consome carne (uma das principais fontes de proteina na dieta
humana) eles necessitam de alimentos ricos em proteina vegetal para que néao
haja deficiéncia deste macronutriente. (SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA,
2017) O vegetarianismo nas civilizagdes antigas foi adotado inicialmente por praticas
religiosas. No Egito, grupos religiosos acreditavam que a exclusao da carne na
alimentacao facilitaria a reencarnacéo (SILVIA, 1999). Juntamente com estas praticas
religiosas em certos exercicios (como o Yoga) optaram pelo ndo consumo de carne
com o objetivo de alcancar niveis espirituais superiores (SILVIA, 1999). Na Roma
Antiga e na Grécia grandes fil6sofos praticavam e incentivavam o vegetarianismo
(SOUZA, 2010). No cristianismo, o vegetarianismo foi visto como um jejum para
purificar o corpo. Era ensinado que evitar a carne aumentava a for¢a e a disciplina
para resistir as tentacdes do pecado (SILVIA, 1999). De acordo com a Sociedade
Vegetariana Brasileira (2017), a pratica do vegetarianismo atualmente € motivada
por fatores como ética, saude e meio ambiente. A ética € o pilar principal para o
vegetarianismo. Alega, ainda, que os animais sdo seres sencientes, capazes de
sofrer e se contentar, portanto merecem respeito e consideragdo. Sobre a saude, a
Sociedade Vegetariana Brasileira (2017) diz que:
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A saude é um dos pilares menos nobres do vegetarianismo, pois implica em
cuidados mais centrados em nés mesmos, mas € um pilar importantissimo, pois
através da certeza de que podemos viver sem carne e derivados animais, que
temos maior forca para defendermos a nao utilizagdo de animais para qualquer fim
de interesse humano.

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), o setor de producao
animal é um dos trés maiores responsaveis pelos mais sérios problemas ambientais
em todas as escalas, da local a global. O diretor geral da Organizacao das Nacgdes
Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO), José Graziano da Silva diz que a
pecuaria continua sendo um dos pilares da seguranca alimentar mundial. Contudo,
alertou para o impacto do uso excessivo dos produtos de origem animal para o meio
ambiente e para o clima (FAO/ONU, 2009). O termo vegetarianismo € utilizado para
se referir auma dieta isenta de carnes e é subdividido em quatro classificagdes, sendo
elas: ovolactovegetarianismo (utiliza ovos, leites e laticinios na sua alimentacao),
lactovegetarianismo (utiliza leite e laticinios na sua alimentag&o), ovovegetarianismo
(utiliza ovos na sua alimentacédo) e o vegetarianismo estrito (ndo utiliza nenhum
produto de origem animal na sua alimentagcdo) (SOCIEDADE VEGETARIANA
BRASILEIRA, 2017). De acordo com estudos, as dietas ovolactovegetarianas
tendem a ter um baixo teor de proteina, acidos graxos saturados, acidos graxos
n-3, retinol, ferro, zinco e vitamina B12 (AZEVEDO, 2013). A American Dietetic
Association admite a necessidade de suplementacéo de nutrientes, mas defende que
as necessidades de proteina, acidos graxos n-3, ferro, zinco, iodo, célcio e vitaminas
D podem ser cobertas com dietas ovolactovegetarianas bem planejadas. De acordo
com o CRN "os elementos que exigem maior atencao na alimentacao do vegetariano
séo: vitamina B12, ferro, zinco e 6mega-3. Deve haver atencdo também para calcio
e proteinas" (AZEVEDO, 2013). O Conselho Regional de Nutricionistas (CRN3)
destaca também a importancia do planejamento alimentar adequado acompanhado
de um profissional capacitado:

As dietas vegetarianas, quando atendem as necessidades nutricionais individuais,
podem promover o0 crescimento, desenvolvimento e manutencdo adequados e
podem ser adotadas em qualquer ciclo de vida. Ao nutricionista cabe orientar o
planejamento alimentar dos individuos, visando a promoc¢éao da saude, respeitando
as individualidades e op¢6es pessoais quanto ao tipo de dieta. Aspectos bioldgicos,
psicoldgicos e socioculturais da relagao entre o individuo e os alimentos devem
sempre ser considerados, no processo da atencao dietética.

Barras de cereais foram introduzidas ha cerca de uma década como uma
alternativa “saudavel” de confeito, quando consumidores se mostravam mais
interessados em saude e dietas. Alternativa saudavel as barras de chocolate, o
produto foi direcionado no Brasil, inicialmente, aos adeptos de esportes radicais e
com o tempo conquistou até executivos de bancos (FREITAS; MORETTI, 2006).
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Atualmente é amplamente distribuida como lanche em viagens aéreas. No inicio da
década de 90, os principais consumidores de barras eram os esportistas, porém,
nos dias atuais, o consumo também é feito por pessoas nado atletas e observa-se a
producéo 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 agucar
do sangue; e barras que auxiliam no combate a osteoporose (MATSUURA, 2005
apud TORRES, 2009). A maior dificuldade de obtencédo de uma boa barra de cereal
€ a combinacgé&o dos diversos ingredientes com funcionalidade especifica tais como
vitaminas, minerais, proteinas, graos, fibras, agentes espessantes, adocantes e
aromatizantes, e transforma-los em um produto com sabor, textura e aparéncia
aceitavel, ao mesmo tempo em que se tenta atingir objetivos nutricionais especificos
(LIMA, 2004 apud TORRES, 2009). Com o tempo para as refeicbes cada vez mais
curto e com uma tendéncia de comer uma variedade cada vez menor de alimentos,
a variedade de nutrientes também diminui, e para que se tenha uma boa saude a
dieta precisa ser equilibrada. Alguns alimentos sdo formulados de forma a suprir
algumas deficiéncias ou melhorar a absorcao de nutrientes, e/ou alguma outra
acéo ao ponto de conseguirem um beneficio fisiolégico no individuo, promovendo a
saude e reduzindo o risco a certas doencas (TORRES, 2009). As barras de cereais
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 mastigavel. Os consumidores associam as barras a produtos saudaveis e tem no
sabor a principal razdo de compra. Os atributos sensoriais de aroma, gosto, textura
e aparéncia também foram citados como importantes para influenciar a intencéo de
compra dos consumidores (MATSUURA, 2005 apud TORRES, 2009). As barras de
cereais atendem a esta tendéncia e sao elaboradas a partir da extrusdo da massa
de cereais de sabor adocicado e agradavel, fonte de vitaminas, sais minerais, fibras,
proteinas e carboidratos complexos. Os cereais em barras sao multicomponentes
e podem ser muito complexos em sua formulacdo. Os ingredientes devem ser
combinados de forma adequada para garantir que se complementem mutuamente
nas caracteristicas de sabor, textura e propriedades fisicas, particularmente no
ponto de equilibrio de atividade de agua. Barras produzidas a partir de cereais
englobam as de granola e as de cereais. Barras de cereais sdo produtos construidos
a partir de uma massa cozida com adicao de pasta de frutas. Barras do tipo granola
compreendem uma mistura de cereais com outros produtos, como: nozes, castanhas
e frutas, formando a barra a partir da mistura com compostos ligantes (GUTKOSKI
et al., 2007). Planta Alimenticia nao Convencional (PANC) sdao aquelas plantas
chamadas daninhas, pragas, invasoras ou ruderais, s&o espécies com importancia
econdmica e ecoldgica. Muitas dessas espécies sdo potencialmente alimenticias,
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sendo suas raizes, caules, folhas, flores, frutos ou sementes utilizadas para este
fim (KINUPP, 2004 apud ERICE, 2011). O termo PANC'’s, Plantas Alimenticias Nao
Convencionais, foi utilizado por Kinupp (2007), mesmo que antes ja se falasse sobre
essas plantas, chamando-as de hortalicas comestiveis ou n&o convencionais, ervas
ou plantas daninhas comestiveis. A grande maioria ndo € conhecida pelo publico
consumidor (ERICE, 2011). A Moringa Oleifera Lam, planta pertencente a familia
das Moringaceae, é nativa da india e amplamente cultivada nos trépicos de todo
o mundo (MADRONA, 2009 apud PASSOS, 2012). No Brasil, foi introduzida como
planta ornamental por volta de 1950 e desde entéo, tem sido difundida devido ao
seu alto valor nutricional, principalmente em relagcéao as folhas, que sao importantes
fontes de vitamina A, C e Ferro (BARRETO et al., 2009 apud PASSOS, 2012). De
acordo com Teixeira (2012), as folhas sdo boas fontes de vitamina A, vitamina C e
E, aminoacidos e minerais, como ferro, potassio, calcio e zinco. No Oeste da Africa,
varios paises a utilizam comercialmente na alimentacdo humana, por apresentar
betacaroteno, proteina, ferro, fésforo.

51 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa foi do tipo exploratéria e experimental e o inicio se deu
a partir do més de abril de 2018 com a elaboracéo da parte teorica, estendendo-se
ao més de junho do mesmo ano com a realizacao de testes, até a finalizacédo da
preparacéo técnica do alimento. A elaboragéo do produto foi realizada no laboratorio
de Tecnologia dos Alimentos da Catdlica de Vitoria Centro Universitario (UCV), cujo
ambiente possui estruturas e equipamentos adequados para o0 desenvolvimento e
execucao das praticas propostas na disciplina. A analise sensorial foi submetida aos
alunos de nutricdo e demais cursos da universidade. Os ingredientes utilizados na
elaboracao da barra de cereais proteica, foram 535 gramas de banana prata madura
e descascada, 100 gramas de aveia em flocos finos, 100 gramas flocos de arroz,
100 gramas de castanha de caju, 100 gramas de améndoa, 100 gramas de coco
queimado em lascas, 100 gramas de uva passas, 90 gramas linhaca dourada, 70
gramas de agucar mascavo, 20 gramas de folha da Moringa em pé e 7,5 gramas de
canela em po6. Para o preparo da receita as bananas maduras foram previamente
descascadas, cortadas e colocadas em um refratario juntamente com a Moringa em
pb e o acucar para serem amassados e misturados. ApOs esta etapa, as castanhas
de caju, as améndoas e as lascas de coco foram adicionadas em um processador de
alimentos onde foram levemente triturados e incorporados a massa. ApoOs todos os
ingredientes misturados, obteve-se uma massa homogénea, que foi acondicionada
em uma bandeja de inox, forrada com papel manteiga e levada ao forno por 29
minutos em uma temperatura de 180°C. Posteriormente, ao resfriar em temperatura
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ambiente, a preparacao foi porcionada em aproximadamente 25 gramas para ser
submetida a andlise sensorial. Os ingredientes utilizados na elaboracao estao listados
na Ficha Técnica de Preparacao de Alimentos, onde contém todos os dados, como:
custos, ingredientes, quantidades utilizadas, rendimento da massa e o calculo do
valor nutricional, avaliado através da tabela de composi¢ao nutricional dos alimentos.
Os métodos de elaboracgao da receita podem ser vistos no fluxograma mostrado na

Figura 1.
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Fonte: Elaborado pelos autores

Foi realizado um teste de aceitacao onde participaram 50 experimentadores
nao treinados, de ambos os sexos, todos universitarios de diversos cursos do
Centro Universitario Catdlica de Vitoria. O método adotado foi o Sensorial Descritivo,
desenvolvido por Stone, que permite descrever as principais caracteristicas que
compde a aparéncia, aroma, textura e sabor de um alimento, além de medir a
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intensidade das sensacdes percebidas (STONE e SIDEL, 2004). As provas foram
realizadas no laboratério de Técnica e Dietética com alunos do quinto periodo do
curso de Nutricdo e nos corredores da UCV com alunos de diversos cursos, 0s
participantes foram abordados e convidados a participarem do teste. Ao abordar os
alunos, uma breve explicacéo sobre a proposta do produto, publico alvo e diferencial
frente a outros produtos semelhantes disponiveis no mercado, foi apresentada
aos provadores, de forma que soubessem 0 que estavam consumindo, evitando
possiveis reacdes alérgicas ou nao aceitacdo por nao gostar de algum ingrediente.
Desta forma, para realizagao dos testes, cada provador recebeu uma ficha, conforme
modelo exposto na tabela 1, com o objetivo de que expressassem suas opinioes,
foram avaliadas através da escala Hedbnica as seguintes caracteristicas: sabor,
cor, aroma e textura. Tabela 2: Ficha de analise sensorial utilizada para o teste de
aceitacao da barra de cereais proteica para vegetarianos. Para realizar a avaliacao
dos resultados dos testes preenchidos pelos experimentadores foi adotado um
calculo percentual relacionado a aparéncia, sabor e textura. O intuito foi determinar
se as caracteristicas supracitadas se assemelhavam ao objetivo proposto pelos
pesquisadores.

Tabela 1: Ficha de andlise sensorial utilizada para o teste de aceitacdo da barra de cereais
proteica para vegetananos.

Analise Sensorial

(Escala Hedonica)

2

@OEEEEEEw

Considere a escala acima para todas as opces abaixo, colocando o ndmero que condiz com a sua avaliacdo:

Sabor ( ) Aroma( )
Cor{ ) Textura{ )
Comentarios:

Fonte: Tabela criada pelos proprios autores.
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6 | RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os materiais e 0os métodos ja relacionados, os pesquisadores
desenvolveram a Barra de Cereais Proteica para vegetarianos. Apés cinco tentativas
e algumas adaptag¢des, chegaram a um produto similar a outros tipos de barra de
cereal disponiveis no mercado atual. O resultado obtido alcancou textura e sabor
tipicos das barras de cereais comumente comercializadas, porém sua apresentacao
visual se difere devido a sua colorac¢do esverdeada. Foi aplicado um teste sensorial a
um grupo de 50 experimentadores nao treinados, sendo eles estudantes de diversos
cursos do Centro Universitario Catolica de Vitdria, demonstrados nos resultados
abaixo: Teste 3: Realizado com os experimentadores por meio de escala heddnica:
De acordo com o resultado, nota-se que, o produto em questdo teve avaliagcéo
positiva nos diversos aspectos, sendo eles sabor, textura, cor e aroma, obtendo
aceitacao superior a 90% quando aplicado a escala hedbnica de 1 a 9, considerando
como positiva a avaliagéo igual ou acima de 6 pontos.

NOTA SABOR TEXTURA COR AROMA

9 62% 62% 34% 44%
8 16% 18% 30% 32%
7 12% 14% 16% 12%
6 8% 4% 12% 10%
5 0% 2% 4% 2%
4 0% 0% 2% 0%
3 0% 0% 0% 0%
2 2% 0% 2% 0%
1 0% 0% 0% 0%

Fonte: Elaborado pelos autores.

71 CONCLUSAO

Por meio das pesquisas realizadas em relagdo a alimentacédo de vegetarianos,
compreende-se que, estes individuos se alimentam basicamente de graos, sementes,
vegetais, cereais e frutas, com ou sem o uso de lacticinios e ovos. Possuem uma
ampla variedade de praticas alimentares que implicam no consumo de alimentos de
origem animal. Tal pratica esta relacionada a saude, a ética e aos direitos dos animais,
ao meio ambiente, a fome, a economia e a religiao. Baseando-se nas necessidades
nutricionais, o desenvolvimento de um alimento proteico para vegetarianos
contribuira para melhora e manutencédo do estado nutricional do individuo, devido
as possiveis deficiéncias de vitaminas e minerais adquiridos pelo nao consumo de
alimentos de origem animal. A estratégia nutricional aplicada para uma populacéao
especifica caracterizou-se pela elaboracdo de um produto capaz de atender as
expectativas sensoriais dos consumidores, além de despertar interesses de outros
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grupos, que buscam uma alimentacao saudavel. O teste sensorial foi aplicado em
50 experimentadores néo treinados e apds a analise da pesquisa, conclui-se que 0
produto atingiu uma avaliagcédo positiva nos aspectos avaliados, sendo eles: sabor,
textura, cor e aroma, obtendo aceitagao superior a 90% quando aplicado a escala
hedbdnica de 1 a 9, considerando como positiva a avaliacdo igual ou acima de 6
pontos, indicando que o produto podera ser bem aceito pelo mercado consumidor.
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