ACEITABILIDADE DE BARRAS DE CEREAIS COM BAGACO DE MACA

RESUMO

O presente estudo teve por objetivo elaborar e analisar barras de cereais utilizando bagaco de
maca na porcentagem de 15, 20 e 25%, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e também
realizada avaliacdo sensorial dos produtos elaborados. O indice de aceitabilidade (1A) foi
significativo, para a formulacdo (A), o IA variou de 70,88% a 84,44% para os atributos
avaliados, esta formulacdo apresentou o menor IA para consisténcia. A formulacdo (B),
variou entre 72,66% a 82,66%, e a formulagdo (C) 76,00% a 85,11%, para esta formulacdo a
consisténcia obteve uma menor porcentagem para o IA. As formulacGes A e C, apresentam as
melhores notas para o sabor. No somatério das notas 9, 8 e 7 o sabor obteve maiores
porcentagens nas formulacdes (A) e (C), € menor na (B). Para consisténcia, as melhores
porcentagens foram observadas (B) e (C), e a menor na (A). Diante dos resultados obtidos na
presente pesquisa, constatou-se que a aceitacdo dos julgadores em relacdo as formulagdes
propostas de barras de cereais elaboradas com bagaco de macd, foram significativas. Pelo
indice de aceitabilidade das barras, o atributo consisténcia apresentou menor aceitabilidade,
sugerindo que haja o aperfeicoamento do seu processo tecnoldgico de fabricacdo, a fim de
melhorar esse atributo, e consequentemente ocorra uma melhor aceitacdo do produto.
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ABSTRACT

The present study aimed to elaborate and analyze cereal bars using apple bagasse in the
percentage of 15, 20 and 25%, to evaluate the physical-chemical characteristics and also to
perform a sensorial evaluation of the elaborated products. The acceptability index (Al) was
significant, for the formulation (A), the Al ranged from 70.88% to 84.44% for the evaluated
attributes, this formulation presented the lowest IA for consistency. Formulation (B) ranged
from 72.66% to 82.66%, and formulation (C) 76.00% to 85.11%, for this formulation the
consistency obtained a lower percentage for Al. Formulations A and C present the best notes
for flavor. In the sum of notes 9, 8 and 7 the flavor obtained higher percentages in
formulations (A) and (C), is lower in (B). For consistency, the best percentages were observed
(B) and (C), and the lowest in (A). Considering the results obtained in the present research, it
was verified that the acceptance of the judges in relation to the proposed formulations of
cereal bars elaborated with apple bagasse, were significant. According to the index of
acceptability of the bars, the consistency attribute presented a lower acceptability, suggesting
that the improvement of its technological process of manufacture, in order to improve this
attribute, and consequently occur a better acceptance of the product.
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INTRODUCAO

Atualmente as barras de cereais vém sendo utilizadas como uma fonte de alimento rica
em vitaminas, proteinas e minerais. E uma forma de alimento de facil consumo, dispensa o
preparo e estd sendo cada vez mais procurada ndo sO por atletas que sdo seus maiores
consumidores, como também por pessoas de todos 0s niveis sociais que veem nesse produto a
suplementacdo das suas refeicbes diarias, muitas vezes deficientes em nutrientes
(PEUCKERT et al., 2010).

A associagdo entre barras de cereais e alimentos saudaveis é uma tendéncia no setor de
alimentos, pois além da preocupacdo crescente com uma alimentacdo saudavel, algumas
substancias promovem a salde, como as frutas (PEUCKERT et al., 2010). Os atributos
sensoriais somados a procura por beneficios a satde tém possibilitado o desenvolvimento de
barras de cereais com novos ingredientes alimenticios, nutritivos e funcionais (SILVA, 2010).

Cada vez maior a variedade de marcas e tipos de “barrinhas de cereais* embora muitas
nem tenham cereal na sua composi¢do (DEGASPARI et al., 2008). Como as barras de cereais
sdo alimentos que estdo inclusos na categoria dos chamados “snacks” ou “‘snacks-foods”,
alimentos de tamanho pequeno, de facil consumo e que com pouco ou nenhum preparo Sao
caracteristicas dessa categoria (MATSUURA, 2005).

Feitas a partir da compactacédo de frutas desidratadas e de cereais como a aveia, 0 trigo,
a soja, o milho e o arroz, as barras de cereais ganharam grande popularidade no mercado
principalmente devido a sua praticidade, aos seus valores nutricionais e ao seu sabor. A barra
é uma 6tima opc¢do para quem busca uma alimentacdo saudavel nos lanches, ou também, um
complemento para as refeicbes (DEGASPARI et al., 2008). A quantidade de fibras na
alimentacdo € um parametro saudavel, pois indica que tal produto € rico em vegetais integrais
e relativamente pouco refinados e, por isso, rico em vitaminas, mineral e outros nutrientes
(BRASIL, 2005).

O bagaco da macd € o principal subproduto gerado pelas industrias de processamento da
fruta. E constituido basicamente por suco remanescente com aclcares e outras substancias
soluveis, carboidratos insolUveis, pequena quantidade de proteinas e minerais. J& o material
insolivel da maca consiste de sementes, talo, casca (epiderme), miolo e polpa (ELIZABETH,
1998).

Segundo Albuquerque (2003), o bagagco da maca caracteriza-se por apresentar em sua
composicao elevada quantidade de fibras. Mas esse bagaco é pobre em teores de proteinas e
aminoéacidos essenciais, bem como de vitaminas e sais minerais (PAGANINI et al., 2005).

Devido ao aumento do interesse da populagdo por alimentos naturais, a industria de
alimentos se direciona para a elaboracdo de produtos mais nutritivos que tenham um bom
aporte de carboidratos e fibras, além de propriedades fisiologicas benéficas. Com isso, a
associacao entre barra de cereais e alimentos saudaveis € uma tendéncia ja documentada no
setor de alimentos, o que beneficia 0 mercado destes produtos (FREITAS e MORETTI,
2006).

No Brasil, 0 bagaco da extracdo do suco de macd tem como principal destino o solo
(adubo), ou a utilizacdo como ragdo animal. Uma série de estudos avalia seu aproveitamento
para producdo de alcool, bebidas, fibras para enriquecimento de outros produtos (VILELA,
2011).



O presente estudo teve por objetivo elaborar barras de cereais utilizando bagaco de
maca como matéria-prima e ou/ingredientes e avaliacdo sensorial do produto elaborado.

MATERIAL E METODOS

MATERIA PRIMA

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulacdo da barra de cereais:
xarope de aglutinacdo - acucar mascavo, glicose de milho, gordura vegetal, aroma de
baunilha; ingredientes secos — bagaco de maca seco, aveia em flocos, uva passa, flocos de
arroz. O bagaco de maca seco foi obtido secando-se o bagaco imido em estufa a 50°C durante
9 horas. Para desenvolver a barra de cereais foram realizadas trés formulagGes (Tabela 1).
Todos os processos foram desenvolvidos no Laboratdrio de Vegetais do Campus-Inhumas do
Instituto Federal de Goiés.

Tabela 1. Formulagao de barra de cereais elaborada com bagacgo de macé.

Ingredientes Formulacdes (%)

A B C
Xarope de aglutinacéo
AcUcar mascavo 20,0 20,0 20,0
Glicose de milho 25,0 25,0 25,0
Gordura vegetal 2,5 2,5 2,5
Aroma de baunilha 0,5 0,5 0,5
Ingredientes secos
Bagaco de maca seco 15,0 20,0 25,0
Aveia em flocos 5,0 5,0 50
Uva passa 10,0 10,0 10,0
Floco de arroz 20,0 15,0 10,0

PROCESSAMENTO DAS BARRAS DE CEREAIS

A preparacdo do xarope de aglutinacdo foi realizada em recipiente de aco inoxidavel,
onde os ingredientes foram aquecidos sob agitacdo, até a obtencdo do xarope. Os ingredientes
secos foram misturados ao xarope de aglutinagdo a temperatura de 94°C, seguida de
enformagem e prensagem, e levado ao forno a 120°C por dez minutos. Apos resfriamento as
barras foram desenformadas e cortadas em tamanhos retangulares, de peso entorno de 10g
cada unidade e em seguida realizada a analise sensorial.

ANALISES SENSORIAL

A Anélise sensorial das barras de cereais foi realizada no Laboratorio de Analises
Sensorial do IFG - Campus Inhumas, atraves do teste de aceitacdo, utilizando-se uma escala
hedonica estrutura de nove pontos (“gostei muitissimo” = 9 a “desgostei muitissimo” = 1)
para avaliacdo de cor, sabor, consisténcia e impressdo global (Figura 1). O painel sensorial foi
composto por 50 provadores ndo treinados, recrutados aleatoriamente entre alunos, e
servidores do IFG e terceirizados do Campus Inhumas.

Os testes foram conduzidos no laboratério de analise sensorial e foi servida 10g de
amostras de cada formulacdo (A, B e C) em pratos descartaveis. Somente participaram dos
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experimentos os provadores que assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecimento (TCLE) aprovado pelo Comité de Etica do IFG.

................................... Idade:....Sexo: () F () M Data: .../..[....

Vocé esta recebendo amostras de Barras de Cereais elaborada com bagago de macd. Prove as amostras da
esquerda para a direita indicando a amostra de melhor sabor e consisténcia. Circule de acordo os cddigos abaixo

a amostra preferida.
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Figura 1. Ficha correspondente a escala de avaliacdo sensorial.

Para o calculo do

indice de Aceitabilidade (IA) de cada preparacdo, foi utilizada

seguinte expressao (TEIXEIRA et al., 1987):

IA (%) = A x100/B




Em que: A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto,
sendo considerado aceitos as barras de cereais que apresentaram IA igual ou superior a 70%
(TEIXEIRA et al., 1987).

ANALISE ESTATISTICA

Inicialmente, verificou se os dados atendiam as pressuposic¢des da analise de variancia e
logo apos, foi realizado o Teste Tukey, utilizando-se o software livre Assistat 7.7 beta.

RESULTADO E DISCUSSAO

A Tabela 2 mostra os resultados de aceitabilidade das trés formulacGes de barras de
cereais a base de bagaco de maca seco, em funcdo dos atributos de cor, sabor, consisténcia e
impressdo global, ndo houve diferenca significativa entre as trés formulacdes, as notas mais
baixas foram verificadas para o atributo consisténcia. No entanto, as formulagOes
apresentaram boa aceita nos atributos sensoriais avaliados.

As médias das notas atribuidas pelos 50 julgadores indicam que as trés formulagGes (A,
B, C) foram homogéneas para os atributos cor, sabor, consisténcia e impressdo global. A
formulacdo (C) apresentou as notas mais altas em todos os atributos avaliados, entretanto, ndo
diferiu significativamente das formulacdes A e B.

Tabela 2. Médias das notas atribuidas pelos provadores ndo treinados para a preferéncia sensorial das
formulacBes de barra de cereais com bagaco de maca.

Formulacéo Cor Sabor Consisténcia Impressdo Global
A 7,25a+0,71 7,60a+1,34 6,38a+1,70 7,22a+1,43

B 7,44a+1,18 7,10a+1,77 6,54a+1,86 7,14a+1,42

C 7,46a+1,32 7,66a+1,35 6,84a+1,64 7,36a+1,52
CV% 15,93 20,15 26,41 20,19

Atributos avaliados; 2Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste Tukey a
5% de probabilidade. *Coeficiente de variagdo (%).

Sabor é uma sensacdo originada na integracdo ou inter-relacdo de sinais produzidos
como consequéncia dos sentidos de olfato e do gosto e de sensacdes quimicas que levam a
"irritacdo" da mucosa bucal, estimulados por um alimento ou bebida. Para o sentido do gosto,
ao contrario do que ocorre para os odores, 0s quais podem ser classificados em diversas
categorias, sdo reconhecidos somente cinco gostos basicos: doce, salgado, acido, amargo e
umami (COSTA, 2004). O sabor é um dos atributos sensoriais mais valorizados pelos
consumidores no momento da compra. Um estudo realizado no Reino Unido por Bower e
Whitten (2000) com estudantes avaliou os fatores que influenciam a aquisi¢do de barra de
cereais. Oito marcas comerciais de variados sabores foram avaliadas, e os resultados
mostraram que, no momento da compra, a ordem de importancia é o sabor, seguido do prego
e da aparéncia da barra de cereais.

As médias das notas atribuidas e o indice de aceitabilidade (1A) para barras de cereais
com bagaco de maca pelos provadores estdo apresentadas na Tabela 3. O indice de
aceitabilidade foi significativo, segundo Bispo et. al. (2004), Teixeira et al. (1987) e Dutcosky
(2007), para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades



sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de aceitabilidade (IA) de, no minimo,
70%.

Tabela 3. indice de aceitabilidade (IA) das barras de cereais formuladas com bagago de magé segundo atributo
avaliados.

Formulacgéo Atributos Notas Médias indice de Aceitabilidade (%)
Cor 7,25 80,55
A Sabor 7,60 84,44
Consisténcia 6,38 70,88
Impressdo Global 7,22 80,22
Cor 7,44 82,66
B Sabor 7,10 78,88
Consisténcia 6,54 72,66
Impressao Global 7,14 79,33
Cor 7,46 82,88
C Sabor 7,66 85,11
Consisténcia 6,84 76,00
Impressdo Global 7,36 81,77

Para a formulacdo (A), o IA variou de 70,88% a 84,44% para os atributos avaliados,
esta formulacdo apresentou o menor IA para consisténcia. J& a formulacdo (B), variou entre
72,66% a 82,66%, e a formulacao (C) 76,00% a 85,11%, para esta formulagdo a consisténcia
obteve uma menor porcentagem para o IA (Tabela 3). As formulagdes A e C, apresentam as
melhores notas para o sabor.

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos na presente pesquisa, constatou-se que a aceitagdo dos
julgadores em relacdo as formulacBes propostas de barras de cereais elaboradas com bagaco
de mac, foram significativas. Pelo indice de aceitabilidade das barras, o atributo consisténcia
apresentou menor aceitabilidade, sugerindo que haja o aperfeicoamento do seu processo
tecnoldgico de fabricacdo, a fim de melhorar esse atributo, e consequentemente ocorra uma
melhor aceitac¢do do produto.
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