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Resumo: Este estudo tem como objetivo desenvolver e avaliar a
aceitabilidade sensorial e fisico quimica de uma barra de cereais com
Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras e adigao de diferentes
niveis de cacau. Foram utilizados na preparacio aveia, chia, proteina
texturizada de soja, quinoa, linhaga marrom, farinha de banana
verde, mel e cacau. Foram elaboradas trés formulacoes de barra
de cereais: F1 (0% de cacau), F2 (3%) e F3 (5%). Participaram
da andlise sensorial 74 julgadores nao treinados que avaliaram os
atributos de aparéncia, aroma, sabor, sabor residual, textura e cor,
e aceitacdo global. As andlises fisico quimicas foram realizadas em
triplicata e determinou-se umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidrato e fibra total nas barras de cereais. Todas as formulagoes
tiveram indice de aceitacao sensorial acima de 70% exceto aroma
na F1, pois a adi¢ao de cacau aumentou estatisticamente (p<0,05)
os escores de aceita¢do nas formulagoes F2 e F3. Maiores teores de
umidade, cinzas e fibras foram verificados em F2 e F3. Todas as
formulagoes apresentaram propriedade funcional devido ao seu alto
teor de fibra alimentar pois pode se afirmar que uma barra de cereal
de 30g oferece 6,73g (F1) a 7,16g (F3) na por¢ao, apresentando
alto teor de fibra alimentar em relacio a outras barras de cereais
no mercado. Um nivel de adi¢ao de 3 a 5% de cacau em barra de
cereais melhora o perfil nutricional e sensorial do produto. Além
disso, apresenta aceitabilidade semelhante ao produto padrio, com
boas expectativas de comercializagao.

Palavras-chave: Alimentos Funcionais. Andlise Sensorial.

Comercializagao. Fibra alimentar.

Abstract: The objective of the present study was to develop and
evaluate the sensory and physicochemical acceptability of a cereal
bar with Natural Food Product Rich in Fibers (NFRFP) and
the addition of different levels of cocoa. Oats, chia, textured soy
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protein, quinoa, brown flax seed, green banana flour, honey and
cocoa were used in the preparation. Three cereal bar formulations
were prepared: F1 (0% cocoa), F2 (3%) and F3 (5%). 74 untrained
individuals participated in the sensory analysis, who evaluated the
attributes of appearance, aroma, flavor, aftertaste, texture and color,
and overall acceptance. The following analyzes were determined:
moisture, ash, protein, lipids, fibers and the daily value of the
portion of the products was calculated. All formulations had a
sensory acceptance above 70% except aroma in F1, as the addition
of cocoa statistically increased (p<0.05) the acceptance scores in
formulations F2 and F3. Physicochemical analyzes were performed
in triplicate and moisture, ash, proteins, lipids, carbohydrates and
total fiber were determined in the cereal bars. Higher moisture,
ash and fiber contents were found in F2 and F3. All formulations
showed functional properties due to their high dietary fiber content,
as it can be said that a 30g cereal bar offers 6.73g (F1) to 7.16g (F3)
in a portion, presenting a high content of dietary fiber. An addition
level of 3 to 5% cocoa in a cereal bar improves the nutritional and
sensory profile of the product. In addition, it presents acceptability
similar to the standard product, with good commercialization
expectations.

Keywords: Functional Foods. Sensory analysis. Commercialization.
Dietary fiber.

Introduc¢ao

s mudangas no estilo de vida da populagio e a crescente preocupagio com a
imenta¢io sauddvel vém mostrando uma tendéncia de ingestdo de alimentos

nutritivos e seguros na rotina de muitas pessoas que buscam o bem-estar, a satide e a redugao do

risco de doencas ao longo da vida (ROBERFROID, 2002; DUARTE DA SILVA et al., 2011).

Essa demanda abre espago para o desenvolvimento de produtos como bolos, paes,
sorvetes, barras de cereais, dentre outros produtos, antes desfavordveis pela alta quantidade de
agucares, calorias e gorduras, e recentemente, tem se transformado como uma opgio vidvel e
nutritiva com um melhor perfil nutricional (REGO et al., 2020). Neste contexto, destacam-se as
barras de cereais, visto que exercem papel importante no estilo de vida moderno, principalmente

devido 2 sua conveniéncia, praticidade e baixo custo (FAIOM et al., 2021).

As barras de cereais segundo o Regulamento Técnico para Produtos de Cereais,
Amidos, Farinhas e Farelos (Resolu¢io n° 711, de 1 de julho de 2022) se enquadram em cereais
processados, obtidos a partir de cereais laminados, extrusados, pré-cozidos, entre outros, com
formato e textura diversos e cobertura opcional. Podem conter outros ingredientes desde que

nao descaracterize os produtos.
Uma forma de modificar favoravelmente o perfil nutricional de barras de cereais ¢ a
adi¢io de ingredientes funcionais, pois, contém antioxidantes, fibras alimentares, dcidos graxos

poliinsaturados, aminodcidos essenciais, dentre outros componentes benéficos para a satde
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(BALDISSERA etal., 2011). Segundo a Anvisa (2021), os alimentos e/ou ingredientes funcionais
sio definidos como aqueles que fornecem além do valor nutricional inerente a sua composigao

quimica, beneficios para a sadde por meio dos compostos bioativos.

Entre os alimentos considerados funcionais encontra-se o Produto Alimenticio Natural
Rico em Fibras (PANRIF) pois é constituido por: aveia, chia, proteina texturizada de soja, quinoa,
linhaga marrom e farinha da banana verde em forma de farinha, foi formulado por Amaral et al.
(2021) e aplicado em modelo pré clinico de focos de criptas aberrantes e observaram boa agao

quimiopreventiva.

A aveia, se destaca entre os cereais por possuir uma composi¢io nutricional variada e
repleta de nutrientes que apresentam beneficios a saide humana sendo eles fibras soltveis como
a B-glucana (MALANCHEN et al., 2019), compostos fenélicos, dcidos graxos poliinsaturados,
especialmente dcido a-linoleico e fitoesterdis (VERARDO etal., 2011). A chia que é uma semente
rica em 6mega-3, fibras e proteinas (COELHO; SALAS-MELLADO, 2014), além de outros
componentes nutricionais importantes, como os antioxidantes tocoferdis e polifendis, sendo
os principais compostos fenélicos o dcido clorogénico, dcido cafeico, quercetina e kaempferol
(IXTAINA et al., 2011). Outro alimento funcional é a proteina texturizada de soja, que além de
suprir a necessidade de aminodcidos essenciais que nosso corpo nao produz, possui isoflavonas
e outras substincias capazes de atuar na preven¢io de doencas (FREITAS; MORETTT, 20006).
Jd a quinoa ¢ considerada um pseudocereal com proteinas de alto valor bioldgico, carboidratos
de baixo indice glicémico, fitosteréis e dcidos graxos 6mega 3 ¢ 6 (FARINAZZI-MACHADO
et al., 2012). Outro exemplo ¢ a linhaga, que é rica em lipidios, proteinas e fibras alimentares
(CRISOSTOMO et al., 2020). E a farinha da banana verde que ¢ uma fonte de amido resistente

e sais minerais, tais como potéssio, cdlcio, ferro e magnésio (SILVA et al., 2015).

Neste aspecto, estudos também ji demonstraram a viabilidade da adigao de aveia e
linhaca (COLUSSI et al., 2013) e proteina texturizada de soja (MARCHESE; NOVELLO,
2017) em barras de cereais. Os resultados demonstraram boa aceitagio sensorial e melhora
do perfil nutricional. Apesar disso, nenhum estudo foi encontrado até o presente momento
com adicdo de aveia, chia, proteina texturizada de soja, quinoa, linhaga e farinha de banana
verde. Assim, este trabalho objetivou o desenvolvimento e avaliacao sensorial e fisico quimica de
uma barra de cereais com Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras (PANRIF) e adicio de

diferentes niveis de cacau.
Metodologia

Matérias prima

Os ingredientes foram adquiridos em um comércio local da cidade de Campo Grande,
Mato Grosso do Sul, Brasil. Para a formulacio foram utilizadas aveia em flocos (Vitalin °; Lote
00738), chia (Vitalin °; Lote 00721), proteina texturizada de soja (Camil °; Lote 2127), quinoa
(Vitalin °; Lote 00114), linhaca marrom (Vitalin °; Lote 00629), farinha da banana verde
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(Empério °; Lote ), mel (Vovd Pedro °; Lote 304) e cacau 100% (Mae Terra °; Lote A51 141243)
de acordo com a formulagao do PANRiF (AMARAL et al., 2021) com modificagoes.

Formulagdo

As formulagoes foram preparadas no Laboratério de Fisico Quimica da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Todos os ingredientes foram pesados em balanca
(Engetec A&D °), misturados manualmente, até completa homogeneizagio. Na Tabela 1 estao
descritos os ingredientes das 3 formulagées: F1: (0% - padrao), F2 (3%) e F3 (5%). O cacau em
p6 100% foi utilizado para tornar a barra de cereal mais palatdvel. Cada formulagao foi disposta
em formas de aluminio retangular e secas em estufa ventilada (Lawes °) 2 60°C por 1 hora.
Ap6s esse processo, foram deixadas em repouso até atingirem a temperatura ambiente (28°C) e
posteriormente foram cortadas em tamanho aproximado de 3 cm x 3 ¢cm e acondicionadas em
recipientes pldsticos hermeticamente fechados até o momento das avaliagdes. Com base em pré-
testes e afim de melhorar o sabor foram definidos a adi¢ao de cacau em F1: 0%, F2: 3% e F3:

5%.

Tabela 1- Ingredientes e formulagio das barras de cereais com Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras
(PANRIF) e adicio de diferentes niveis de cacau

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Aveia em flocos 11,60 11,20 11,05
Chia em grios 11,60 11,20 11,05
Proteina texturizada de soja triturada 11,60 11,20 11,05
Quinoa em grios 11,60 11,20 11,05
Linhaga marrom em gréos 11,60 11,20 11,05
Farinha da banana verde 11,60 11,20 11,05
Mel 30,10 29,10 28,50
Cacau 0,00 3,00 5,00

F1: 0%, F2: 3% e F3: 5%. Fonte: os autores, (2023).

Andadlise sensorial

Participaram da andlise sensorial 74 julgadores ndo treinados, pertencentes a comunidade
académica da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, de ambos os sexos, com idade entre
18 a 52 anos. A anilise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricao (FACFAN-UFMS). Cada julgamento sensorial
foi feito individualmente, sendo que o provador foi orientado sobre o preenchimento da ficha

sensorial e o também assinatura do Termo de Consentimento Livre e esclarecido (TCLE).

Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, sabor residual, textura e cor, e
também aceitagao global por meio de uma escala estruturada mista de 9 pontos, variando de 1
(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Também, foi avaliado a inten¢ao de compra, com
o uso de uma escala estruturada de 5 pontos (1 — certamente niao compraria a 5 — certamente

compraria) (adaptado de Dutcosky, 2019).
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Os julgadores receberam uma por¢ao de cada amostra (aproximadamente 10 g), em
copos brancos descartdveis, codificados com ntimeros de trés digitos, acompanhada de um
copo de dgua para limpeza do palato. As formulagoes foram oferecidas aos julgadores de forma

monddica sequencial.

Para avaliar o Indice de Aceitabilidade (IA) foi utilizado a férmula: IA (%) = A x
100/B (em que: A = nota média obtida para o produto ¢ B = nota mdxima dada ao produto)

(DUTCOSKY, 2019).
Andlises fisico quimicas

As anilises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata: Umidade: determinada em
estufa a 105 °C até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: carbonizadas em mufla (550°C)
(AOAC, 2011); Proteina: avaliadas por meio do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro, com fator de conversao de nitrogénio para proteina
de 6,25 (AOAC, 2011); Fibra alimentar total e insoltuvel: determinadas por método enzimdtico
AOAC 985.29 (AOAC, 2011). O teor de fibra alimentar soltvel foi calculado pela diferenga dos
resultados de fibra alimentar total e insoldvel (AOAC, 2011); Lipidio: utilizou-se 0 método de
extracdo a frio (BLIGH; DYER, 1959); carboidrato: avaliados por cdlculo tedrico (por diferenca)
nos resultados das triplicatas, conforme a férmula: % carboidrato = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra); Valor calérico total (kcal): calculado utilizando-se
os seguintes valores: lipidio (8,37 kcal g-1), proteina (3,87 kcal g-1) e carboidrato (4,11 kcal
g-1) (MERRILL; WAT'T, 1973). Valor Didrio de Referéncia (VD): calculado em relagio a 30
g de barra de cereais (ANVISA, 2020), com base nos valores médios didrios preconizados para
adultos (18 a 52 anos) (IOM), 2005), resultando em: 2.000 kcal/dia, 130 g/dia de carboidrato,
51 g/dia de proteina, 20 g/dia de gorduras totais e 31,50 g/dia de fibra alimentar.

A anilise de cor foi realizada em triplicata utilizando-se colorimetro portdtil modelo CR-
410 (Konica Minolta®, Japao), com o sistema CIE L*a*b*, onde L* indica a luminosidade e a* e
b* indicam as coordenadas de cromaticidade (MINOLTA, 2002).

Andlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do Software GraphPad Prism®, versao 6, por
meio da andlise de varidncia (ANOVA). A comparacio de médias foi realizada pelos testes de

Tukey, avaliados com nivel de 5% de significincia.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
de Mato Grosso do Sul, parecer ndimero n. 4.366.039/2020. Como critérios de exclusao, foram
considerados os seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracao
da barra de cereais ou nao entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

assinado.
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Resultados e discussoes

Andadlise sensorial

Com base na Tabela 2, pode-se identificar o resultado da avaliagao sensorial das barras
de cereais padrio e acrescida de diferentes niveis de cacau. Nao houve diferenga estatistica entre
as formulagoes (p>0,05), exceto para o atributo aroma. Apesar disso, todos os escores sensoriais

foram acima de 6, o que indica que os consumidores “gostaram ligeiramente”.

Tabela 2- Escores sensoriais afetivos de aceitagio, intencio de compra e Indice de Aceitabilidade (IA) das barras de

cereais com Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras (PANRIF) e adi¢io de diferentes niveis de cacau

Formi . " s
Aparéncia 6,58+1,79* 7,04+1,78* 7,14+1,67*
IA (%) 74,02 76,73 79,43
Aroma 6,64+1,68" 7,14+1,63% 7,35+1,41*
IA (%) 56,53 71,89 74,59
Sabor 6,49+2,00° 6,88+1,87° 7,16+1,74°
IA (%) 73,12 78,23 79,28
Sabor residual 6,03+2,04 6,41+2,15° 6,68+1,86
IA (%) 73,72 79,28 81,68
Textura 6,43+2,17* 6,88+1,82¢ 6,92+1,78*
IA (%) 72,07 76,43 79,58
Cor 6,82+1,88° 7,22+1,82* 7,30+1,77*
IA (%) 66,97 71,17 74,17
Aceitagao Global 6,66+1,69* 6,91+1,70* 7,15+1,66*
IA (%) 71,47 76,43 76,88
Intengio de Compra 3,39+1,24* 3,60+1,222 3,73+1,06*

Letras distintas na mesma linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). Adi¢ao de cacau: F1: 0%,

F2: 3% e F3: 5% de cacau. Fonte: os autores, (2023).

Observa-se uma tendéncia de aumento nas médias dos escores de todos os pardmetros
avaliados exceto no aroma, conforme a adigao de cacau (3% e 5%), porém, sem diferenca
estatistica significativa (p>0,05). Este resultado pode ser explicado porque alguns ingredientes
do PANRIF como aveia, quinoa e linhaga possuem quantidades considerdveis de fitatos que
podem causar sabor adstringente a barra, em contrapartida o cacau é conhecido por contribuir
na melhora do sabor, cor e textura do produto (RICHTER et al., 2007; BENEVIDES et al.,
2011).

No atributo aroma, a adigao de cacau aumentou estatisticamente (p<0,05) os escores de
aceitacdo. De acordo com Franco (2010) o chocolate possui cerca de 600 moléculas identificdveis,
das quais aproximadamente 50 causam impacto aromdtico, o que pode ter influenciado na

aceitacao da barra de cereal. Nesse sentido, o olfato tem grande importincia na escolha do
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consumidor, juntamente com o sabor (paladar), determinando se aquele alimento serd aprovado,
aceito ou rejeitado (DELWICHE, 2004). Assim, destaca-se que a medida que foi adicionado
cacau nas formulacoes as notas foram aumentando para o nosso produto, principalmente em
relagdo ao aroma.

Em relagao ao IA, todas as formulagoes apresentaram indices maiores que 70% em todos
os atributos avaliados, exceto aroma para a formulacio padrao (sem cacau). Segundo Teixeira et
al. (1987) um produto com IA igual ou superior a 70% pode ser classificado como bem aceito
pelos consumidores. Indices similares (>70%) foram verificados em estudos de barras de cereais
com proteina de soja e cacau em p6 (PADMASHREE et al., 2012) e em biscoitos desenvolvidos
com casca de cacau, soja e farinha da banana verde (BARROS, DE et al., 2020). Niveis elevados
de IA evidenciam expectativa de comercializagao do produto, como é o caso da F2 ¢ F3, e a

longo prazo podem contribuir para minimizar os gastos com a saude publica, colaborando com

a potencializa¢io e aquisi¢ao de novos produtos com o PANRIF (STRINGHETA et al., 2007).

Composigdo fisico quimica

Na Tabela 3, estao descritos os valores da composigao fisico quimica das formulagées de

barras de cereais.

Tabela 3 - Composigio fisico-quimica média (+desvio-padrao) das barras de cereais com Produto Alimenticio

Natural Rico em Fibras (PANRIF) e adicao de diferentes niveis de cacau

Parimetros F1 VD (%) F2 VD (%) F3 VD (%)
Umidade (g.100g™) 9,69+0,14¢ ND 10,70+0,02° ND 11,690,142 ND
Cinzas (g.100g™) 2,52+0,01° ND 2,71+0,00* ND 2,76+0,04° ND
Proteina (g.100g™) 15,37+0,03° 9,04 15,10+0,10° 8,88 15,44+0,19* 9,08
Lipidios (g.100g™) 12,49+0,35* 18,74 12,10+0,52* 18,15 12,50+0,41¢ 18,75
Carboidrato (g.100g™) 47,19+1,71¢ 10,89 46,79+1,72¢ 10,80 45.52+2,09° 10,50
Fibra Total (g.100g™) 22,42+2,02¢ 21,35 23,30+2,35" 22,19 23,8842,56% 22,74
Fibra Insoltvel 15,90+2,18 ND — ND — ND
(g-100g™)

Fibra Soluvel (g.100g™) 5,27+1,15 ND — ND — ND
Valor Calérico Total 358,68+9,52* 5,37 352,51+11,3* 5,28 352,20+13,04* 5,27
(kcal.100g)

Letras distintas na mesma linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). Adigio de cacau: F1: 0%,
F2: 3% e F3: 5% de cacau. *Cilculo tedrico com adigio de cacau a formulagio padrio (USDA, 2014; PHILIPPI,
2016; USD, 2019). Valor Didrio de Referéncia (VD): nutrientes avaliados pela média da DRI (IOM, 2005), com
base em uma dieta de 2.000 kcal/dia e uma por¢io média de 30 gramas de produto; ND: nio disponivel. Fonte:

os autores, (2023).

A umidade nas amostras diferiu entre si (p<0,05), porém, todas as formulagdes se
encontram dentro do padrio estabelecido pela legislagao brasileira (ANVISA, 2022), que define
que os produtos a base de cereais devem apresentar um limite mdximo de umidade de 15%.
Altos teores de umidade favorecem reagoes indesejdveis que envolvem atividade microbiana
durante o armazenamento e uma série de mudangas na textura caracterizada pelo amolecimento

o0 que pode causar rejei¢do por parte dos consumidores, pois quando se trata de barra de cereais
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a crocincia ¢é essencial para a qualidade do produto (MENDONCA GUIMARAES; SILVA,
2009).

Esse aumento na umidade conforme a adi¢ao de cacau ocorreu devido ao teor de fibras
que o cacau contém, pois, as fibras apresentam capacidade higroscépica, o que aumenta a
absorg¢do de dgua o que consequentemente aumentou o teor de umidade na F2 e F3 com adicao

de cacau.

Os teores de cinzas foram superiores nas barras adicionadas de cacau (F2 e F3) (p<0,05),
esse fato justifica-se devido ao cacau conter uma quantidade considerdvel de minerais dentre
eles o cdlcio, potédssio e cobre (KATZ et al., 2011). Desse modo, o cacau colabora para melhorar
o valor nutricional das barras de cereais. Resultados similares foram relatados por Genovese &
Caetano Da Silva Lannes, (2009) em produtos alimenticios com adigio de cacau em p6 que
apresentaram maior teores de cinzas e por De Barros et al. (2020) que avaliaram diferentes teores
de cacau em biscoitos e observaram que os maiores niveis de matéria mineral foram encontrados

na formulagio com maior concentragio de cacau.

Em relagio aos teores de proteinas e lipidios as formulagdes foram iguais estatisticamente
(p>0,05). Os valores de proteinas encontrados corroboram com Lucas etal. (2019) que estudaram
barras de cereais com adigio de aveia em flocos e spirulina (9,31-12,09%) com Mdrquez-
Villacorta et al. (2018) que estudaram barra de cereais com adi¢io de quinoa em flocos (10,65-
15,88%). Segundo Mizrahi et al. (1967) a adi¢do de 10 a 15% de farinha de soja nio apenas
melhora significativamente a qualidade da proteina, mas também aumenta consideravelmente
sua quantidade no produto, ¢ isso ¢ observado no nosso trabalho que adicionou 11% de proteina

texturizada de soja.

Em relacio ao teor de lipidios, as formulac¢oes encontraram-se dentro dos valores de
referéncia, da RDC n° 360 (ANVISA, 2020), que define que o percentual de lipideos declarados
no rétulo nao pode exceder a 20%. As 3 formulacoes desse estudo apresentaram maior percentual
lipidico quando comparado aos valores de outras barras de cereais estudadas por (BRITO et al.,
2004) que elaboraram barra de cereal a base de biscoito de amido de milho com aveia em flocos
e acharam baixos niveis de gordura (0,68%) e elevado teor de carboidratos (80,85%). Esse valor
lipidico pode ser explicado pela utilizacio da chia e da linhaga. A chia ¢ fonte de 4cidos graxos e
antioxidantes naturais que se encontra disponivel como matéria-prima para o uso em alimentos
e dietas funcionais e a linhaca contém alto teor de dcidos graxos insaturados, principalmente o
omega 3. Os contetdos lipidicos das barras de cereais desenvolvidas contribuem para o aporte
de dmega-3 que pode reduzir os niveis de colesterol e triglicerideos sanguineos, e também
reduzir a pressao arterial, associada a menores indices de aparecimento de doenga cardiovascular
(COELHO & SALAS-MELLADO, 2014). Além disso, hd evidencias epidemiolédgicas de que
o consumo de 4cido graxo dmega 3 estd associado com intimeros beneficios a satide, como a
melhora da sindrome metabdlica, a diminui¢io da obesidade abdominal, resisténcia a insulina,
dislipidemia e hipertensao, sintomas da depressao, saciedade pés-prandial e doengas inflamatérias

(STEFANELLO et al., 2020).
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Nao houve diferenca significativa entre os teores de carboidratos nas barras de cereais,
embora sua composi¢ao na sua maioria é a base de cereais. Os resultados oscilaram entre 45,52%
a 47,19% mostrando que as barras de cereais obtiveram um teor inferior de carboidratos
comparado aos valores encontrados na literatura. No estudo realizado por Reis Oliveira et al.
(2020), foi encontrado um percentual que variou de 62,39% a 72,40% de carboidratos em
barras de cereais produzidas a partir de flocos de arroz e aveia obtendo um alto valor calérico
e Capelezzo et al. (2020) encontrou o percentual de 54,89% de carboidratos em barras de
cereais produzidas a partir de bagago de malte. O mel é a principal fonte de carboidrato das
barras de cereais deste estudo, e ele contém uma variedade de aproximadamente 180 compostos
entre os quais aglicares, proteinas, aminoacidos livres, minerais essenciais, vitaminas, enzimas e
compostos fenélicos como flavonoides que apresentam propriedades antioxidantes (ALVAREZ-

SUAREZ et al., 2013).

Em relacio ao teor de fibra alimentar, as barras de cereais com adi¢io de cacau
apresentaram maiores valores de fibra alimentar total em comparacio a formulagio padrao. De
acordo com a resoluc¢ao Brasileira N° 54 de 2012 e o Regulamento da Unido Europeia (EC) N
1924/2006, um produto para ser considerado rico em fibras deve conter pelo menos 6 gramas de
fibra total na por¢ao (ANVISA, 2012; JORNAL OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA, 2006).
Logo, pode se afirmar que uma barra de cereal de 30g oferece 6,73g (F1) a 7,16g (F3) na porgao,
apresentando alto teor de fibra alimentar. A ingestao média didria recomendada de fibras para
adultos, de ambos os sexos, entre 19 e 50 anos, é de 31,5 g/dia (IOM, 2005). Portanto, o
consumo de uma por¢ao de 30 g de barra de cereal deste estudo supre 21,35% (F1), 22,19%
(F2) e 22,74% (F3) das necessidades didrias de fibra alimentar.

Amaral et al. (2021) estudaram PANRIF adicionado a 10% na rac¢io de ratos submetidos
a indugio de lesdes pré neopldsicas de cbdlon e observaram redu¢io de 49,36% das lesdes no
grupo pés-tratamento. A ingestao de fibras da dieta parece estar associada a uma redugao
significativa dos niveis de glicose, pressio arterial e de lipideos séricos. Adicionalmente, hd dados
sobre reducio de doencas cronicas, incluindo doencas corondrias, obesidade, diabetes mellitus
e neoplasia de célon em individuos com maior ingestao de fibras (BERNAUD; RODRIGUES,
2013).

O cacau presente na F2 e F3 também aumentou o teor de fibras (p<0,05) isso porque
o cacau ¢ uma fonte rica em fibra alimentar com predominio de fra¢io insoltavel (83%)
(LECUMBERRI et al., 2006). A fibra alimentar presente no cacau por sua vez, pode ser
utilizado como ingrediente funcional em produtos alimenticios e contribui na satide humana na
prevengao de diversas doengas como as cardiovasculares e cincer, além de apresentar capacidade

antioxidante derivada do seu teor de compostos fendlicos (LECUMBERRI et al., 2006).

Em relagio a cor, nossos resultados mostram uma reducgao da luminosidade (L*) com o
processo de adigdo do cacau, com diferenga estatistica (p<0,05) entre a formulagio padrio (F1)
e a F3, conforme Tabela 4.
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Tabela 4 - Parametros de cor das barras de cereais com Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras (PANRIF) e

adicao de diferentes niveis de cacau

Cor F1 F2 F3

L* 45,75+2,18° 43,74+1,95% 40,49+1,80°
a* 4,41+1,05° 4,69+1,59° 4,21+0,49°
b* 7,29+1,45% 7,41+1,53 5,14+1,37

Adicao de cacau: F1: 0%, F2: 3% e F3: 5% de cacau. Fonte: os autores, (2023).

O valor encontrado para L* nas 3 formulagoes das barras de cereais diferiu estatisticamente (p<0,05). A diferenca
se deve a adi¢do de diferentes niveis de cacau nas formulagoes F2 e F3, o que deixou as formulagoes das barras
mais escuras que a F1 padrio como mostra a Figura 1. Assim, quanto maior a concentragio do cacau, mais escura
¢ a barra de cereal. A presenca da farinha da banana verde, da chia, da linhagca marrom e da proteina texturizada
de soja nas formulagoes promoveu as barras de cereais um tom vermelho - esverdeado o que é comprovado nos
valores a* e b* positivos da andlise de cor. Resultados similares foram verificados em biscoitos desenvolvidos com
casca de cacau, soja e farinha da banana verde (BARROS, et al., 2020).

Figura 1- Formulagées de barra de cereais com Produto Alimenticio Natural Rico em Fibras (PANRIF) e adicio

de diferentes niveis de cacau

Adicao de cacau: F1: 0%, F2: 3% e F3: 5% de cacau. Fonte: os autores, (2023).

Consideracoes finais

A adi¢do de ingredientes funcionais do PANRIF como a aveia em flocos, chia, proteina
texturizada de soja, quinoa em graos, linhaga marrom e farinha da banana verde em barras de
cereais é bem aceito por adultos, obtendo-se indice de aceitagao superior a 70% em todos os
atributos, exceto aroma para a formulagio sem cacau. Nao houve diferenca na aceitabilidade das
diferentes formulagoes, exceto aroma, porém observa-se uma tendéncia de aumento nas notas
conforme adi¢io de cacau. O cacau melhorou o aroma causado pelos compostos voldteis dos
ingredientes funcionais e também melhora o perfil nutricional do produto, aumentando os teores
de cinzas, umidade e fibra alimentar. Dessa forma, o PANRIE pode ser considerado potencial

para adi¢do em barras de cereais e produtos similares com altas expectativas de comercializagao.
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