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APRESENTACAO

A competéncia técnica aliada a responsabilidade social e ambiental é
imprescindivel para uma atuacédo profissional com exceléncia em determinada
atividade ou funcdo. Nas Ciéncias Agrarias, esta demanda tem ganhando destaque
em funcéo do crescimento do setor nos Ultimos anos e da grande necessidade por
profissionais tecnicamente qualificados, com conhecimentos e habilidades sélidas na
area com vistas a otimizacao dos sistemas produtivos. E importante ressaltar, ainda,
gue a atuacdo com uma O6tica social e ambiental sdo extremamente importantes para
o desenvolvimento sustentavel das atividades voltadas as Ciéncias Agrarias.

Neste sentido, surgiu-se a necessidade de idealizacao desta obra, “Competéncia
Técnica e responsabilidade Social e Ambiental nas Ciéncias Agréarias”, que foi
estruturada em dois volumes, 1 e 2. Em ambos os volumes sdo tratados estudos
relacionados a caracterizagcao e manejo de solos, otimizagcao do desenvolvimento de
plantas, producéo de alimentos envolvendo técnicas inovadoras, utilizacao de residuos
de forma ecologicamente sustentavel, dentre outros assuntos, visando contribuir com
o desenvolvimento das Ciéncias Agrarias.

Agradecemos a contribuicdo dos autores dos diversos capitulos que compde
a presente obra. Desejamos ainda, que este trabalho possa informar e promover
reflexdes significativas acerca da responsabilidade social e ambiental associada as
competéncias técnicas voltadas as Ciéncias Agrarias.

Julio César Ribeiro
Carlos Antonio dos Santos
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CAPITULO 15

FABRICACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE BARRA
DE CEREAL ENRIQUECIDA COM FARINHA DE

Data de Aceite: 03/01/2020

Fernanda Izabel Garcia da Rocha Concenco
Universidade Federal de Pelotas, Tecnologia de
Alimentos,

Pelotas - RS.
Rosane Nunes de Lima Gonzales

Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul,
Tecnologia de Alimentos,

Navirai - MS.

Marcia Vizzotto

Embrapa Clima Temperado, Ciéncia de Alimentos,
Pelotas - RS.

Leonardo Nora

Universidade Federal de Pelotas, Tecnologia de
Alimentos,

Pelotas - RS.

RESUMO: H& crescente demanda dos
consumidores por alimentos com propriedades
funcionais. Esses alimentos, além de apresentar
niveis adequados de nutrientes, possuem efeitos
benéficos a saude ajudando a evitar diversas
doencas. Entre os alimentos funcionais, a
linhaca (Linum usitatissimum), pertencente a
familia Linaceae, tem grande valor nutricional.
Essa oleaginosa € rica em proteinas, lipidios,
lignanas e fibras. Os consumidores demonstram
preferéncia por barras de cereais devido a sua

Competéncia Técnica e Responsabilidade Social e Ambiental nas

Ciéncias Agrarias 3

LINHACA (Linum usitatissimum)

praticidade e baixa densidade calérica quando
ingredientes adequados s&o corretamente
combinados. Esse estudo tem por objetivo a
producéo e a avaliagdo sensorial de barras de
cereais enriquecidas com farinha de linhaca.
Duas formulagdes, denominadas S.01 e S.02,
adicionadas com 5% e 10% de farinha de
linhaga, respectivamente, foram preparadas. As
analises fisico-quimicas compreenderam teores
de umidade e cinzas. As barras de cereais foram
julgadas sensorialmente por 50 avaliadores
nao-treinados através da escala hedbnica de
nove pontos, variando de 1 “desgostei muito”
a 9 “gostei muito” em relagdo aos atributos
de sabor, textura e aceitacdo geral, além da
certeza de compra. As médias das avaliagdes
sensoriais estiveram entre 7 e 8, indicando,
com certeza de compra de aproximadamente
90%, alta aceitagao.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento funcional, barra
de cereal, processamento, consumo.

MANUFACTURING AND SENSORY
EVALUATION OF ENRICHED CEREAL BAR
WITH FLAXSEED (Linum usitatissimum)
FLOUR

ABSTRACT: There is increasing demand from
consumers for foods with functional properties.
These foods, in addition to presenting adequate
nutrient levels, provide beneficial health effects
thus helping to prevent numerous diseases.
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Among the functional foods, the flaxseed (Linum usitatissimum), belonging to the family
Linaceae, is of great nutritional value. This oleaginous is rich in proteins, lipids, lignans
and fibers. Consumers have preference on cereal bars for being practical, healthy and
with low calorie density when proper combinations of ingredients are used. This work
had as objective the production and sensorial evaluation of cereal bars enriched with
flaxseed flour. Two formulations, denominated S.01 and S.02, respectively added with
5% and 10% flaxseed flour, were prepared. The physico-chemical analyzes comprised
moisture and ash contents. The cereal bars were sensorially evaluated by 50 untrained
testers by using the nine-point hedonic scale ranging from 1 - “disliked very much” and
9 - “liked very much” regarding the attributes flavor, texture and overall acceptance,
besides certainty of purchase. The averages from the sensorial evaluation were between
7 and 8, indicating, with purchasing preference of about 90%, high acceptance rate.
KEYWORDS: Functional food, cereal bar, processing, consumption.

11 INTRODUCAO

Atualmente, existe crescente preocupagao da populagdao mundial com os
alimentos e seus constituintes, sendo a industria de alimentos encorajada a investir em
produtos saudaveis Existem varias formas e designacdes para alimentos com algum
tipo de beneficio a saude, como “alimentos funcionais”, “nutracéuticos”, “saudaveis”,
“protetores”, dentre outros (Sgarbierre & Pacheco, 1999). De acordo com Padilha
& Pinheiro (2004), o termo mais adequado é “alimento funcional”’. Essas definicdes
incluem somente alimentos que promovem a saude, nao se referindo a propriedade
de cura de doencas (Oliveira et al., 2002).

A linhaca (Linum usitatissimum), originaria da Asia, esta entre as mais antigas
plantas cultivadas, sendo usada desde os principios da civilizacdo para consumo
humano e animal. Ela se tornou conhecida mundialmente como alimento funcional
devido aos seus efeitos benéficos (Maciel, 2006). A linhaga € uma semente oleaginosa,
rica em proteinas, lipidios, e fibras alimentares. Ela possui trés componentes que com
acoOes farmacoldgicas importantes, como acido a-linolénico, fibras soltveis e insoluveis
e lignana, que foram avaliados em ensaios clinicos relacionados a cancer de mama,
prostata e célon, diabetes, lUpus, doencgas cardiovasculares, hepaticas e renais, com
resultados favoraveis em relacao aos seus beneficios (Freitas & Moretti, 2006). Pode
ser consumida como graos integrais ou moidos, que podem ser adicionados como
ingredientes na preparacéo pastificios, carnes, laticinios e doces; e também como
fonte de farelo, goma e 6leo para gerar outros produtos (Villarroel et al., 2006).

Nas ultimas décadas, houve mudancas no estilo de vida da populagéo; os habitos
alimentares mudaram devido a falta de tempo, o que levou a preferéncia por alimentos
que oferecam maior praticidade. Bons exemplos sdo as barras de cereais como
alternativa de alimentos praticos, saudaveis e com baixa caloria. As barras de cereais
foram introduzidas no mercado ha mais de uma década, com grande variedade de
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ingredientes com sabor doce e agradavel, sendo fonte de vitaminas, minerais, fibras,
proteinas e carboidratos (Freitas e Moretti, 2006).

Os ingredientes utilizados nas barras de cereais devem ser adequadamente
combinados para garantir mutuamente as caracteristicas de sabor, textura e
propriedades fisico-quimicas e estabilidade, especialmente no ponto de equilibrio da
atividade da agua.

Portanto, objetivouse com o presente trabalho desenvolver e avaliar
sensorialmente, formulacées de barras de cereais enriquecidas com farinha de
linhaca, verificar sua aceitabilidade pelos consumidores, bem como determinar alguns
parametros fisico-quimicos de tais formulacoes.

2 | MATERIAL E METODOS

As barras de cereal foram desenvolvidas no laboratorio de Tecnologia de
Alimentos, Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Campus de Navirai-MS,
Brasil. Os materiais utilizados na elaboracédo das barras de cereal foram adquiridos
em lojas locais em Navirai-MS. A farinha de linhaca foi obtida por moagem com o
auxilio de um liquidificador, sendo em seguida preparadas duas formula¢des de barras
de cereais, diferindo entre elas somente o teor de farinha de linhaca: S.01, com 5%,
e S.02, com 10%. Os ingredientes usados para formular as barras de cereais estao
listados na Tabela 1.

Ingrediente (g) S.01* S.02*
Xarope Aglutinador
Acucar cristal 197,6 232,6
Xarope de glicose 100,0 100,0
Mel 35,0 35,0
Agua 25,0 25,0
Oleo de soja 10,5 10,5
Lecitina de soja 7,0 7,0
Ingredientes Secos
Flocos de arroz 140,0 140,0
Flocos de aveia 140,0 70,0
Farinha de linhaca 35,0 70,0
Farinha de maracuja 7,0 7,0

Tabela 1. Ingredientes utilizados para formulacdo de barras de cereais.

*S.01 e S.02: formulagdes com 5 % e 10 % de farinha de linhaga, respectivamente.

O processamento foi manual e comecou com a pesagem dos ingredientes
(Figura 1). O xarope de aglutinacéo foi preparado em recipiente de aco inoxidavel, onde
os ingredientes (agucar, xarope de glicose, agua, mel, 6leo e lecitina de soja) foram
aquecidos, sendo homogeneizados continuamente com uma colher. A temperatura foi
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monitorada com auxilio de termémetro e o cozimento prosseguiu até a mistura atingir

116 °C, quando foi interrompida.

Os ingredientes secos (flocos de arroz, flocos de aveia, farinha de maracuja e

farinha de linhaca) foram adicionados ao xarope de aglutinacdo, a temperatura de

cerca de 95 °C, e misturados. A mistura foi moldada e compactada em recipientes

retangulares de aluminio, previamente untados com gordura vegetal hidrogenada.

Pesagem dos ingredientes

L)

Preparagio do xarope de aglutinagio

Adigiio da farinha da linhaga | M8 | Adigdo dos ingredientes secos

+

Coccdo

Prensagem

L4

Resfriamento

L

Corte

hd

Embalagem

L]

Armazenamento

Andlise sensorial

Andlises fisico-quimicas

Figura 1. Fluxograma do processamento das barras de cereais. Fonte: adaptado de Sbardelotto

(2011).

A massa obtida foi resfriada a temperatura ambiente e, posteriormente, as barras

foram cortadas em tamanhos padrao de 3,5 cm x 4,5 cm, pesando em média 10 g.

Amostras foram coletadas para analise fisico-quimica, que foi realizada no

mesmo dia. As barras de cereal foram embaladas individualmente em filme plastico

e armazenadas em local seco e arejado a temperatura ambiente por um dia, até o

momento da andlise sensorial. O fluxograma (Figura 1) resume o procedimento usado

no processamento das barras de cereal.
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Analise Fisico-Quimica

As andlises de umidade e cinzas foram realizadas no Laboratorio de Quimica
da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Campus de Navirai-MS, Brasil. O
teor de umidade foi determinado de acordo com os padrdes do Instituto Adolfo Lutz
(Instituto Adolfo Lutz, 2005). O método consistiu no aquecimento das amostras a
130 °C em forno com circulagdo de ar para a perda da umidade livre, uma vez que
certa quantidade de agua permanece presa. Quantidade de 2 g foi pesada em capsula
de porcelana pré-seca, pré-pesada e tarada. A capsula foi colocada em forno a 130 °C
por pelo menos 1 h, sendo posteriormente resfriada em dessecador a temperatura
ambiente. O transporte das capsulas foi feito com pin¢as de cozinha para evitar passar
aumidade da méao para a capsula. As capsulas foram pesadas e o processo foi repetido
até que o peso constante fosse atingido. As analises foram feitas em triplicatas.

O teor de cinzas foi determinado de acordo com os padrdes do Instituto Adolfo Lutz
(Instituto Adolfo Lutz, 2005). Cinco gramas da amostra foram pesadas em cadinhos de
laboratorio previamente secos, resfriados e tarados. A amostra foi incinerada em mufla
a 550 °C por 5 horas, até a remocéao completa do carvéo para obter uma cinza branca
ou levemente acinzentada, que foi resfriada em dessecador a temperatura ambiente,
sendo pesada e posteriormente calculado o teor de cinzas. As analises foram feitas
em triplicatas.

Analise Sensorial

As formulac¢des das barras de cereais foram avaliadas por 50 testadores néo
treinados de ambos 0s sexos, convidados aleatoriamente a participar da anélise. O
teste de aceitabilidade afetiva foi utilizado como metodologia, adotando planilha de
pontuacdo com escala heddnica estruturada de nove pontos, variando de 1 - “néo
gostei” a 9 - “gostei muito”, para avaliar os atributos de sabor, textura e aceitacéo
geral. Posteriormente, os avaliadores responderam a uma pergunta sobre a certeza da
compra, variando de 1 (“certamente ndo compraria”) a 5 (“certamente compraria”). Os
resultados foram avaliados através das frequéncias atribuidas na escala de certeza,
conforme ilustrado na Figura 2. As amostras foram identificadas com trés digitos
aleatérios em bloco completo. Foi fornecida agua fresca a temperatura ambiente aos
testadores junto as amostras, sendo os avaliadores instruidos a beber um pouco de
agua antes de provar a proxima amostra, a fim de eliminar a interferéncia residual do
sabor na avaliagéo.
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Nome: Data:

Sexo: ( )Femining { )Masculino Idade: { <24 ( )2535 ( Y3650 ( ) ( )=50

1 Vocé estd recebenda o amostras dem @GN, Por favor, prove cada amostra e indique,
separadamente, 0 quanto vocé gostou ou desgostou em relagBo aos atributos SABOR, TEXTURA &
ACEITAGAC GLOBAL, utilizando a escala de notas abaixo.

Notas

Sabor Textura Aceitagdo global

8 Gostel muitissimo
8 Gostei muito

. St ) - ) . OO
& Gostei ligeiramente

5 Nem gostei, nem desgostel
4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente
2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

2. Marque um X, na escala abaixo, 0 grau de certeza com que vocé COMPRARIA ou NAO COMPRARIA,
£aso estivesse a venda.

Amostra N° Amostra N° NAmostra N°
Certamente compraria (] - S I
Possivelmente compraria ) ] N
Talvez comprasse, talvez ndo comprasse () [
Possivelmente ndo comprana { ) [ AN
Certamente néo compraria i £ [N

Comentarios:

Figura 2. Formulario de avaliacéo utilizado pelos testadores néo treinados, nos aspectos
de aceitacdo sensorial e preferéncia de compra para as formulacdes de barras de cereais
contendo farinha de linhacga. Fonte: adaptado de Carvalho (2008).

Analise Estatistica

Os dados foram analisados em cinco etapas. Da primeira a terceira etapas,
os dados foram explorados por estatistica descritiva; na quarta e quinta etapas, os
dados foram estudados por estatistica experimental, sendo apresentados na forma de
histogramas e tabelas, respectivamente.

Na primeira etapa da analise, foi determinado o perfil dos avaliadores,
classificandoos por sexo e idade. Na segunda etapa, cada amostra foi explorada de
acordo com a escala de pontuacéo atribuida pelos avaliadores para “sabor”, “textura”
e “aceitacao global”. A terceira etapa da analise consistiu em determinar as médias
das pontuacOes obtidas para cada item, com seu respectivo desviopadrao; ou seja,
foi possivel determinar a magnitude da variagcdo de pontuagdo para cada questao
atribuida pelo grupo de 50 avaliadores.

A quarta etapa da analise consistiu na determinacdo do publico preferido para
cada amostra: a média das pontuacgdes atribuidas pelas avaliadoras do sexo feminino
foi comparada a pontuacdo atribuida pelos avaliadores do sexo masculino para o
mesmo item. A significancia dessa diferenca entre o publico foi aferida pelo testeT
com critério Welch, a 5 % de probabilidade. A quinta etapa da analise consistiu na
comparacgdo entre as amostras para cada um dos itens avaliados (sabor, textura,
aceitacao global e certeza da compra), através da analise de variancia pelo testeF a

Competéncia Técnica e Responsabilidade Social e Ambiental nas

Capitulo 15 127

Ciéncias Agrarias 3



5% de probabilidade. Quando o testeF indicou significancia entre os tratamentos, as
médias foram comparadas pelo teste LSD de Fisher a 5% de probabilidade. Todas as
analises estatisticas e todos os gréaficos foram obtidos no ambiente estatistico “R” (R
Core Team, 2017).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao Fisico-Quimica

As barras de cereais enriquecidas com 5% (S.01) ou com 10% (S.02) de farinha
de linhaca foram analisadas quanto a umidade e teor de cinzas. Os valores médios
sao apresentados na Figura 3. Observase que as barras de cereais apresentaram teor
de umidade relativamente baixo; S.01 (5% de farinha de linhaga) apresentou 10,3% de
umidade, enquanto S.02 (10% de farinha de linhaga) apresentou 9,7%.

O teor de cinzas observado (1,1 1,2) n&o indica diferenga significativa entre as
duas amostras (Figura 3). Resultado semelhante foi encontrado por Mourao (2008),
que relatou teor de cinzas de aproximadamente 1,65% em barras de cereal contendo
caju ou ameixa.

Umidade Cinzas
e _
< _ ]
0|
N ]
2
o _| * o |
- s o
@ A n
(.o -—
I 1
24 t t
< -
0|
N (=]
o
e -~ s -
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 1 Amostra 2

Figura 3. Teores de umidade e de cinzas (%) nas duas amostras de barras de cereais,
enriquecidas com 5 % ou com 10 % de farinha de linhaga.

Analise Sensorial

Houve predominio do sexo feminino entre os avaliadores, representando 60%
do grupo. Os avaliadores com 25 anos ou menos, entre 25 e 35 anos, entre 36 e 50
anos e 50 anos ou mais compreenderam a 48%, 24%, 24% e 4% do numero total de
avaliadores, respectivamente (Figura 4).
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Figura 4. Distribuicdo dos avaliadores na andlise sensorial em fungéo do sexo (feminino,
masculino) e idade (n = 50).

A Figura 5 mostra a distribuicdo da preferéncia dos avaliadores em relagcao
a S.01 (5% de farinha de linhaca) quanto ao sabor, textura, aceitacdao global e
certeza / preferéncia de compra. Em relagéo ao sabor, 42% dos avaliadores gostaram
(pontuacéo = 8), 30% gostaram muito (pontuagao = 9), 22% gostaram moderadamente
e apenas 6% deles gostaram pouco. Quanto a textura, 40% dos avaliadores gostaram,
38% gostaram muito, 16% gostaram moderadamente, 4% gostaram pouco e 2%
nao gostaram nem desgostaram (nota = 5). A aceitacao geral teve pontuacéo mais
alta para 42% dos avaliadores; 32% gostaram e 18% dos entrevistados gostaram
moderadamente; a aceitacao geral foi de 89,3%.
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Figura 5. Distribuicdo dos avaliadores em fungéo da preferéncia pelos atributos de sabor,
textura, aceitacéo geral e preferéncia de compra da formulagdo S.01 da barra de cereal,
contendo 5 % de farinha de linhacga (n = 50).

A intencdo de compra indicou que 56% dos avaliadores atribuiram nota
5 (certamente comprariam), e o segundo maior percentual estava na nota 4
“possivelmente compraria”, com 26% das respostas. Assim, adicionando esses dois
grupos, o produto obteve cerca de 82% da preferéncia do comprador.

A Figura 6 mostra as pontuagdes atribuidas a cada item de S.01 e ndo indicam
diferenca entre os atributos “sabor”, “textura” e “aceitacéo geral”’ para esta formulagéo;
a adicao de 5% de farinha de linhaca as barras de cereal ndo afetou a aceitagéo geral

ou a preferéncia de compra.
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Figura 6. Pontuagdes atribuidas a formulagéo S.01, contendo 5 % de farinha de linhaga, aos
diferentes parametros, com os respectivos desviospadrao a 5% de probabilidade (n = 50).

A Tabela 2 mostra que n&o houve diferenca significativa em relagdo ao sexo do

avaliador.
Parametro Feminino Masculino prob_T
Sabor 7.9 8,05 0,54 ns
Textura 8,17 7,95 0,46 ns
Aceitacao 8,2 7,8 0,25 ns
Compra 4,43 4,2 0,36 ns

Tabela 2. Preferéncia em fungédo do sexo do avaliador, de acordo com as pontuagdes atribuidas
a cada parametro de S.01 (5 % de farinha de linhaca).

* Diferenga nao significativa de acordo com o testeT com critério de Welch, a 5 % de
probabilidade.

A Figura 7 ilustra a distribuicdo dos avaliadores em funcdo da preferéncia por
S.02 (10% de farinha de linhaga na mistura) em relacéao ao sabor, textura, aceitacéo
geral e preferéncia de compra.

Para sabor, 40% dos avaliadores gostaram (pontuacdo = 8), 18% gostaram
muito (pontuacéo = 9), 28% gostaram moderadamente (pontuacéo = 7) e apenas 14%
gostaram pouco (pontuacéo = 6). Para “aceitacdo geral” da amostra S.02, 44% dos
avaliadores “gostaram” (pontuacao = 8), 34% “gostaram pouco” (pontuagédo =7) e 12%
“gostaram muito” (pontuacéo = 9), sendo, portanto, aceito por 90% dos avaliadores.
Segundo Santana & Oliveira (2005), para que um produto seja considerado aceito em
termos de suas propriedades sensoriais, € necessario obter Taxa de Aceitacao (AR)
de pelo menos 70%. Assim, mesmo com 10% de farinha de linhaca adicionada a barra
de cereal, os consumidores ficaram satisfeitos com as propriedades sensoriais finais
do produto.
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Figura 7. Distribuicdo dos avaliadores em fungéo de sua preferéncia pelo sabor, textura,
aceitagéo geral e preferéncia de compra para a formulagéo S.02 de barras de cereais, contendo
10 % de farinha de linhaca (n = 50).

Apreferéncia de compraindica que 42% dos avaliadores atribuiram pontuacdo =5,
que corresponde a “certamente comprariam” e 38% dos avaliadores atribuiram
pontuacao = 4 “, possivelmente comprariam Também n&o houve avaliador que indicou
gue nao compraria esse produto em nenhuma formulagao.

A Tabela 3 mostra que ndo houve diferenca significativa em relagdo ao sexo do
avaliador pela preferéncia ao produto, para a formulagcéo contendo 10% de farinha de
linhaca na mistura (S.02).

Parametro Feminino Masculino prob_T

Sabor 7.63 7.60 0.91 ns
Textura 7.47 7.60 0.58 ns
Aceitagao 7.53 7.65 0.64 ns
Compra 4.10 4.30 0.40 ns

Tabela 3. Preferéncia em fungédo do sexo do avaliador, de acordo com as pontuagdes atribuidas
a cada parametro de S.02 (10 % de farinha de linhaga).

* Diferenca n&o significativa de acordo com o testeT com critério de Welch, a 5 % de
probabilidade.
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A Figura 8 apresenta as pontuagdes atribuidas para cada item de S.02 e néo
indica diferenca entre os atributos “sabor”, “textura” e “aceitacdo geral’ para esta
formulacédo; de maneira semelhante ao S.01 (Figura 6), a adicdo de 10% de farinha
de linhaga as barras de cereal (S.02) nao afetou a aceitacao geral ou a preferéncia de
compra (Figura 8).

Sample 2 (S.02) - Scores

10

—

—
-

Scora
1

Flavor Texture Acceptance  Purchasing

Evaluated Parameter

Figura 8. Pontuacdes médias atribuidas a formulagéo S.02, contendo 10 % de farinha de
linhaca, aos diferentes pardmetros, com os respectivos desviospadrdo a5 % de probabilidade
(n =50).

A preferéncia comparativa entre S.01 (5 % de farinha de linhaca) e S.02 (10 %
de farinha de linhaga), de acordo com sabor, textura, aceitacéo global e preferéncia de
compra, é apresentada na Tabela 4.

Nao houve diferenca significativa entre as formula¢des de acordo com o testeF
a 5 % de probabilidade, em termos de sabor e preferéncia de compra. Em relacéo a
textura e aceitacao global, o teste LSD de Fischer, a 5 % de probabilidade, indicou que
S.01 foi superior a S.02; assim, houve diferenca na percep¢ao dos consumidores em
relacéo ao conteudo de linhaca.

Pontuacdes atribuidas '

Amostra Sabor? Textura® Aceitacdo Geral® Pref. Compra?
S.01 7,96 8,08 a 8,04 a 4,34
S.02 7,62 7,52Db 7,58 Db 4,18
F‘_‘a]p 3,47ns 10,08* 5,75* 0,86ns

CV (%) 11,7 11,3 12,3 20,2

Tabela 4. Preferéncia comparativa entre S.01 e S.02, respectivamente com 5 % e 10 % de
farinha de linhaca, em fungéao do parametro avaliado.
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1 Pontuacgdes atribuidas estiveram entra 1 e 9 para sabor, textura e aceitacdo geral, e entre
1 e 5 para preferéncia de compra. Em ambos os casos, maiores pontua¢des significam
maior preferéncia do avaliador; 2 As médias ndo diferem, de acordo com o testeF a 5 % de
probabilidade; 3 As médias sao significativamente distintas, de acordo com o teste LSD de
Fischer a 5 % de probabilidade.

Os teores de umidade das amostras sdo satisfatdrios, considerando que o limite
maximo estabelecido pela legislacdo brasileira vigente - Resolugdo RDC n° 263, 22 de
setembro de 2005 (Brasil, 2005), estabelece que o nivel de umidade das barras de
cereais deve ser inferior a 15,0 %. Segundo Sarantdpoulos et al. (2001), outro aspecto
relevante é que o teor de umidade esta dentro de parametros para manutencao da
crocéncia e, ao mesmo tempo, ndo favorece a proliferagao microbiana, pois além da
baixa umidade, o produto também contém acucar, o que contribui para reducéo da
atividade da agua. Niveis de umidade semelhantes foram encontrados por Freitas &
Moretti (2006), que relataram teor de umidade de 10,71 % em barras de cereais com
altos teores de proteina e vitamina. Brito et al. (2004) relataram niveis mais baixos de
umidade, cerca de 7,63 %, em barras de cereais.

Em estudo realizado por Mourdo (2008) com barras de cereais com caju e
ameixas adicionadas com 12,5 % de farelo de linho, em média 21,7 % dos avaliadores
gostaram muito. Quanto a textura, 42 % dos avaliadores gostaram, 10 % gostaram
muito, 38 % gostaram moderadamente e 10 % gostaram pouco. Esses resultados
nao diferem muito dos apresentados, indicando que a farinha de linhaca pode ser
ingrediente viavel a ser adicionado as barras de cereais.

Para formulacbes iniciais de barras de cereais visando sua introducdo em um
novo mercado, seria aconselhavel iniciar com 5 % de farinha de linhaga na mistura,
com o objetivo de evitar rejeicéo publica significativa ao novo produto. A medida que
os consumidores se tornem familiares ao produto, no entanto, uma formulagdo com
10% de farinha de linhaca na mistura pode ser facilmente aceita, associada ao papel
de alimento funcional.

Também que ndo houve restricdes industriais na elaboracao de barras com adicao
de até 10 % de farinha de linhaca nas receitas originais das barras de cereais. Nao
foram relatados problemas como falta de aglutinacdo, sabor ou odor desagradavel, ou
dureza excessiva com a adicao da farinha de linhaca.

41 CONCLUSOES

A adicdo de até 10% de farinha de linhaca ndo parece causar nenhum efeito
indesejavel em aspectos tecnologicos na fabricacéo de barras de cereais enriquecidas
com esse produto. Ambas as formulagcées (com 5% e 10% de farinha de linhagca na
mistura) foram bem avaliadas em termos de aspectos sensoriais e preferéncia de
compra, atingindo mais de 80% de certeza de compra, mostrando seu potencial para
fabricacdo comercial.
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