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INTRODUCAO

A barra de cereal ¢ um alimento bastante consumido, principalmente pelo apelo de ser fonte
de fibras (Silva, 2009), vitaminas, sais minerais, proteinas e carboidratos complexos
(Gutkoski, 2007) em quantidades a depender dos ingredientes que sdo fabricadas, suprindo
assim, parte das necessidades didrias recomendada para ingestdo com base em uma
alimentacdo balanceada. Sua variedade no mercado ¢ ampla e tem crescido bastante nos
ultimos anos devido a tendéncia do consumo de alimentos saudaveis.

De facil adaptagdo, a mandioca ¢ cultivada em todos os estados brasileiros, situando-se entre
os nove primeiros produtos agricolas do Pais, em termos de area cultivada, ¢ o sexto em valor
de producao (Embrapa, 2012). A mandioca ¢ atualmente a quarta mais importante cultura de
producdo de alimentos do mundo e a principal na regido tropical (Nassar, 2006). E uma raiz
com alto valor energético, possuem minerais (célcio e ferro) e fibra alimentar (Taco, 2011).
As frutas, em geral, do ponto de vista nutricional, constituem uma fonte importante de
energia, vitaminas e minerais. Seu consumo tem aumentado por uma série de fatores que
levam as modificagdes nos habitos alimentares, tais como: maior cuidado com a saude e
aspectos nutritivos (Rodrigues, 2004).

Tanto a mandioca, o mel e as frutas tém grande importancia na alimentagdo. Pretende-se,
portanto, viabilizar o uso destes alimentos regionais para enriquecer a barra de cereal com
suas propriedades. Proporcionar aos pequenos produtores e cooperativas uma nova
possibilidade de utilizacdo dessas matérias-primas para que estes possam beneficiar seus
produtos obtendo, assim, crescimento econdmico e trazendo beneficios as regides
circunvizinhas (Torres, 2009).

Neste contexto, foi desenvolvida uma barra de cereal contendo mel, umbu desidratado e
derivado da mandioca.

METODOLOGIA
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O processamento de barra de cereal foi realizado no LABOTEC II — Laboratério de
processamento de alimentos da Universidade Estadual de Feira de Santana e ¢ composto de
duas etapas: preparo do xarope com concentragdo em torno de 80 °Brix e mistura dos
ingredientes secos. £ tomada como base uma proporgio de 50% de xarope e 50% de
ingredientes secos para formulagdo. Sao utilizados como ingredientes principais mandioca -
presente na forma de beiju, os umbu e caju foram desidratados (primeiro osmoticamente/
depois secagem) e mel. Os umbu e caju desidratados foram obtidos de um projeto de pesquisa
vinculado a0 mesmo projeto geral que este. Os demais ingredientes foram comprados no
comércio local. Depois de encontrar a melhor formulacdo foram realizadas analises
fisico-quimicas e sensoriais da barra de cereal para avaliar sua composi¢do nutricional e
manutenc¢do das caracteristicas organolépticas. Levando-se em consideragdo as caracteristicas
inerentes as matérias-primas e do produto final, fatores estes que sao denominados intrinsecos
como: atividade de agua, potencial de oxiredugdo, pH, e fatores extrinsecos que sdo os que
podem ter alguma interatividade com o produto vindo a modifica-lo, principalmente umidade
e temperatura ambiental, ou provocar a proliferacio de microorganismos indesejaveis
(Hoffmann, 2001). Ao conhecer esses parametros ¢ possivel desenvolver métodos que
venham garantir um produto seguro e de qualidade ao consumidor.
O projeto foi submetido e aprovado no Comité de Etica.

ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Para elaboragdo da formulagdo da barra de cereal foram feitos testes com o percentual de 50%
fixado das proporgdes de xarope e ingredientes secos. A qualidade e o tipo de matéria-prima
influenciavam fortemente no produto final, a exemplo do mel utilizado que tornava o xarope
mais doce a depender da variedade, fazendo com que seu percentual no xarope fosse ajustada
varias vezes até encontrar a quantidade ideal para realizar as andlises fisico-quimicas e
sensorial.

As andlises fisico-quimicas desempenham importante papel avaliador da qualidade e
seguranca do produto. Sua utilizagdo foi decisiva para equacionar e indicar a boa estabilidade
final sob armazenamento adequado - embalagem adequada e manter o produto ao abrigo da
luz e em local arejado.

A anélise de acidez forneceu uma média de 8,53% de acidez com desvio padrao de 0,76.
Acidez ¢ um parametro que indica o estado de conservagao de um produto alimenticio, se
houver decomposicao por hidrolise, oxidagdo ou fermentagcdo ha o aumento da concentragdo
do ion hidrogénio.

O teste para verificar a umidade indicou 14,69% de umidade com 0,16 de desvio padrao. A
umidade indica a quantidade de agua livre no alimento, ou seja, a 4gua que pode ser via de
proliferagdo de microorganismos ou deterioragdo.

A analise sensorial foi realizada com 100 voluntdrios potenciais consumidores de barra de
cereal e mel. Nesta etapa foram avaliados alguns atributos da barrinha que sdo essenciais para
a boa aceitagdo no mercado. Sao eles: cor, textura, sabor de mel, sabor de umbu e dogura.

Um perfil geral da aceitacdo da barrinha estd no Grafico abaixo. Essa avaliacdo condiz com o
esperado para o teste de aceita¢do de escala ideal em torno de 70%.
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Grafico : Andlise Sensorial, Teste de aceita¢do por escala ideal.

A idealidade reflete quao harmonioso esta o item/atributo na barrinha. Verifica-se pela analise
que a idealidade dos atributos variou entre 50 e 66%. Os valores moderadamente mais fraco
ou mais forte que o ideal estdo entre 29 e 39% e os valores de extremamente e muito mais
forte ou fraco que o ideal estdo entre 7 e 12 %. Esses valores informam os variantes da
barrinha e um indicativo de melhoramento.

No caso do sabor de umbu que foi apontado por 50% dos consumidores como ideal reflete a
harmonia do item na barrinha. Para os percentuais de moderadamente, muito mais e
extremamente fraco demonstra um perfil de consumidor que tem preferéncia pelo item e
deseja/espera sentir mais esse sabor, reflete como indicador de inten¢do de compra de uma
barrinha de cereal de sabor umbu. A dogura é outro pardmetro muito particular que depende
estritamente ao paladar do consumidor. 57% indicaram como ideal a dogura, no entanto 28%
acharam que a dogura estava moderadamente mais forte que o ideal. Tal fato, como
mencionado anteriormente, deve-se a quantidade do mel presente na amostra. Este pardmetro
foi o mais estudado e talvez a varidvel mais importante no processamento, pois determina
ligeiramente aceitacdo ou rejeicao por parte do consumidor tornando-se um atributo agradavel
ou ndo. O sabor de mel ¢é outro ponto chave que determina a inten¢do de compra. Por ter um
sabor particular, o mel sempre sera perceptivel no produto final. Na barrinha de cereal 54%
dos voluntarios informaram que o sabor de mel estava ideal, ou seja, o sabor era percebido e
estava em harmonia com os outros ingredientes. No entanto, as opinides dos outros 56% se
divergiram, destes 26% indicando que era necessario mais mel, sendo esse o perfil do
consumidor que aprecia o item, e 20% indicando que estava acima do ideal, ou seja, ¢ o perfil
do consumidor que ou tem o paladar sensivel a percep¢do do sabor. Os outros itens cor e
textura tiveram boa aceitacdo, 65 e 64% respectivamente. A textura ¢ uma varidvel
dependente do tempo de preparo do xarope ¢ da crocancia dos itens secos. E um ponto forte
na intencao de compra e deve estar no ponto ideal para boa mastigabilidade.

CONCLUSAO

A barra de cereal de fécil fabricacdo pode ser realizada de forma caseira, sem equipamentos
sofisticados. E, contudo, obter resultados satisfatoérios sem comprometer a saudabilidade do
produto e seguranca do consumidor, que tenha vida util suficiente para comercializagao.
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