ELABORACAO DE BARRAS DE CEREAIS COM INGREDIENTES
ALTERNATIVOS E REGIONAIS DO OESTE DO PARANA

Taniclear dos Santos Becker!
Roberta Leticia Kriiger?

BECKER, T. S.; KRUGER, R. L. Elaboragdo de barras de cereais com ingredientes alternativos e regionais do Oeste do Parand. Arq.
Ciénc. Saude UNIPAR, Umuarama, v. 14, n. 3, p. 217-224, set./dez. 2010.

RESUMO: A tendéncia de consumir mais alimentos nutritivos, no lugar de doces e guloseimas tem levado ao aparecimento de novos
tipos de produtos, tais como barras de cereais diversificadas. Dentro dos produtos a base de cereais, as barras podem fornecer importante
suplementagdo de calorias e elementos nutritivos como lipideos, fibras, proteinas, minerais e vitaminas. Uma alternativa que vem ganhando
corpo desde o inicio da década de 1970 consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas e sementes), ou seja, 0 processo de
fabricacdo de farinhas, a partir de certas frutas como matéria-prima para a producéo de alguns alimentos perfeitamente passiveis de serem
incluidos na alimentagdo humana. Desse modo, este trabalho teve por objetivo utilizar ingredientes alternativos na elaboracdo das barras
de cereais, tornando estas mais nutritivas, com propriedades funcionais diversificadas e verificar a aceitabilidade desse produto. Foram
desenvolvidas quatro diferentes tipos de barras de cereais com ingredientes alternativos e disponiveis na regido, tais como: sementes de
abobora, meldo e melancia, e farinha da casca de maracuja. Realizou-se analise sensorial das barras desenvolvidas por uma equipe orienta-
da, para avaliagdo da aceitabilidade de cada uma das barras de cereais. Assim, determinou-se a composi¢do centesimal de uma das barras
por meio das andlises fisico-quimicas de: lipideos, carboidratos, fibras, minerais, umidade, proteinas e valor caldrico. A barra de cereal
formulada a partir de produtos alternativos, como sementes e casca de frutas, apresentou baixo valor calérico, apreciaveis quantidades de
fibras e proteinas e baixo teor de lipideos. Além disso, também apresentaram grande aceitabilidade; e devido a introdug@o de alimentos
alternativos como sementes e casca de frutas, tornaram-se um produto mais nutritivo, e com propriedades funcionais diversificadas para
serem consumidas diariamente, como lanches.

PALAVRAS-CHAVE: Barras de cereais; Analise sensorial; Casca de maracuja e sementes.

ELABORATION OF CEREAL BARS WITH ALTERNATIVE AND REGIONAL INGREDIENTS FROM THE WESTERN OF
PARANA

ABSTRACT: The tendency of consuming more nutritious food instead of sweets and candies led to the emergence of new sorts of pro-
ducts such as diverse cereal bars. Among the products made from cereals, bars can provide important supplemental calories and nutrients
such as lipids, fiber, protein, minerals and vitamins. One alternative that has become popular since the beginning of the 1970s is the use of
waste material (mainly peels and seeds), that is, the process of making flour from certain fruits as raw material for the production of some
foods is perfectly likely to be included in food. This study aimed to use alternative ingredients in the preparation of cereal bars, making
them more nutritious, with diverse functional properties and acceptability of the same. It was developed four different sorts of cereal bars
with alternative ingredients and also available in the region, such as, pumpkin seeds, melon and watermelon, and passion’s peel flour. It
was accomplished a sensory analysis of the developed bars by a team-oriented to evaluate the acceptability of each of the cereal bars. It
was determined the chemical composition of one of the bars through the physical and chemical analysis of: lipids, carbohydrates, fiber,
minerals, humidity, protein and calorific content. The cereal bar made from alternative products such as seeds and fruit’s peel, showed
lower calorific value, greater amount of fiber and carbohydrates and less fat. The cereal bar presented great acceptability and because of
the introduction of alternative food such as seeds and fruit’s peel, became a more nutritious product with functional diverse properties to
be consumed daily as snacks.

KEYWORDS: Cereal bars; Sensory analysis; Passion fruit peel and seeds.

Introducao

A tendéncia de consumir mais alimentos sau-
daveis no lugar de doces e guloseimas demasiada-
mente processadas tem aberto espago para o desen-
volvimento de produtos com ingredientes funcionais,
como os cereais. Os cereais estdo crescentemente
exercendo papel vital no estilo de vida moderno por
causa da conveniente forma, os quais podem ser uti-
lizados, incluindo produtos prontos para consumir,
barras de cereais e barras energéticas. Dentro dos
produtos a base de cereais, as barras podem fornecer
importante suplementacdo de calorias e elementos
nutritivos como lipideos, fibras, proteinas, minerais
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e vitaminas (FREITAS; MORETTI, 2006).

Um nutriente importante encontrado nas bar-
ras de cereais sao as fibras alimentares, que vém des-
pertando renovado interesse de especialistas das are-
as de nutrigdo e saude. As fibras alimentares formam
um conjunto de substancias derivadas de vegetais
resistentes a acdo das enzimas digestivas humanas.
Podem ser classificadas em fibras soltiveis e fibras in-
soluveis, de acordo com a solubilidade de seus com-
ponentes em agua (MATTOS; MARTINS, 2000).

As fibras soluveis sdo responsaveis, por
exemplo, pelo aumento da viscosidade do conteudo
intestinal e reduc¢do do colesterol plasmatico. As fi-
bras insoluveis aumentam o volume do bolo fecal,
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reduzem o tempo de transito no intestino grosso, €
tornam a eliminacdo fecal mais facil e rapida. Assim,
as fibras alimentares regularizam o funcionamento
intestinal, o que as torna relevantes para o bem-estar
das pessoas sauddveis e para o tratamento dietético
de vérias patologias (DONATTO; PALLANCH; CA-
VAGLIERI, 2006).

Estudos relatam que o consumo de fibra
alimentar pode reduzir riscos de doengas nas popu-
lagdes, destacando-se a prevencao de doengas car-
diovasculares e gastrointestinais, cancer de colon,
hiperlipidemias, diabetes, obesidade, constipagdo in-
testinal, hemorroidas, entre outras (CHAU; HUANG,
2004).

Uma alternativa que vem ganhando corpo
desde o inicio da década de 1970 consiste no apro-
veitamento de residuos (principalmente cascas e
sementes), ou seja, o processo de fabricagdo de fa-
rinhas a partir de certas frutas como matéria-prima
para a produgdo de alguns alimentos perfeitamente
passiveis de serem incluidas na alimenta¢ao humana,
como as barras de cereais (OLIVEIRA et al., 2002;
VIDIGAL; VASQUES; MAGALHAES, 2006). Este
desenvolvimento de novas tecnologias promove uma
maior conservagao e concentragdo dos valores nutri-
cionais e teores de fibras maiores dos mesmos. Um
exemplo deste aproveitamento de residuos ¢ a utili-
zacdo da casca do maracujd, testada artesanalmente
para elaboracdo de alguns produtos, como paes, bar-
ras de cereais e outros (VIDIGAL; VASQUES; MA-
GALHAES, 2006).

Cascas e sementes de maracuja, residuos in-
dustriais provenientes do processo de esmagamen-
to da fruta para a obtencdo do suco, ja vém sendo
usadas ha varios anos por produtores rurais na su-
plementacdo da alimentacdo animal, como ragdo
para bovinos e aves (FERRARI; COLUSSI; AYUB,
2004). Mas além da alimentac¢do animal, a casca de
maracuja vem sendo acrescentada na alimentagdo
humana também, devido as suas propriedades fun-
cionais (OLIVEIRA et al., 2002).

Muitas destas propriedades da casca do ma-
racuja tém sido estudadas nos ultimos anos, princi-
palmente aquelas relacionadas com o teor e tipo de
fibras presentes (CHAU; HUANG, 2004; CARA-
SEK; PAWLISZYN, 2006). A casca do maracuja
(parte branca) ¢ rica em pectina, niacina (vitamina
B3), ferro, célcio e fosforo (CHAU; HUANG, 2004).
A niacina atua no crescimento e na produc¢do de hor-
monios, assim como previne problemas gastrointes-
tinais. Os minerais atuam na prevencao da anemia
(ferro), no crescimento e fortalecimento dos 0ssos
(calcio) e o fosforo atua na formacdo celular (COR-
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DOVA et al., 2005).

De acordo com Vidigal; Varques; Magalhaes
(2006), a casca do maracuja constitui produto vegetal
rico em fibra do tipo soluvel (pectinas e mucilagens),
benéfica ao ser humano. A fibra alimentar, caracte-
ristica exclusiva dos alimentos vegetais, desempenha
um papel relevante na nutricdo humana, que so6 a par-
tir da década de 1970 comegou a ser descoberto, e
vem sendo, nestas ultimas décadas muito pesquisado
(DUTRA-DE-OLIVEIRA; MARCHINI, 1998).

O meldo ¢ especialmente rico em elementos
minerais, particularmente potassio, sodio e fosforo e
vitaminas. J& o valor energético ¢ relativamente bai-
x0, 20 a 62 kcal/100 g de polpa e a por¢ao comestivel
representa 55% do fruto (FRANCO, 1992; ARTES et
al., 1993). Em geral, o meldo apresenta quantidades
substanciais dos acidos citrico e malico, com predo-
minancia do primeiro. Mendlinger; Pasternak (1992)
reportam teores de &cido citrico variando de 0,051%
a 0,35%.

As sementes de meldo possuem em sua com-
posicdo em acidos graxos similar ao 6leo de soja. Os
acidos graxos insaturados, oléico e linoleico, cor-
respondem a 85% dos acidos graxos totais e repre-
sentam 99% dos &cidos graxos insaturados (MELO,
1999, p.73).

Segundo Bellakhdar (1997) em sua obra La phar-
macopée marocaine traditionnelle, as sementes de
meldo contém uma globulina e uma gluteina, todas
as duas ricas em alguns aminoacidos; a fitina, um
oleo graxo (27%) que contém gliceridios dos aci-
dos linoléico, oléico, palmitico, estearico. A polpa
contém acido citrico, caroteno, uma protease, uma
carboxilase pirtivica.

A melancia (Citrullus lunatus Schrad) per-
tence a familia das cucurbitaceas, sendo originaria do
continente africano. No Brasil, a cultura encontrou
excelentes condi¢des para o seu desenvolvimento
tornando-se, hoje, uma das mais importantes olerico-
las produzidas e consumidas no pais sendo superada
apenas pelo tomate, batata e cebola (CASTELLA-
NE; CORTEZ, 1995, p. 64).

Segundo o Manual de Sementes da Kokopelli Seed
Foudation (GUILLET, 2007), algumas regides da
Europa, na Asia e na Africa, utilizam as sementes
de melancia fritas e consumidas com ou sem sal. As
sementes sdo consideradas como tendo proprieda-
des vermifugas. Essa obra da também informagoes
quanto a composi¢do de diversos constituintes da
melancia, como o dleo das sementes que contém
acidos linoléicos (63,8%), oléicos (13%), palmiti-
cos (8,8%), estearicos (5,6%) e araquidicos (0,7%).
As sementes contém também taninos, alfa-manni-
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tol, clerosterol, cucurbitacinas, saponinas e uréase.

Dentre diversas fontes alimentares alterna-
tivas ricas em fibra, pode-se citar também, um dos
subprodutos da abobora, a semente. A semente de
abobora pode ser aplicada de varias formas na ali-
mentagdo humana como aperitivo, 6leo ou em forma
de farinha. A farinha possui elevado teor de fibra ali-
mentar, efeito vermifugo e antioxidante, e represen-
ta, também, uma boa fonte proteica (ESUOSO et al.,
1998; PUMAR et al., 2008).

Por outro lado, muitas propriedades funcio-
nais da casca do maracuja tém sido estudadas nos
ultimos anos, principalmente, aquelas relacionadas
com o teor e tipo de fibras presentes. A casca de ma-
racujd, que representa 52% da composicdo massica
da fruta, ndo pode mais ser considerada como resi-
duo industrial, uma vez que suas caracteristicas e
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o
desenvolvimento de novos produtos como na com-
posicao de matinais; no enriquecimento de produtos
alimenticios, principalmente no que se refere ao teor
de fibras, que se apresenta em consideravel quantida-
de, principalmente no mesocarpo do fruto (SOUZA;
SANDI, 2001).

A casca do maracuja € rica em pectina, espé-
cie de fibra soluvel que auxilia na redugdo das taxas
de glicose no sangue, fonte de niacina (vitamina B3),
ferro, calcio, e fosforo. Em humanos, a niacina atua
no crescimento ¢ na produ¢do de hormoénios, assim
como previne problemas gastrointestinais. Os mine-
rais atuam na prevencdo da anemia (ferro), no cres-
cimento e fortalecimento dos ossos (calcio) e na for-
magao celular (fosforo) (CAMARGO et al., 2008).

Neste contexto, este trabalho teve por obje-
tivo utilizar ingredientes alternativos, tais como, se-
mentes, que usualmente sao descartadas pela popula-
¢do e farinha de casca de maracuja, na elaboragao das
barras de cereais, tornando estas mais nutritivas, com
propriedades funcionais diversificadas, bem como
verificar a aceitabilidade.

Material e Métodos

A elaboragdo das barras de cereais e as ana-
lises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de
Técnica Dietética da Universidade Paranaense —
UNIPAR Campus Toledo.

As sementes de meldo, abobora e melancia
foram desidratadas em estufa com circulagdo de ar
na temperatura de 80°C/5 horas. Imediatamente antes
da elaboracgdo das barras, as sementes foram tritura-
das em moinho de facas multiuso da marca TECNAL
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Equipamentos para Laboratérios Ltda, e armazena-
das em recipientes herméticos, em temperatura am-
biente, protegidas da luz e da umidade.

A farinha da casca do maracuja foi adquirida
no comércio local de Toledo/PR.

Para a elaboracdo das amostras utilizou-se
uma receita base de barra de cereal, com aveia em
flocos, aglicar mascavo, flocos de arroz, gergelim, li-
nhaca e mel, além das sementes ¢ farinha de casca de
maracuja, distribuidas da seguinte forma: Amostra 1
— sementes de meldo e melancia, e farinha da cas-
ca do maracuja, Amostra 2 — sementes de abdbora e
melancia, e farinha da casca do maracuja, Amostra 3
—sementes de abobora e melao, e farinha da casca do
maracuja, Amostra 4 — sementes de meldo, abobora e
melancia, e farinha da casca do maracuja.

Cada receita compreendeu as seguintes
quantidades de cada ingrediente: 110 g de mel, 50
g de agucar mascavo, 100 mL de agua, 13 g flocos
de arroz, 24 g de gergelim, 13 g de linhaga, 40 g de
aveia em flocos, 16 g de farinha de casca de maracuja
e 10 g de semente de melancia e/ou 10 g de semente
de meldo e/ou 10 g de semente de abdbora. A Figura
1 apresenta a sequéncia das etapas da elaboracao das
barras.

Ao final as barras se apresentavam com peso
médio de 24 g cada e foram embaladas e armazena-
das envoltas por papel aluminio.

Das barras elaboradas, fez-se as analises fi-
sico-quimicas somente com a amostra 4, por esta ser
a que possuia todos os ingredientes propostos. Ja a
analise sensorial foi realizada com as quatro amos-
tras (1, 2, 3 e 4), sendo que o estudo foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres
humanos da Universidade Paranaense, sob protocolo
n°16684/2009.

Sementes de meldo, melancia e abdbora

!

Trituragdo

!

Armazenamento

!

Pesagem dos ingredientes

!

Preparacdo do xarope ligante (mel e o agucar mas-
cavo)

!

Adicao de ingredientes secos

!

Adigao das sementes trituradas de meldo, melancia
e/ou abobora

!
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Adicao da farinha da casca do maracuja
!
Homogeneizagao
!

Enformagem

l

Prensagem

l

Repouso

l

Desenformagem

l
Corte

l

Embalagem

Figura 1: Fluxograma da elaboraco das barras de cereais.
Composicao Centesimal

As andlises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratério de Bioquimica da Universidade Pa-
ranaense — UNIPAR Campus Toledo. As analises de
composi¢do centesimal foram efetuadas conforme
Normas Instituto Adolfo Lutz (2008), com excecdo
das fibras totais. Todas as andlises foram realizadas
em triplicata, com excec¢ao dos carboidratos totais.

A umidade foi determinada pelo método gra-
vimétrico, em estufa, baseando-se na perda de peso
do material submetido ao aquecimento de 105°C, até
peso constante.

A fracdo proteina foi determinada pelo mé-
todo de Kjeldahl, o qual determina, primeiramente,
a porcentagem total de nitrogénio organico, apods
digestdo, destilacdo e titulagdo da amostra. Apos, o
valor encontrado foi multiplicado pelo fator de 6,25
para conversdo do resultado em proteina bruta.

Para analise de lipidios foi utilizado o mé-
todo de Soxhlet, o qual utilizou extracdo a quente
com éter de petroleo em refluxo por 6 horas. Apos,
a quantifica¢do dos lipideos totais foi realizada por
gravimetria.

Para analise de glicidios redutores e nao re-
dutores, utilizou-se o método Fehling Causse- Bon-
nans. Este método baseia-se na reducdo de solucoes
cuprosas fortemente alcalinas, pelas fungdes aldeidi-
cas e cetonicas dos agucares, na temperatura de ebu-
licdo. Quando todo cobre reage, os aglicares reduzem
e descolorem o indicador.

Determinou-se o residuo mineral fixo (cinzas
totais) pela calcinagdo da amostra em mufla, a 550°C,
até a obtencao de cinzas claras ou ligeiramente acin-
zentadas (em torno de 6 horas), as quais foram quan-
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tificadas posteriormente, por gravimetria.

A andlise de fibras totais foi realizada pelo
Instituto FUNDETEC (Fundagao para o Desenvolvi-
mento Cientifico e Tecnologico), localizado na cida-
de de Cascavel/PR.

A estimativa de carboidratos totais foi rea-
lizada por diferenca, como segue: % Carboidratos
Totais = 100 — (Umidade + Lipideos + Proteinas +
Fibras + Cinzas)

Valor calorico das barras de cereais

O valor calorico foi estimado indiretamente
baseado nas quantidades dos macronutrientes identi-
ficados, do seguinte modo: um grama de lipideo cor-
responde a nove calorias, um grama de carboidrato
corresponde a quatro calorias e um grama de proteina
corresponde a quatro calorias.

Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas por
uma equipe de 37 provadores orientados, académicos
da Universidade Paranaense — UNIPAR, Campus To-
ledo, conforme metodologia descrita pelas Normas
do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando o teste de
escala hedonica (9- Gostei extremamente, 7- gostei
regularmente, 5- ndo gostei e nem desgostei, 3-des-
gostei regularmente e 1- desgostei extremamente) e
teste de intengdo de consumo (7- Comeria sempre,
5- comeria frequentemente, 3- comeria raramente e
1- nunca comeria).

Analises Estatisticas

Os dados obtidos na analise sensorial por es-
cala hedonica foram avaliados estatisticamente utili-
zando o teste de Tukey, a nivel de 95% de confianga,
utilizando o Software Statistic 6.0, para comparacao
entre as médias das amostras.

Resultados e Discussao
Analises fisico-quimica
Na Tabela 1 pode-se observar os resultados

obtidos pelas analises fisico-quimicas realizadas
com a amostra numero 4.
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Tabela 1: Resultados obtidos nas analises fisico-
-quimicas da barra de cereal. Valores médios e seus
respectivos desvios-padrdes (entre parénteses).

Parametro (g/100 g de amostra)

Umidade 8,6 (+0,37)

Proteina bruta 38,8 (£ 0,37)

Lipideos 5,0 (£0,75)

Acucares redutores 20,5 (£ 0,30)

Acucares nao-redutores 2,3 (£0,16)
Carboidratos totais 37,44

Minerais totais 2,2 (£0,14)
Fibra bruta 7,96

Constatou-se que a umidade encontrada na
barra de cereal elaborada ¢ de 8,6%, podendo este
produto ser considerado de baixa umidade. Esta umi-
dade obtida para a amostra 4 encontra-se proximo a
valores encontrados em estudos semelhantes, como o
de Paiva (2008), no qual a média para as cinco barras
alimenticias elaboradas foi de 11,1% de umidade e
ao de Brito et al. (2004), em que a barra de cereal
elaborada apresentou umidade de 7,63%. Esses valo-
res de umidade possibilitam um maior tempo de vida
de prateleira aos produtos, a0 mesmo tempo em que
garante a textura caracteristica de barra de cereal.

A porcentagem de proteina encontrada na
barra de cereal elaborada foi de 38,8%. No estudo
de Brito et al. (2004) a barra elaborada apresentou
6,27%. Ja no estudo de Paiva (2008) nas cinco barras
elaboradas observou-se a média de 10,6% de conte-
udo proteico. Assim, pode-se afirmar que a barra de
cereal desenvolvida no presente trabalho possui um
valor proteico muito superior aos valores obtidos em
estudos semelhantes encontrados na literatura.

A quantidade de lipideos encontrada para a
barra de cereal deste estudo foi de 5%. Nas barras ali-
menticias desenvolvidas no estudo de Paiva (2008),
observou-se que a média do contetdo lipidico foi de
8,3%. Assim, conclui-se que a barra de cereal elabo-
rada neste estudo apresenta baixos teores de lipideos
totais, sendo excelente para pessoas que fazem da
barra de cereal uma opgao de lanche menos calori-

co e saudavel, uma vez que os lipideos encontrados
tém como origem os graos e sementes adicionados
na receita base, ricos em acidos graxos mono € po-
liinsaturados.

Os principais glicidios responsaveis pelo sa-
bor doce do produto sdo segmentados em agucares
redutores e ndo redutores, os quais correspondem a
22,8% da amostra, e tem como origem principalmen-
te o mel utilizado na receita base. Ao mesmo tem-
po em que os carboidratos totais corresponderam a
37,44% da composicao da barra de cereal. Compa-
rando com os estudos de Paiva (2008) e de Brito et
al. (2004), os quais obtiveram como valores médios,
respectivamente, 52,6 % e 80,85% de carboidratos
totais, pode-se afirmar que a barra de cereal elabo-
rada no presente estudo tem concentracdo menor
de carboidratos em relagdo os estudos semelhantes
acima citados, devido em grande parte, a alta con-
centragdo de proteinas na barra elaborada e também
pela menor quantidade de flocos de cereais utilizados
quando comparado com as formulag¢des adotadas por
Paiva (2008) e Brito et al. (2004).

Em relagdo a concentracdo de fibras, no estu-
do de Brito et al. (2004) para cada 100 g de barra de
cereal o mesmo encontrou 3,44 g de fibras. Por outro
lado, o presente estudo encontrou um valor de 7,96
g de fibras para esta mesma quantidade de amostra,
podendo ser considerado um produto rico em fibras,
pois segundo a ANVISA (BRASIL, 1998), um pro-
duto alimenticio sé6lido pode ser classificado com
“alto teor de fibra” quando apresentar no minimo 6%
de fibra alimentar na composigao.

O conteudo mineral encontrado para a bar-
ra de cereal elaborada foi de 2,2%, sendo superior a
média encontrada no estudo de Paiva (2008) que foi
de 1,4% e no estudo de Brito et al. (2004) que foi de
1,1%. Provavelmente esta superioridade em minerais
se deve ao uso das sementes, ricas nestes micronu-
trientes.

As barras de cereais comerciais em geral, sao
vendidas em porg¢des de 20 a 25 gramas a unidade. A
Tabela 2 compara a barra de cereal elaborada (amos-
tra 4) com quatro barras industrializadas (A,B,C e
D), adquiridas no comércio local.

Tabela 2: Comparac¢do da composicdo centesimal da barra de cereal elaborada com outras quatro marcas

comerciais (A, B, C, D)*.

Unidade  Valor caléri- Proteina Lipideos (g) Carboidra- Fibra bruta
(gramas) co (kcal) bruta (g) tos totais (g) (2)
Amostra 4 24 69,8 93 1,2 5,4 1,9
A 25 90 1,0 2,7 15 1,0
B 22 94 1,4 3,1 15 0,0
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1,5
1,5
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1,8 11
1,0 17,5

0,0
2,5

* Informagdes extraidas dos rotulos.

Como pode ser observado na Tabela 2, a bar-
ra de cereal elaborada (amostra 4) a partir de uma re-
ceita base e adicionado farinha da casca do maracuja
e sementes de meldo, melancia e abdbora apresen-
tou para uma unidade de 24 g, valor caldrico de 69,8
kcal, 5,4 g de carboidratos, 9,3 g de proteina, 1,2 g de
lipideos e 1,9 g de fibras.

A comparacdo por por¢ao do produto mos-
tra que a barra formulada (amostra 4) apresentou va-
lor distinto e menor aos das barras industrializadas
A e B, no que se refere ao aporte calorico e valor
semelhante comparada com as barras de marca C e
D. O estudo de Paiva (2008) que também comparou
a barra de cereal caseira desenvolvida por ele (G1)
com outras duas comerciais (G2 e G3), constatou que
as barras de cereais apresentavam respectivamente
88,65 kcal, 90 kcal e 110 kcal, o que reforca o bai-
xo0 valor calorico da barra de cereais com farinha da
casca do maracuja e sementes de meldo, abdbora e
melancia do presente estudo.

Novamente pode-se observar que o produto
elaborado ¢ rico em proteinas e fibras, mostrando-se
superior nesses requisitos, quando comparado com
as amostras comercializadas.

O baixo teor de carboidratos totais e de lipi-
deos na barra formulada (amostra 4) mostra-se in-
teressante para o publico preocupado em obter um
lanche mais nutritivo e menos caldrico.

Em relagdo a quantidade de fibras, a amos-
tra 4 apresentou excelente resultado sendo superior a
trés das quatro barras industrializadas, das quais duas
nem sequer apresentaram fibras na formulagao.

Analise Sensorial

Na Tabela 3 encontram-se os resultados obti-
dos para as quatro amostras desenvolvidas na analise
sensorial para o teste de escala hedonica aplicada aos
37 provadores.

Tabela 3: Médias obtidas e seus respectivos desvios-
-padrdo (entre parénteses) para avaliacao de aceitabi-
lidade da barras elaboradas utilizando teste de escala
hedonica.

Amostra 1 2 3 4
4,4 7,0 7,0 6,9
*28)" F=1L8)* *1.9* *18)°

Média
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Onde: letras diferentes apresentam médias
com diferenca significativa a nivel de 95% de con-
fianga pelo teste de Tukey. Escala utilizada: 9- Gostei
extremamente, 7- gostei regularmente, 5- ndo gostei
e nem desgostei, 3-desgostei regularmente e 1- des-
gostei extremamente.

A analise estatistica indicou que somente a
amostra 1 diferiu significativamente a nivel de 95%
de confianga das demais amostras. Esta diferenca
pode ser justificada pelo fato de que a amostra 1
prejudicada pelo fato de que a calda passou alguns
minutos do ponto, deixando o produto final com tex-
tura mais dura. As médias das outras trés amostras
comprovam que ndo houve diferenca significativa no
uso das sementes ¢ também mostram a grande acei-
tabilidade do produto, pois o valor 7,0 corresponde a
opgao gostei regularmente.

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos na
analise sensorial das quatro amostras para o teste de
inten¢do de consumo, aplicado aos 37 provadores, os
quais expressaram com que frequéncia consumiriam
cada uma das amostras. A Figura 2 mostra novamen-
te que a amostra 1 teve grande rejei¢ao, basicamente
pela textura ndo conforme. A amostra 2 aparece com
destaque, em que 16 dos 37 provadores responderam
que a comeriam sempre e 11 que comeriam frequen-
temente. A amostra 3 e 4 apresentaram resultados
muito semelhantes e também satisfatdrios, nos quais
27 e 26 provadores, respectivamente responderam
que comeriam sempre ou frequentemente.

O Nunca comeria
18 o W Comeria raramente
O Comeria frequentemente

@ Comeria sempre

N° Provadores

Amostra

Figura 2: Resultado de frequéncia de consumo das amostras de-
senvolvidas.

Onde: Amostra 1 — sementes de meldo e melancia, e farinha da cas-
ca do maracuja.

Amostra 2 — sementes de abobora e melancia, e farinha da casca do
maracuja.

Amostra 3 — sementes de abobora ¢ meldo, ¢ farinha da casca do
maracuja.

Amostra 4 — sementes de meldo, abobora e melancia, e farinha da
casca do maracuja.
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Barras de cereais com sementes e casca de maracuja.
Conclusao

A barra de cereal elaborada apresentou gran-
de aceitabilidade e devido a introdugdo de alimentos
alternativos como sementes e casca de fruta, tornou-
-se um produto mais nutritivo, rico em proteinas e
fibras, e com propriedades funcionais diversificadas
pela utilizagdao de sementes e casca de frutos, as quais
sdo ricas em acidos graxos insaturados, aminoacidos,
sais minerais ¢ vitaminas, para serem consumidas
diariamente, como lanches.

Outro fator interessante deste estudo foi que
os produtos elaborados utilizaram ingredientes que
sao normalmente descartados pela populacdo em ge-
ral, mas apresentam alto valor nutricional.
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