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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi o
desenvolvimento de um alimento proteico a
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base de Moringa oleifera, além dos demais
ingredientes: Mel, Banana, Castanha do
Para, Aveia, Granola. A preparagdo da
mistura se deu em um recipiente de aco
inox, onde a Moringa foi homogeneizada
com os demais ingredientes devidamente
pesados, e levados ao forno a 160° C por
20 minutos. Os dados foram obtidos através
de uma analise sensorial no laboratério
de nutricho em bancadas especificas,
foram servidas trés amostras de 10 g
em copos codificados sem repeticéo,
com concentracdo de moringa distinta.
Aumentando a concentragcdo de moringa
nas formulacdes, diminuiu a aceitabilidade,
e néo alterou a composi¢do nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: Alimento, Barra
nutricional, Cereal, Moringa, Proteico,
Ingredientes.

11 ’INTRODUQAO/REFERENCIAL
TEORICO

Os individuos de uma forma geral
buscam uma vida saudavel, que esta
relacionada com a alimentagéo, sendo esta
balanceada, rica em fibras e proteinas,
que podem combater problemas de saude
como obesidade, diabetes, desnutricdo e
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outros.

Durante muitos anos as barras nutritivas foram consideradas como um alimento de
baixo valor nutricional, todavia com o aumento da procura por alimentagdes que trazem
beneficios a salude, as barrinhas entram em cena como alternativa de alimento balanceado
com macro e micronutrientes (GUIMARAES, 2009).

O que define as barrinhas nutritivas como 6tima opg¢éo de compra é que além de
estarem disponiveis nos mais variados lugares, com embalagens compactas com precos
acessiveis, além possuir excelentes combinagbes adequada de texturas e sabores que se
completam, sendo compostas minimamente ou totalmente isentas de gorduras (FERREIRA
et al., 2018).

Segundo Sbardelotto, (2011) a produgcéo de barras de cereais, se da a partir da
cocgao e mistura de ingredientes nutritivos, de tal forma que se combinem para garantir a
maxima aceitac@o, em quesitos como sabor textura e propriedades nutricionais.

A chamada lirio, quiabo de esquina ou moringa é uma planta arbustiva com 12 m
de altura pertencente a familia Moringaceae, sendo bastante consumida em varios paises
(MARACAJA et al., 2010). E de origem indiana “considerada uma planta de amplo espectro
de acéao, de facil cultivo, que cresce em regides desde as subtropicais secas e Umidas, até
tropicais, sendo tolerante a seca, florescendo e produzindo frutos” (LIMA et al., 2019).

Santana et al, (2010) observou que a moringa apresenta 78% de acido oleico,
concluindo que além de caracteristicas nutricionais pode sem empregada para fabricacéo
de biodiesel, apresentando baixo valor de insaturagdes, 0 que garante maior tempo de
oxidacgao facilitando assim o armazenamento.

Camara e leite (2018), concluem que a Moringa oleifera, € uma planta nutricional,
que pode ser utilizada em grupos sociais menos favorecidos, garantindo a estes a soberania
alimentar, bem como na utilizacdo na medicina e no uso industrial.

O presente estudo teve como objetivo a elaboragéo e analise sensorial de barras de
cereal com diferentes concentragoes de Moringa oleifera.

21 MATERIAL E METODOS:

2.1 Formulacao do produto

Foram utilizados os seguintes componentes para a caracterizacdo da barra de
cereal: Mel, Banana, Castanha do Para, Aveia, Granola e Moringa.

Ap6s uma sequéncia de testes, foram obtidas novas formulagcdes de barra de cereal
apresentadas nas Tabelas 1.
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Formulacgao 1 (%)

Ingredientes Testemunha Formulagao 2 (%) Formulacao 3 (%)
Granola 22,68 22,32 21,82
Aveia 14,9 14,66 14,33
Castanha Do Para 18,72 18,43 18,01
Banana 37,8 37,2 36,37
Mel 5,89 5,8 5,67
Moringa 0 1,59 3,79

Tabela 1- Formulagdes da barra nutricional de Moringa oleifera e Testemunha.

Os Autores, 2019.

A preparacdo da mistura se deu em um recipiente de aco inox, onde a Moringa foi
homogeneizada com o restante dos ingredientes. A massa obtida foi moldada em uma
forma de aluminio untada com 6leo de soja e depois colocada em um forno na temperatura
de 160 °C por 20 minutos. A forma foi retirada do forno e a massa cortada em retangulos de
tamanhos uniformes com 10 g. Na figura 01 esta apresentado o fluxograma de producéao
do produto.

Pesagem e separacao dos
ingredientes

Mistura dos ingredientes

em recipiente limpo e —

esterilizado Compactacao da
formulacio

Levado ao forno a 160 °C
por 20 minutos

Alocacio da formulacio
compactada em forma
untada com dleo de soja

Produto pronto. cortado
em pedacosde 10g cada

Figura 1- Fluxograma das etapas de producgdo das formulagbes de barrinha nutritiva

Os Autores, 2019.

2.2 Analise Sensorial

Apesquisa foi realizada de acordo com os procedimentos de coleta de dados respeitando
os critérios éticos, sendo que o projeto foi encaminhado ao comité de ética e pesquisa com seres
humanos e recebeu parecer favoravel sob No 2.078.136. Participaram da pesquisa individuos
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de ambos os sexos, com idade entre 18 e 50 anos, sendo estes estudantes e colaboradores do
centro universitario da fundagéo Assis Gurgacz, da cidade de Cascavel-PR.

A analise sensorial foi realizada no laboratério de nutricdo em bancadas especificas.
Foram servidas trés amostras de barra nutricional de moringa; Amostra 1- sem adicao de
moringa (testemunha), amostra 2- 1,59 % de moringa, amostra 3- 3,79% de moringa. As
amostras foram servidas de forma aleatéria em copos codificados com algarismos de trés
digitos e com quantidades padronizadas de aproximadamente a 10 g cada, ndo havendo
repeticdo de amostra. Disponibilizou-se um copo com &agua nos intervalos de amostras
para limpeza do palato.

A aceitabilidade das amostras foi avaliada utilizando-se uma escala heddnica
estruturada de nove pontos, cujos extremos de notas variavam de gostei muitissimo (9) a
desgostei muitissimo (1). Foram avaliados atributos de aceitagdo global, aparéncia aroma,
sabor e textura. Também foi avaliada a intengédo de compra do consumidor por meio de uma
escala estruturada de cinco pontos cujos extremos variavam de certamente compraria (5),
a certamente ndo compraria (1) (DUTCOSKY, 2013). Para andlise estatistica utilizou-se o
software Microsoft Excel 2016.

2.3 Avaliacao Nutricional

O valor nutricional foi determinado segundo os critérios estabelecidos na resolugao
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, que apresenta regulamento técnico sobre
rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2003). O calculo nutricional foi obtido por
meio da consulta na tabela de informacéo nutricional.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando os dados provenientes da anélise sensorial (Tabela 2), € possivel predizer
que as amostras testadas diferiram entre si estatisticamente, nos quesitos aceitacado global,
aparéncia sabor e inten¢do de compra, todavia a amostra 2 e 3 sdo estatisticamente iguais
nos quesitos aroma e textura.

Al A2 A3 P
A. GLOBAL 6,2+1,9a 5,4 +2,6b 4,3 +2,6¢ <0,001
APARENCIA 6,1+ 2,2a 5,1 +2,4b 4,1+22c <0,001
AROMA 6,4 +2,1a 5,0 +2,6b 4,4 £2,6b <0,001
SABOR 6,4 £2,3a 4,9 +2,6b 4,0 +2,6¢ <0,001
TEXTURA 58 +22a 5,0 £2,5b 4,2 +2,5b <0,001
INT. COMPRA 3,1+1,1a 2,7+1,3b 2,0+1,1c <0,001

Tabela 2 - Resultados estatisticos da andlise sensorial
Os autores, 2019
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Portanto, a incorporagcdo de moringa interferiu na aceitabilidade do produto,
sendo que maiores concentragdes afetaram negativamente os atributos aceitagdo global
aparéncia, sabor e intengéo de compra.

Os resultados do calculo nutricional estdo apresentados na tabela 3, sendo que
representa as informacdes de uma porcao de 20 g de cada amostra.

Formulacdo Kcal CHT(g) Proteinas(g) GT(g) Gorduras Gorduras Fibra Sodio(mg)
Saturadas(g) Trans(g) alimentar(g)
1 62 7,0 1,3 3,1 0,7 0 0,9 12
62 7,0 1,3 3,1 0,7 0 0,9 12
3 60 6,7 1,3 3 0,7 0 0,8 12

Tabela 3- Informagbes nutricionais de porgdes de 20 g de barra nutritiva
Os Autores, 2019

E possivel observar que a incorporagéo de moringa, nas concentracdes em que foram
usadas, nado afetou a composicao nutricional das 20g de barra de cereal. Possivelmente,
se fossem utilizadas maiores concentragcdes haveria interferéncia nutricional, porém
prejudicaria ainda mais a aceitabilidade do produto.

41 CONCLUSOES

Aumentando a concentracéo de moringa nas formulacgdes, diminuiu a aceitabilidade
dos testadores, bem como nado alterou a composicdo nutricional, sendo necessarias
grandes quantidades. Sao necessarios mais estudos sobre a composi¢ao nutricional da
Moringa oleifera, devido a poucos dados cientificos disponiveis.
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