ELABORACAO DE BARRA DE CEREAL
A PARTIR DE FARINHA DE ORA-PRO-
NOBIS E RESIDUO AGROINDUSTRIAL

DE ABACAXI

RESUMO

Devido as mudangas no estilo de vida da populagio e das necessidades de busca
por fontes alternativas de nutrientes, novos produtos vém surgindo no mercado,
e, por isso, estudos com o uso de subprodutos e plantas nio convencionais sio
realizados. As barras de cereais proteicas devem possuir 10 g de proteina por
por¢io e representam uma opg¢io diferenciada no mercado. Com o objetivo de
desenvolver um produto de alto valor proteico, elaborou-se uma barra de cereais
com adi¢do de farinha de ora-pro-nébis, utilizando a casca do abacaxi para a
produgio da caldaligante. Apés a produgio de duas formulagdes, as barras foram
submetidas a anélises fisico-quimicas e analise sensorial. A barra obtida nio pode
ser designada como barra proteica, porém notou-se que, quando comparada com
as barras de cereais comercializadas, apresentou niveis duas vezes maiores de
proteinas. Para as duas formulag¢oes produzidas, os niveis de cinzas e umidade
analisados ficaram dentro dos parametros da legisla¢io. Comparados 4 literatura,
os valores de lipideos e carboidratos foram inferiores, porém o valor calérico
foi superior. Através da andlise sensorial, com uso de escala hedonica de nove
pontos, notou-se que F1 obteve melhor aceitagio quando comparada com F2
para todos os atributos: crocincia, sabor, textura e avalia¢io global. Conclui-se
que a utiliza¢do do subproduto de abacaxi e da planta ndo convencional ora-
-pro-nébis foi satisfatéria, porém recomenda-se um novo estudo para elevar o
nivel de proteina do produto e poder atingir o objetivo inicial.

PALAVRAS-CHAVE: Barra proteica. Residuo. Abacaxi. Ora-pro-nébis.
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1 INTRODUCAO

A tendéncia de se ingerir alimentos nutritivos e
seguros ja faz parte da rotina de muitas pessoas,
especialmente devido a divulga¢do de que a
ingestdo de alimentos balanceados constitui a

maneira correta de evitar ou até mesmo cor-
rigir problemas de satde (SILVA ez al., 2011;
GUTKOSKI ez al., 2007).

ENTRE AS TENDENCIAS APONTA-
DAS PELO RELATORIO GLOBAL
TAsTE TRENDS 2021 (KERRY,
2021) ESTA A BUSCA POR ALI-
MENTOS HEALTH HALO, OU SEJA,
AQUELES QUE TRAZEM BENEFI-

CIOS A SAUDE DO CONSUMIDOR,
ALEM DO SABOR E EXPERIENCIA
AGRADAVEL. O RELATORIO CITA
QUE ESSA BUSCA AUMENTOU
DRASTICAMENTE APOS A PANDE-
MIA DE COVID-19.

Sendo assim, essa demanda abre espago para
o desenvolvimento de novos produtos, ja que
as empresas, seguindo as tendéncias indicadas,
estdo preocupadas coma produgio de alimentos
com um melhor perfil nutricional (REGO ez
al., 2020). Entre esses, destacam-se os funcio-
nais, como os cereais, visto que exercem papel
vital no estilo de vida moderno, principalmente
devido asua conveniénciae praticidade,como é

o caso das barras de cereais e barras energéticas

(FREITAS; MORET'TT, 2006).

As barras de cereais se enquadram, segundo a
legislagdo,em cereais processados, podendo ser
obtidosa partir de cerais laminados, extrusados,

pré-cozidos,entre outros. Podem ter cobertura,

formatos e texturas diversos e receber adi¢io de

variados ingredientes desde que ndo descarac-

terizem o produto (BRASIL, 2005).

Entre osingredientes que podem seradicionados
as barras, ja tem sido investigado por diversos
autores o uso de residuos (subprodutos) agroin-
dustriais,o que pode contribuir paraagregacaona
qualidade tecnolégica e nutricional dos alimen-
tos,fornecendo fibras,minerais e vitaminas,além
de reduzir osimpactos ambientais (FONSECA
et al.,2011; SANTOS ez al., 2017).

Esses residuos sio provenientes de diversos tipos
de processamento, por exemplo,o de frutas,sen-
do uma delas o abacaxi. Cerca de 60 % do peso
do abacaxi é residuo, seja casca, coroa,aparas ou
centro; desse valor, 31,7 % representam a casca,
que pode ser utilizada em diversos subprodutos
(SILVA; ZAMBIAZI, 2008). Levando em
consideragio os dados expostos e sabendo que
noanode 2019 aprodugio brasileira de abacaxi
foi de 1.617.684 mil unidades (IBGE, 2020),
pode-se afirmar que hd um grande volume de

residuo gerado devido a sua industrializagao.

A populagio vem buscando novas fontes de
obtengao de nutrientes, por exemplo, proteinas,
principalmente com o aumento do nimero de
pessoas vegetarianas, veganas, praticantes de
atividades fisicas que buscam uma alimenta-
¢do alternativa e mais sauddvel. Devido a essa
necessidade, surgiram as barras proteicas, que,
conhecidas no mercado pelo seu alto custo, sdo

muito utilizadas por quem quer ganhar massa

muscular (FARIA, 2014).

Morgan, em 1974, patenteou a primeira barra
proteica, desenvolvida para suprir as necessi-
dades proteicas de militares e praticantes de

exercicios fisicos.
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Segundo a RDC n.° 18 de 27 de abril de 2010
(BRASIL, 2010), suplementos proteicos sio
aqueles destinados a complementar as necessi-
dades proteicas do ser humano e devem possuir
no minimo 10 g de proteina por por¢io. Ainda
conforme a RDC 18,50 % do valor energético
oriundo das proteinas pode ser adicionado de
vitaminas e minerais e ndo pode ser adicionado

de fibras alimentares e nio nutrientes.

Assim, novas alternativas de fonte proteica
surgem no mercado, e em destaque estdo as
proteinas vegetais, muitas vezes oriundas de
plantas nio convencionais, podendo-se citar

como exemplo a ora-pro-nébis.

Esse nome vem do latim e significa “rogai por
nés”. Cientificamente, a planta ¢ conhecida
como Pereskia e somente as suas folhas sdo
comestiveis. Para o consumo, essas folhas po-
dem ser processadas de diferentes maneiras:
refogada, em saladas, sopas e como farinha,
visto que os teores de proteinas sio mantidos
ap6s submissdo em altas temperaturas (PAULA
et al., 2016).

A ora-pro-nébis estd entre os vegetais que mais
possuem proteinas,sendo que algumas das suas
variedades chegam até 25 % da matéria seca. Por

isso, ela é conhecida como a carne dos pobres

(MADEIRA ez al., 2013).

Além do alto teor proteico, as folhas desse
cacticeo possuem teor destacdvel de vitamina
C, fésforo, magnésio, manganés, cilcio e fer-
ro — por isso, ela pode ser utilizada como um
suplemento alimentar,visto que contém elevado
potencial para o combate 4 fome (BRASIL,
2010; CARDOSO e£4l.,2017) eéricaem fibras,
podendo ser util na melhoria do perfil lipidico

e no tratamento de constipagdes intestinais

(MARINELLI, 2016).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho ¢ de-
senvolver uma barra de cereais com alto teor
proteico, utilizando como fonte de proteina
o cacticeo Pereskia, espécie aculeata, e com o
aproveitamento de residuo agroindustrial, a
casca do abacaxi, para a producio do xarope
ligante. Serdo realizadas anilises fisico-quimi-

cas e andlise sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Farinha de ora-pro-nébis

Asfolhas de ora-pro-nébis foram coletadas em
horta particular na cidade de Xaxim/SC,no dia
anterior a sua secagem, no més de marco de
2018.Estas foram conduzidasao Laboratério de
Processamento de Frutas e Vegetais do SENAI
Chapecé/SC,onde foram higienizadas. Foram
lavadas em dgua corrente e, depois, imersas em
solu¢do de 2 % de hipoclorito de sédio por 10

minutos e lavadas em dgua corrente novamente.

Depois disso, as folhas foram submetidas a
secagem em estufa de circula¢do de ar forga-

do a 45 °C até completa secagem (60 horas),

seguindo a metodologia empregada por Rocha
etal.(2008),sendo posteriormente trituradaem
liquidificador industrial, obtendo-se, assim, a

tarinha de ora-pro-nébis.

2.2 Calda de casca de abacaxi

As cascas de abacaxi foram cedidas por uma
agroindustria familiar,da cidade de Concérdia/
SC, a qual realiza processamento de polpas de
frutas. As mesmas foram congeladas até sua

utilizagio.

Paraaprodugio da calda,utilizada como xarope

ligante a ser empregado na formulagdo dabarra
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de cereais proteica, foram utilizadas as cascas
e dgua na propor¢io 1:1,5, mantendo-as em
fervura até seu amolecimento. A partir disso,
foram produzidas duas formulagbes de calda
ligante, sendo a Formulagdo 1 (F1) produzida
a partir do cha das cascas de abacaxi e agticar
mascavo, na propor¢io 8:1, e a Formulagio 2
(EF2) elaborada a partir da moagem das cascas
cozidas e peneiradas, retirando somente o fil-
trado, o qual foi reduzido com adi¢io de agticar

mascavo na mesma propor¢io que em F1.

2.3 Barra de cereais proteica

Os ingredientes sélidos para a produgio das
barras de cereais proteicas foram obtidos em
comércio local da cidade de Chapecé/SC.

2.3.1 Formulacao

A'Tabela01 apresenta os ingredientes utilizados
paraa produgio das barras de cereais proteicas,
sendo empregada a mesma propor¢io para

ambas as formulagdes.

Tabela 1: Ingredientes e formulagio da barra de cereais proteica

Ingredientes

Quantidade (%)

Calda de casca de abacaxi 39,7
Amendoim 14
Castanha 14

Aveia em flocos 10,5
Flocos de arroz 10,5
Farinha de ora-pro-nébis 10,5
Canela em pé 0,8

Fonte: Das autoras (2018)

2.3.2 Preparo da barra de cereais
proteica

Em balanga semianalitica, foram pesados os
ingredientes secos e acondicionados emvasilha.
Adicionou-se a calda ligante ainda quente, em

cada uma das formulagdes.

Apds obtengdo de uma massa homogénea e
comboa consisténcia,acondicionou-se em for-
ma de aco inox revestida com papel aluminio,

compactando-a.

Em seguida, as mesmas foram assadas em
forno pré-aquecido a 180 °C por 10 minutos;

quando retiradas, resfriaram-se em bancada até

temperatura ambiente e seguiram para o corte.
Ap6s o corte, as barras foram armazenadas em
pote plastico e revestidas com papel manteiga,
sendo mantidas em temperatura ambiente até

a realizagdo das andlises no dia seguinte.

2.4 Analises fisico-quimicas

Paraa caracterizagio dabarra de cereais protei-
ca,foram realizadas as seguintes andlises fisico-
-quimicas: umidade, em estufa a 105 °C, por
24 horas; cinzas, por calcinagio da amostra em
muflaa550°C,até peso constante e obtengdode

cinzas brancas; lipideos, por extragdo com éter
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de petréleo,utilizando sistema Soxhlet; proteina
total, pelo método de Kjeldahl, com base na
determinacio do nitrogénio total, utilizando
fator de conversio de 6,25; e carboidratos, por
diferenca.Todos os ensaios foram realizados em
triplicata no Laboratério Fisico-Quimico do

SENAI, conforme as metodologias descritas no
Livro de Métodos do Instituto Adolfo (2008).

O ciélculo do valor calérico foi realizado através
dos coeficientes de Atwater,em que foram uti-
lizados os valores para proteinas de 4,0 kcal.g™?,
carboidratos de 4,0 kcal.g e lipideos de 9,0
keal.g'(WATT, 1963).

2.5 Analise sensorial

Asbarras de cereais proteicas foram submetidas
a andlise sensorial através do teste de aceita¢do
de atributos, utilizando escala hed6nica estru-

turada de nove pontos, variando de uma extre-

midade a outra desde “1- desgostei muitissimo”

a“9- gostei muitissimo”, com a mediana “indi-
ferente”. Os atributos analisados foram: sabor,
textura, crocincia e avaliagdo global, existindo
ainda um campo para comentarios adicionais

dosjulgadores (IAL,2008),conforme Figura 1.

Figura 1: Ficha de avaliagio sensorial

TESTE SENSORIAL DE ACEITACAO

Nome:

Data: Idade:

Sexo: DMasculino I:IFeminino

Vocé tem o constume de consumir barras de cereais? |:| Sim |:| Nio

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas, da esquerda para a direita, e use a escala para indicar

o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo. Por fim, dé a nota para aceitagio global. Enxague a

boca com dgua e espere 30 segundos entre uma amostra e outra.

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

Codigo da amostra

7 - Gostei moderadamente
6 - Gostei ligeiramente

Sabor

5 -Indiferente

Textura

4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente

Crocancia

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

Avalia¢io Global

Caso tenha alguma sugestio para o produto escreva-a

aqui:

Fonte: Das autoras (2018)
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As anilises sensoriais foram realizadas em ca-
bines individuais do Laboratério de Anélise
Sensorial do SENAI Chapecé. Foram selecio-
nados 60 julgadores voluntirios, frequentadores

da instituicao.

Os provadores,apés se acomodarem nas cabines,

receberam aproximadamente 12 g de amostra,

acondicionadas em embalagem descartdvel e
codificadas com ntimeros aleatérios. Também
foi fornecido um copo com dgua para mini-
mizar os efeitos de residuos da degustacio.
Apés provarem as amostras, os participantes

responderam a ficha de avaliagio.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizagao fisico-quimica

A Tabela 02 apresenta os resultados encontrados nas andlises fisico-quimicas realizadas para as

duas formulagoes e os valores necessarios segundo a legislagdo para umidade e proteina; ja cinzas,

gordura e carboidrato nio estdo definidos pela legislacio nos padroes de identidade e qualidade

do produto.

Tabela 2: Caracterizagio fisico-quimica

Cinzas Umidade Proteina Gordura Carboidrato
Formulacao
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)
F1 4,00 11,53 11,34 14,38 58,61
F2 4,03 13,96 11,02 14,10 5491
Legislagao - 15,00 50,002 - -

Fonte: Das autoras (2018). '‘BRASIL, 2010.2 BRASIL, 2005.

A anilise de cinzas fornece uma indica¢io da
riqueza de minerais na amostra, identificando
no alimento principalmente: cilcio, potissio,
sédio, magnésio, ferro, entre outros, além de
permitir conhecer sua matéria organica (SILVA;
QUEIROZ,2005). Neste caso,obteve-se valo-
res muito préximos para as duas formulagdes,
ja que a base da produgdo das barras era a
mesma. Quando se compara com a literatura,
percebe-se que a barra de cereais deste es-
tudo, provavelmente, possui uma quantidade
superior de minerais, ji que Santos (2010) en-

controu valores préximos de 1,00 g/100 g no

desenvolvimento de barra de cereais acrescida

de farinha de banana verde.

Segundo a RDC n.° 263 de 22 de setembro de
2005 (BRASIL, 2005), o padrio de umidade
para produtos de farinha, cereais e farelos deve
ser inferior a 15 %, sendo assim, observa-se que
osvalores encontrados para as duas formulagoes

condizem com a legislagio.

Mesmo as duas formulagbes estando dentro dos
parimetros da legislagdo para umidade, foram
obtidos valores diferentes para ambas, e isso se

deve a diferenca das caldas ligantes, de casca
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de abacaxi, utilizadas. A calda ligante de F2 foi
produzida a partir da casca de abacaxi batida e
filtrada e posteriormente reduzida com agtcar
mascavo, ficando com um aspecto mais grosso,
umido e macio, diferente da calda de F1, em
que se utilizou-se o chd das cascas de abacaxi
reduzido com aglcar mascavo, o que fez com
que a maior parte da dgua fosse evaporada e a

calda ficasse mais firme e cristalina.

A alta umidade nos alimentos favorece a pro-
liferagdo microbiana e reduz a crocincia, as-
pecto importante quando se fala em barra de
cerais. Alguns autores encontraram resultados
semelhantes ao deste trabalho no desenvolvi-
mento desse tipo de produto. Bat ez /. (2010)
encontraram o valor de 12,5 g/100 g no de-
senvolvimento de barra alimenticia com alto
valor proteico. Leite (2013) também obteve
resultados parecidos em suas trés formulagoes de
barras de cereais com adi¢io de farinha de casca
de banana, variando de 11,41 2 12,89 /100 g.
Com a utilizagdo da farinha de ora-pro-ndébis,
Rocha ez al.(2008) também obtiveram resulta-
dos condizentes comalegisla¢io na produgiode
macarrio,encontrandoumvalorde 10,47 g/100
g para umidade do produto, e para a farinha

de ora-pro-nébis, um valor de 6,53 g/100 g.

Os teores de proteinas foram semelhantes para
as duas formula¢bes, porém ndo atingiram a
quantidade necessaria para que a barra pudesse
ser caracterizada como alimento proteico,como
era o objetivo deste trabalho. Segundo a RDC
n.°18,de 27 de abril de 2010, 0 produto pronto
deve conter no minimo 10 g de proteina na
porcio. Vale ressaltar que, de acordo com a
RDC n.° 359, de 23 de dezembro de 2003, a

por¢io para esse alimento é 20 g.

Quando comparado o resultado deste estudo
com referéncias na literatura, nota-se que va-

lores inferiores a 11,34 ¢ 11,02 g/100 g foram

obtidos, jd que a barra de cereais com elevado

valor proteico, elaborada por Bau ez a/. (2010),
possuia teor de proteina de 15,8 g/100g; en-
tretanto, vale destacar que houve adi¢do de
proteina texturizada de soja, o que facilitou

esse aumento no resultado.

A fonte de proteina da barra de cereais deste
estudo foi a planta ndo convencional ora-pro-
-n6bis, que também foi usada por Rocha ez al.
(2008) paraa produgio de macarrio. Os autores
realizaram andlise de proteina na planta e ob-
tiveram o resultado de 22,93 %, comprovando
que a mesma ¢ uma boa fonte desse nutriente.
Esses autores, quando adicionaram apenas 2
% da planta ndo convencional ao seu produto,
conseguiram um valor de 17,21 % de proteina.
Ja no presente estudo, utilizou-se a quanti-
dade de 10,5 % de farinha de ora-pro-ndébis,
porém, mesmo sendo uma quantidade cinco
vezes maior do que a utilizada por Rocha ez
al. (2008), foram obtidos somente 11 % de
proteina no produto final. Essa diferenca pode
ter ocorrido devido aos demais ingredientes
utilizados nos produtos, uma vez que, no caso
do macarrio, outros ingredientes podem ter
fornecido proteina ao produto final, como os

OVOS.

Quando os referidos resultados sao compara-
dos aos de barras de cereais comercializadas
atualmente, com apelo proteico, verifica-se
um resultado bem distante do encontrado no
estudo — valores préximos a 30 g/100 g. J4 as
barras de cereais comerciais sem apelo proteico
possuem valores em torno de 5 g/100 g, ou seja,
inferiores ao deste estudo, indicando que esta
ainda possui melhores valores do que algumas

disponiveis no mercado.

Paraaanilise de gordura,foram obtidos valores
préximos para as duas formulagdes: 14,38 e
14,10 g/100 gpara F1 e F2, respectivamente.
Dessa maneira, pode-se concluir que as dife-

rentes caldas nio influenciaram o resultado.
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Quando comparados aos de outros autores, 0s
valores obtidos neste estudo foram inferiores,
a citar, por exemplo, Faria (2014), que obteve
em torno de 20 g/100 g de lipideos em suas
trés formulagoes de barras proteicas — mesmo
valor que Grden ez al. (2008) em barras de
cereais para praticantes de atividades fisicas.
Isso mostra que a barra de cereais deste estudo
teria menos gordura, o que ¢ ideal para pessoas

que buscam uma alimentagio saudavel.

Osvalores de carboidratos (58,61 ¢ 54,91 g/100
g) foram inferiores quando comparados aos de
Fonseca ez al. (2011), que encontraram o valor
de 69,98 g/100 g em barra de cereais também
produzida com casca de abacaxi, ou aos de

Leite (2013), que encontrou valor de 66,33

g/100 g em sua barra de cereais com adigdo de
10 % de farinha de banana e que também, no
mesmo estudo, adicionando 20 % de farinha,
obteve o valor de 56,12 g/100 g, mais aproxi-
mado ao alcangado neste estudo. Rocha ez al.
(2008) também encontraram valor superior
(64,96 g/100 g) quando produziram macarrio
acrescido de farinha de ora-pro-ndbis, e que
fizeram a anilise da farinha de ora-pro-nébis
e obtiveram um valor de 36,18 g/100 g para
carboidratos, mostrando que a planta nio tem

valores elevados desse nutriente.

Asformulagdes finais das barras de cereais aqui
elaboradas apresentaram informagdes nutri-

cionais, conforme descri¢do nas Tabelas 3 e 4.

Tabela 3: Informagio nutricional barra de cereais F1

Porcdo de 20 g (1 barra)

Quantidade por porg¢éo %VD
Valor Calorico 81,8 kcal - 344,2 kJ 4 %
Carboidrato 11,7g 4%
Proteina 23g 3%
Gorduras Totais 29¢g 5%

*% Valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 k). Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores, dependendo de suas quantidades energéticas.

Fonte: Das autoras (2018)

Tabela 4: Informagio nutricional barra de cereais F2

Porcédo de 20 g (1 barra)

Quantidade por por¢ao %VD
Valor Calodrico 78,1 kcal - 328,5 kJ 4%
Carboidrato 11g 4%
Proteina 22g 3%
Gorduras Totais 28¢g 5%

*% Valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores, dependendo de suas quantidades energéticas.

Fonte: Das autoras (2018)
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As informagdes nutricionais para as barras de
cereais elaboradas tiveram valores bem seme-
lhantes, visto que, como ja mencionado, suas
matérias-primas diferiram entre si somente
pela calda ligante. De maneira geral, as for-
mulagdes elaboradas neste estudo obtiveram
alto valor energético, com baixa concentra¢io
de carboidratos e gorduras e elevado valor de
proteinas quando comparado com o de barras

de cereais comerciais.

3.2 Analise sensorial

A aceitabilidade dos atributos sabor, crocincia,
textura e avaliagdo global para as duas formula-
¢oes de barras de cereais foi analisada coma par-
ticipagao de 60 avaliadores nio treinados,sendo
26 homens e 34 mulheres, com idade média
de 25 anos. A Tabela 5 apresenta os resultados
submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e
teste de Tuckey a 5 % de significincia.

Tabela 5: Resultados obtidos no teste de aceitagio

Formulacao Sabor Crocancia Textura Avaliacao Global
F1 7 7 7 7
F2 5 5 6" 6"

Valores na mesma coluna seguidos de letras mintsculas diferentes diferem significativamente entre si (p > 0,05).

Fonte: Das autoras (2018)

Os valores de diferenca minima significativa
(DMS), obtidos através do Teste de Tuckey,
foram de 0,070 parasabor,0,118 para crocincia,
0,065 para textura e 0,071 para a avalia¢do
global. Nota-se, portanto,que a maior diferenca
nas notas dos provadores foi obtida para o

quesito crocancia.

As duas formulagdes, para todas as caracteristi-
cas avaliadas, diferiram significativamente (95
% de confianga),apesar da mudanga em apenas

um dos seus ingredientes: a calda ligante.

A utilizagio do residuo do abacaxi em sua
totalidade, sendo batida e filtrada, fez com que
a formula¢do F2 apresentasse aspecto mais
umido, o que foi comprovado nas andlises fi-
sico-quimicas. Outro aspecto diferente foi o
sabor, ficando mais suave, fato observado pelos
provadores, pois houve notas menores para esse

item em comparagao a F1.

Esses dois atributos sdo relevantes e fundamen-

tais para a aceita¢do do consumidor quando se

trata de barras de cereais, tanto que os préprios
julgadores deixaram alguns comentarios sobre
a maciez demasiada do produto, sua menor
crocdnciae o aspecto quebradico. A caldada F2
ndo cumpriu sua tarefa, que era fazer a ligagdo

dos ingredientes secos.

Isso fez com que as notas atribuidas para F1
fossem maiores, indicando que a média dos
provadores gostaram moderadamente de todos
os aspectos da formulagio, o que foi percebido
também através de seus comentarios deixados

na ficha de avaliagio.

Dessa forma,nota-se que aadi¢do de diferentes
caldasfoipercebida pelos provadores. A favorita
foia calda produzida a partir do chd do abacaxi
reduzido com o aglcar mascavo, a qual obteve
as melhores notas e comentdrios nas fichas dos

julgadores.

Sobre a farinha de ora-pro-nébis, as duas
formula¢ées possuiam a mesma quantidade

do ingrediente em sua formulagio, o que nio
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influenciou os aspectos sensoriais da barra de
cereais; porém, sua colora¢do pode ter influen-
ciado no aspecto de avalia¢do global da barra
—resultado este ndo comprovado devido a falta

de comentirios dos julgadores.

De acordo com Monteiro (1982), o Indice de
Aceitabilidade minimo de um produto, para

andlise de seus atributos sensoriais, é de 70 %.

Sendo assim, nota-se,através do Griéfico 1,que
os atributos sabor, crocncia e aceitagio global
da F1 passaram o indice minimo de aceitabili-
dade; todavia, o atributo textura nio alcangou
essamarca, mesmo estando muito préximo dela.
A F2 nio chegou ao indice minimo de aceita-

bilidade em nenhum dos quesitos analisados.

Grifico 1: Aceitagio dos avaliadores.
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Fonte: Das autoras (2018)

Fonseca e al. (2011) também produziram barras de cerais com casca de abacaxi, utilizando uma

geleia da fruta como calda ligante. Eles obtiveram resultados superiores para aceitagio do produto

para todos os aspectos, entre 91 % e 93 %, porém eles utilizaram outros ingredientes que, caso

fossem usados neste estudo, fariam com que a barra perdesse sua saudabilidade.

Leite (2013) também conseguiu atingir o Indice de Aceitabilidade para suas barras de cereais

acrescidas de 10 % e 20 % de farinha de casca de banana, que, para o item impressio global,

pontuaram 75 %; porém as barras ndo atingiram o nivel de 70 % para os aspectos de cor, textura

e aparéncia, em decorréncia da coloragio escura das barras de cereais. Esse mesmo fato pode ter

influenciado as notas dos provadores no presente estudo, jd que a adi¢do da farinha de ora-pro-

-nébis causou escurecimento do produto, como mostrado na Figura 2.
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Figura 2: Barra de cereais de ora-pro-nébis e calda de casca de abacaxi

Fonte: Das autoras (2018)

De maneira geral, caso venha a ocorrer o langamento da barra de cereais F1 ao mercado con-

sumidor, é necessario realizar melhorias em sua formulagio e novas anilises sensoriais, como a

andlise descritiva quantitativa (ADQ).

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados alcangados no presente
trabalho, pode-se concluir que abarra de cereais
da Formulagio 1 (F1) teve melhor aceitagio
diante daanilise sensorial, cuja avalia¢do global
obteve um indice de aceitabilidade de 80%, o
que ¢ 10% acima do minimo necessdrio no

quesito aceita¢do do produto.

As barras de cereais produzidas nio obtiveram
o minimo de quantidade de proteina reco-
mendada pela legislagio para serem chamadas
de proteicas, porém, quando comparadas com
barras de cereais comerciais sem esse apelo, o
teor de proteinas ficou duas vezes maior. Com
relagdo a umidade, outro parimetro exigido
por legislagdo, os valores ficaram dentro do
padrio —isso indica que o produto manterd sua
crocincia e terd sua vida de prateleira conser-
vada em fungio de sua estabilidade, qualidade
e composic¢io dos alimentos utilizados em sua

produgio.

x5,

A utilizagio de residuo agroindustrial (casca
de abacaxi) para a produgio da barra de cereais
foi vidvel tecnologicamente e pode ser uma
alternativa de reaproveitamento do subproduto.
A farinha de ora-pro-nébis deixou a barra de
cereais com cor escura (verde escuro),o que pode
terinfluenciado em sua avaliagio sensorial, mas
que,em contrapartida,gerou o aumento dovalor
proteico, sendo considerado um produto com
apelo funcional, caracteristica que estd dentro

das tendéncias de consumo para a préxima

década (REGO ez al., 2020).

Por fim, recomenda-se que sejam realizadas
melhorias na Formulagdo 1 e novas anilises,
como a microbioldgica, para que o objetivo
deste trabalho seja alcangado e a barra possa ser
lan¢ada no mercado como alimento proteico
com indice positivo de aceitabilidade para todas
as suas caracteristicas na andlise sensorial do

produto.
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PREPARATION OF
A CEREAL BAR
USING PERESKIA
ACULEATA FLOUR
AND PINEAPPLE
AGROINDUSTRIAL
WASTE

ABSTRACT
With the changes in people’s lifestyles and the increasing

need for alternative sources of nutrients, new products
have appeared on the market, therefore studies on the
useof byproducts and unconventional plants have been

carried out. Protein cereal bars must have at least 10
g of protein per serving and represent a distinguished
option on the market. In order to develop a high protein
product, cereal bars were prepared with the addition
of Pereskia aculeata (a shrub called ora-pro-ndbis in
Brazil) flour, using pineapple skin to produce the bin-
ding syrup. Under two different formulations (F1 and
F2), the bars underwent physical-chemical analysis
and sensory evaluation. The bar obtained did not meet
the criteria fo be classified as a protein bar, but when
compared to marketed cereal bars, it yielded twice
the protein levels of those. In both the formulations,
the levels of ash and moisture analyzed were within
the parameters of the law. Compared to findings in
the literature, the product obtained is lower in lipids
and carbohydrates, but its calorific value was higher.
Through sensory evaluation, withanine-point hedonic
scale, F1 showed better acceptance when compared
to I2 for all attributes: crispness, flavor, texture and
overall acceptability. The results led to the conclusion
that the use of pineapple by-product and the uncon-
ventional plant Pereskia aculeata was satisfactory;
however, further research is recommended to increase
the product's protein level and achieve our initial aim.

*kx

KEY-wORDS: Protein bar.
Agroindustrial waste.
Pineapple. Pereskia aculeata.
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