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RESUMO

As barras de cereais sdo alimentos compactos, praticos, de facil consumo e apresentadas como
uma opcao saudavel, atraindo consumidores preocupados com uma dieta equilibrada.
Atualmente, essas barras incorporam uma variedade de ingredientes para atender as
necessidades de diversos consumidores. Podem ser elaboradas de diversas formas e
ingredientes. O cereal apropriado e a estabilidade para o processo sdo fundamentais para o
desenvolvimento deste produto. Analisando a dificuldade de consumo de vegetais no Brasil e
o desenvolvimento de novos produtos, barras de cereais salgadas com sabores de vegetais
podem ser uma Otima alternativa. O objetivo principal deste trabalho foi desenvolver uma
barra de cereal para proporcionar opcGes de snacks saudaveis e praticos ao consumidor. Os
insumos utilizados no desenvolvimento da barra, foram: aveia, flocos de arroz, linhaca,
cenouras, mucilagem do quiabo e avaliados dois compostos de revestimentos, agar agar ou
gelatina. Foi necessario realizar a desidratacdo da cenoura para posterior aplicacdo no
produto, o processo de secagem da cenoura foi realizado pelo método de liofilizacdo, foi feito
analise de umidade na cenoura in natura e liofilizada e analise de carotenoides na mesma.
Foram feitas as analises fisico-quimicas (umidade, cinzas, proteinas, fibras alimentares,
carboidratos e pH); microbioldgicas, na barra de cereal com gelatina, visto que esta
apresentou aspectos (como: estrutura, cor e consisténcia) mais proximos das barras ja
comercializadas. A cenoura in natura apresentou um teor de umidade de 89,37%, enquanto a
cenoura liofilizada reportou um valor reduzido de 9,48%. Além do indice de carotenoides
analisado na cenoura liofilizada que foi de 213,3ug/g. A barra de cereal salgada apresentou
resultados de umidade (12,25%), cinzas (2,12%), lipideos (1,05%), proteinas (1,28%), fibras
alimentares (19,01%) e de carboidratos (64,27%); o pH da barra foi de 5,95. Entre todos os
resultados, o mais satisfatério foi o teor de fibras na barra de cereal, pela quantidade elevada,
e 0 menor foi o de contetdo de lipidios, porém ja era esperado, visto que ndo houve adi¢do de
insumos ricos em lipidios. Conclui-se que o desenvolvimento da barra de cereal salgada foi
satisfatorio e apresentou resultados positivos com relagdo a caracterizagdo fisico-quimica e
analises microbioldgicas, estando dentro dos padrdes estabelecidos na legislacéo, e pode ser
nomeada “fonte de fibras”. A partir disto, abre-se a possibilidade de investir em estudos de

analises sensoriais.

Palavras-chave: barra de cereal; formulagéo; cenoura.



ABSTRACT

Cereal bars are compact, practical, easy-to-consume foods and presented as a healthy option,
attracting consumers concerned about a balanced diet and fans of different diets. Currently,
these bars incorporate a variety of ingredients to meet the needs of different consumers. They
can be prepared in different ways and ingredients. The appropriate cereal and process stability
are fundamental to the development of this product. Analyzing the difficulty in consuming
vegetables in Brazil and the development of new products, savory cereal bars with vegetable
flavors can be a great alternative. The objective of this work was to develop a cereal bar to
provide consumers with healthy and practical snack options. The main inputs used in the
development of the bar were: oats, rice flakes, linseed, carrots, okra mucilage and two coating
compounds were evaluated, agar agar or gelatin. It was necessary to dehydrate the carrot for
subsequent application to the product, the carrot drying process was carried out using the
freeze-drying method, moisture analysis was carried out on fresh and freeze-dried carrots and
carotenoid analysis was carried out. Physicochemical analyzes were carried out (moisture,
ash, proteins, dietary fiber, carbohydrates and pH); microbiological, in the cereal bar with
gelatin, as it presented aspects (such as: structure, color and consistency) closer to the bars
already sold. The fresh carrot had a moisture content of 89.37%, while the freeze-dried carrot
reported a reduced value of 9.48%. In addition to the carotenoid index analyzed in the freeze-
dried carrot, which was 213.3ug/g. The salty cereal bar presented results of moisture
(12.25%), ash (2.12%), lipids (1.05%), proteins (1.8%), dietary fiber (19.01%) and
carbohydrates (64.27%); the pH of the bar was 5.95. Among all the results, the most
satisfactory was the fiber content in the cereal bar, due to the high quantity, and the least
satisfactory was the lipids content, but this was expected, since there was no addition of inputs
rich in lipids. It is concluded that the development of the salty cereal bar was satisfactory and
presented positive results in relation to physical-chemical characterization and
microbiological analysis, being within the standards established by legislation, and can be
named “source of fiber”. From this, the possibility of investing in sensory analysis studies

opens up.

Keywords: cereal bar; formulation; carrot.
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1 INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, observou-se uma mudanca em relagdo aos habitos alimentares da
populagéo. O tempo utilizado para preparos de alimentos torna-se cada vez mais curto, da
mesma maneira que a preocupacao com a saude faz com que as pessoas busquem alimentos
prontos e saudaveis. Desenvolvimentos de novos produtos para criar alimentos prontos, que
contenham fibras, proteinas e vitaminas estdo aumentando cada vez mais. Uma possibilidade
que contempla essas caracteristicas sdo as barras de cereais, ou seja, faceis de serem
consumidas e que ndo precisam de preparo prévio (SILVA et al., 2017).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a recomendacdo € consumir no
minimo 400 gramas de frutas e vegetais diariamente, pois 0 ndo consumo pode causar
doencas cardiovasculares, além de diabetes e cancer (BRASIL, 2005a). De acordo com o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), somente 13% da populacdo brasileira
consome adequadamente a quantidade de hortalicas e frutas recomendada (IBGE, 2019).

As barras de cereais podem ser elaboradas de diversas formas e ingredientes. O
carboidrato escolhido, o cereal apropriado e a estabilidade para o processo sdao fundamentais
para o desenvolvimento deste produto; além disso, o valor nutricional é importante,
relacionado as fibras e ao baixo teor de gordura. O aspecto sensorial, como textura, aparéncia,
sabor e aroma é caracteristico e relevante (GUTKOSKI et al., 2007).

Snacks na forma de barras podem ser uma opcao para pessoas de diversas idades que
precisam ingerir vegetais, porém, por falta de tempo de prepard-los ndo conseguem ou nao
gostam de consumi-los (GUTKOSKI et al., 2007).

Conforme a RDC no 263, de 22 de setembro de 2005, publicada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), descreve que cereais processados sdo 0sS
produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados, flocados,
extrudados, pré cozidos e ou por outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producdo de alimentos, podendo conter outros ingredientes desde que ndo descaracterizem 0s
produtos (BRASIL, 2005b).

Os cereais mais utilizados para esse tipo de snacks sdo os em flocos e laminados,
havendo muitas possibilidades de combinac¢@es, como aveia, arroz, milho e chia. A aveia € um
dos principais cereais integrais da composicdo de uma barra, se diverge por conter alto teor
proteico e aminoacidos, alem de ser rica em fibras soluveis e insoliveis (GALDEANO,
2012).

A barra de cereal costumava apresentar caracteristica sensorial doce e crocante, por
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conta dos insumos utilizados como, por exemplo, chocolate, frutas e nozes. No ano de 2005,
essa percepcdo foi modificada, principalmente em relacdo ao aspecto doce, com o
desenvolvimento de barras salgadas para o aumento das op¢fes dos consumidores e,
consequentemente, atingindo a diversidade de demandas (MATSUURA, 2005).

Para alinhar a mudanga de habitos alimentares da populacdo com os beneficios de um
produto alimenticio saudavel, a formulacdo de uma barra de cereal inserindo vegetais como a
cenoura e, também, a mucilagem vegetal como a do quiabo como ligante substituto do xarope
de glicose pode ser uma alternativa (GUTKOSKI et al., 2007).

A cenoura (Daucus carota L.) é uma das hortalicas mais cultivadas no Brasil, da
familia Apiacea, do grupo das raizes tuberosas. Entre muitos beneficios do seu consumo
destaca-se a prevencao do envelhecimento, pelo seu poder antioxidante combate os radicais
livres que estdo relacionados com o envelhecimento da célula; a protecdo ocular, o
betacaroteno se converte em vitamina A e protege a regido dos olhos (LANA; TAVARES,
2010).

O Abelmoschus esculentus, conhecido popularmente como quiabo, é uma hortalica da
familia Malvaceae. Ademais, das vantagens na dieta, a mucilagem tem propriedades
espessantes, estabilizantes, gelificantes e modificadoras de textura, podendo ser utilizada no
processamento de novos produtos alimenticios (GEORGIADIS et al., 2011).

Analisando a cenoura como um vegetal com vitaminas que auxilia a saude do
consumidor e a dificuldade de consumo de vegetais no Brasil, além dos beneficios da
mucilagem do quiabo como um potencial ligante este trabalho tem como objetivo desenvolver
uma barra de cereal salgada para proporcionar op¢des aos consumidores de snacks saudaveis
e préaticos.

Os objetivos especificos para o desenvolvimento da barra de cereal sdo:

- Desidratar a cenoura, pelo método de liofilizagéo;

- Realizar anélise de umidade na cenoura in natura e liofilizada;

- Fazer analise de carotenoides na cenoura liofilizada;

- Elaborar formulagdes com diferentes compostos de revestimento e a utilizacdo do
aglutinante;

- Realizar anélises fisico-quimicas da barra de melhor formulacéo;

- Realizar anélises microbioldgicas na barra de melhor formulagéo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Desenvolvimento de produtos

A praticidade é fundamental para desenvolvimento de novos produtos, na industria
alimenticia uma forma de alimentos praticos sdo 0s prontos para 0 consumo, além de
agregarem informacGes de carater nutricional positivas, como alta fonte de fibras, proteinas e
vitaminas, permite ao consumidor uma escolha consciente que condiz com o estilo de vida
que ele pretende adotar (VASQUEZ et al., 2001).

Em meados de 2005, observou-se uma tendéncia em busca de alimentos mais
praticos e saudaveis, tendo como consequéncia inovacfes na industria alimenticia. Os
consumidores beneficiaram-se dessas opcoes, pela praticidade sem comprometer a qualidade
nutricional. Isso auxiliou o avango de novos produtos que sdo rapidos de preparar, mas ainda
assim ricos em nutrientes essenciais como fibras, proteinas e vitaminas, (MATSUURA,
2005).

Adaptando-se a isso, nos anos posteriores houve muitos estudos e desenvolvimentos
de barras de cereais. Fornazier (2012), propds uma barra de cereal utilizando cereais de baru,
que possui nutrientes em grandes quantidades, como por exemplo, proteinas, acido linoleico e
zinco. O estudo de Colussi (2013) teve como objetivo inovar a barra de cereal utilizando
linhaca dourada que ajuda na prevencédo de doencas cardiovasculares e controle do colesterol.

Silva e colaboradores (2017), propuseram uma barra de cereal com beterraba e cenoura doce.

2.2 Barra de cereal

As barras de cereais comegaram a ser desenvolvidas e comercializadas, a partir da
década de 80, nos paises do Reino Unido, porém somente em 1992 foram introduzidas no
Brasil. Na época ndo foram aceitas pelos consumidores, por serem inovadoras e a maioria das
pessoas ndo reconhecerem os beneficios nutricionais. Apds alguns anos, o produto foi
ganhando espaco nos mercados dos Estados Unidos como uma alternativa saudavel
(SAMPAIO et al., 2009)

As barras de cereais consistem em grdos de cereais que foram processados e
compactados. Elas podem conter uma variedade de ingredientes, como cereais integrais,
frutas e vegetais desidratados e cristalizados, sementes, castanhas, nozes, améndoas, agucares,
caramelos, chocolate, entre outros (FERREIRA, 2004).
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Segundo a ANVISA (BRASIL, 2005b),

Cereais processados, no qual se encaixa a barra de cereal, sdo:
produtos obtidos a partir de cereais laminados, cilindrados, rolados, inflados,
flocados, extrudados, pré-cozidos e ou por outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para producdo de alimentos, podendo conter outros
ingredientes desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem apresentar
cobertura, formato e textura diversos.

De acordo com os dados do Food and Agriculture Organization (FAQO) de 2021, a
producdo de cereais no Brasil foi de aproximadamente 93 milhdes de toneladas, (FOASTAT,
2021). Essa producgéo inclui uma variedade de cereais como milho, arroz, trigo, entre outros,
que séo cultivados em diferentes regides do pais. O Brasil € um dos principais produtores de
grdos do mundo, e a producédo de cereais desempenha um papel crucial na economia agricola
do pais. A diversidade de climas e solos favoraveis em diferentes regides brasileiras contribui
para uma producéo significativa e diversificada de cereais em todo o territério nacional.

As barras de cereais encontradas nos locais de venda sdo produzidas geralmente com
flocos de arroz, flocos de aveia (granulometria fina e grossa), flocos de milho e as vezes trigo,
xarope de glicose, e contendo diversos sabores, como frutas secas ou sabores artificiais, com
ou sem cobertura de chocolate (SILVA et al., 2017).

2.2.1 Insumos secos

2.2.1.1 Aveia

Avena sativa L., comumente conhecida como aveia, € uma espécie de cereal cultivada
por seu grdo (COFFMAN, 1977). De acordo com os dados do FAOSTAT, a producéo global
de aveia em 2021 totalizou cerca de 24,1 milhdes de toneladas. Os principais paises
produtores de aveia foram a Russia, com uma producdo de aproximadamente 5,6 milhdes de
toneladas, seguida pelo Canada, com 3,3 milhdes de toneladas, e a Australia, com cerca de 1,3
milhdo de toneladas. Outros paises importantes na producéo de aveia incluem a Polénia, 0s
Estados Unidos e a Finlandia, (FAOSTAT, 2021). A aveia é cultivada em regides de clima
temperado e frio, sendo uma cultura importante em muitos paises para alimentacdo animal e
humana.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), a aveia
possui em 100 gramas, 9,1 gramas de fibras, € um alimento considerado rico em fibras,
(TACO, 2017).
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Este cereal pode ser consumido de diversas maneiras, como flocos, farinha e farelo de
aveia. Na dieta humana, a aveia tem sido utilizada na producdo de uma variedade de
alimentos, como papinhas para bebés, cereais matinais (quentes ou frios), granola, barras de
cereais, produtos assados (pées, biscoitos, bolos, etc.), bem como um componente adicional
para espessar sopas, molhos e aumentar o volume de produtos carneos (MALANCHEN,
2019).

A aveia branca é reconhecida como o cereal de inverno de maior qualidade
nutricional, considerado multifuncional devido aos seus beneficios para a salude humana,
como por exemplo, a sua composi¢cdo nutricional diversificada, que inclui componentes
antioxidantes, fendlicos, f-glucanas, aminoacidos, fibras e carboidratos (GUIMARAES et al.,
2021). Esse fato justifica a crescente demanda por este cereal e o significativo aumento da
area cultivada nos ultimos anos (HAWERROTH et al., 2014).

2.2.1.2 Flocos de arroz

O arroz (Oryza sativa L.) € uma das culturas mais vitais, alimentando quase um terco
da populacdo global. Com o aprimoramento dos padrdes de vida, os grdos integrais tém
ganhado popularidade em paises ocidentais e estdo gradualmente sendo adotados em nacdes
em desenvolvimento (KOMATSUZAKI et al., 2007).

Diversos produtos a base de arroz prontos para consumo estdo disponiveis no
mercado. Devido a auséncia de gluten, o arroz € frequentemente considerado a melhor op¢éo
em dietas para pacientes celiacos. Os flocos de arroz, consumidos comumente no café da
manhd, lanches e pratos salgados, sdo especificos de certas regides da india (KUMAR;
PRASAD, 2018).

Os flocos de arroz sdo obtidos a partir de grdos de arroz quebrados, que passam por
um processo de extrusdo termoplastica. O uso de flocos de arroz é especialmente valorizado
na producdo de barras de cereais devido a sua capacidade de adicionar uma textura crocante e
satisfatoria (BARBOSA; COELHO, 2008).

Pode ser usado tanto isoladamente como em combinagdo com outros graos de cereais,
devido ao seu sabor caracteristico e as propriedades que modificam a textura, no

processamento e na formulagéo (PEREIRA, 2015).

2.2.1.3 Linhaca
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A linhaca (Linum usitatissimum L.) é considerada uma semente oleaginosa da familia
Linaceae, que possui propriedades funcionais, sendo uma fonte natural de fitoquimicos e
contendo acido graxo o-linolénico (ALMEIDA, 2009). Existem dois tipos de variedade de
linhaga para o consumo, a marrom e a linhaga dourada (COSKUNER et al., 2007).

E comumente encontrada como gréo integral, na forma de 6leo ou moida, contendo
um sabor e aroma de nozes e podendo ser integrada em diversos produtos, como por exemplo,
em paes, biscoitos, bolos e barras de cereais. As suas sementes possuem efeitos biologicos,
sendo um alimento importante na prevencao e tratamento de doencas, como, diabetes tipo 2,
pressdo alta, artrite, embolias, além de auxiliar na reducdo de riscos de doencas

cardiovasculares e prevencao de alguns tipos de cancer (CUPERSMID, 2012).

2.2.1.4 Cenoura

A cenoura é amplamente consumida em todo 0 mundo e representa uma cultura de
grande importancia econdmica pertencente ao grupo das raizes tuberosas, a cenoura esta
classificada como Daucus carota L., pertencente a familia Apiaceae, com origem na Europa e
na Asia. Rica em carotenoides, desempenha um papel fundamental na conversdo em vitamina
A, além de conter minerais como célcio, sédio e potéassio. Essa hortalica apresenta
propriedades antioxidantes que combatem os radicais livres, retardando o envelhecimento
celular. Se consumida nas quantidades recomendadas, pode ajudar na regulacéo intestinal, na
manutencdo da visao, no crescimento 6sseo e na diferenciacdo dos tecidos (OLIVEIRA et al.,
2003; CAMPOS et al., 2006; TEIXEIRA, 2008).

A cenoura é uma das hortalicas mais consumidas no Brasil, sendo amplamente
utilizada in natura. Devido a busca da populacdo por alimentos praticos e saudaveis, essa
hortalica tem sido incorporada a preparacdo e producdo industrial de diversos alimentos. A
cenoura é frequentemente aplicada em saladas, sucos, bolos e em varias outras formas de
aproveitamento de suas qualidades sensoriais e nutricionais (TEIXEIRA, 2008). Além disso, a
cenoura ndo apresenta uma sazonalidade acentuada e flutuacdo de preco, 0 que permite seu
consumo fresco ao longo de todo 0 ano. Devido aos seus efeitos benéficos e a acessibilidade,
seu consumo tem se expandido ao longo dos anos, impulsionado pela busca por uma melhor
salde, bem-estar e pela diversificacdo de nichos de mercado em desenvolvimento (SILVA,
2021).

Um estudo desenvolvido por Medeiros e colaboradores em 2011, fizeram uma anélise

sensorial de barras de cereais elaboradas com cenoura desidratada, e obteve boa aceitagdo e
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elevado nivel de intencdo de compra se o produto fosse feito com farinha de cenoura,
podendo ser uma alternativa para aumentar a ingestédo de carotenoides na dieta.

Este vegetal in natura possui um teor de umidade proximo a 80— 90% (MIHOUBI et
al., 2009). De acordo com a RDC no 272, de setembro de 2005, produtos vegetais secos ou
desidratados devem possuir uma umidade méxima de 12 % (BRASIL, 2005c). Para ser
considerada seca, a cenoura devera sofrer uma operacdo de secagem ou desidratacao.

A secagem é uma forma de preservacdo que é utilizada na obtencdo de alguns
produtos processados, como, frutas, vegetais, grdos e hortalicas. Além de aumentar o tempo
de vida util dos mesmos, diminui a atividade de agua e como consequéncia a diminuicéo da
atividade microbiologica do alimento (MAYOR; SERENO, 2004).

2.2.1.4.1 Liofilizacéo

O processo de liofilizagdo ocorre em duas etapas principais. A primeira envolve o
congelamento do alimento, enquanto a segunda etapa consiste na remoc¢do da agua sob a
forma de vapor através do método de sublimacdo em uma camara de vacuo (LIAPIS et al.,
2006).

A principal vantagem deste método comparado aos demais métodos de secagem € a
rigidez estrutural que o produto congelado atinge quando ha o processo de sublimacdo. Além
disso, os alimentos desidratados podem ser reidratados a partir da adi¢do de dgua e tem perda

de aroma e sabor minimas (LIAPIS et al., 2006).

2.2.1.5 Condimentos preparados

Conforme a RDC n°276 de setembro de 2005, temperos sdo produtos obtidos da
mistura de especiarias, empregados para agregar sabor ou aroma, € podem ser denominados
como ‘“condimento preparado” juntamente com o ingrediente que o caracteriza (BRASIL,
2005d).

Referem-se a uma variedade de vegetais, ervas, molhos, sal e pimenta, utilizados para
realcar ou adicionar sabores em alimentos. Geralmente, sdo utilizados em quantidades
pequenas para complementar o sabor (SENAR, 2017).

Em barra de cereal salgada, os condimentos preparados possuem grande importancia,

como por exemplo, realcar os ingredientes utilizados como os cereais.
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2.2.2 Aglutinante

O processo de producdo das barras de cereais envolve a compressdo de uma mistura de
cereais, composta por aproximadamente 20% a 60% de ingredientes secos, como graos
integrais, cereais processados, sementes, castanhas, farinhas, frutas e vegetais. Para garantir a
coesdo e a estrutura da barra, sdo incluidos ingredientes aglutinantes que correspondem a
cerca de 35% a 60% da composicdo. Esses ingredientes aglutinantes podem incluir xarope de
glicose, mel, gomas, melago, caramelo, entre outros. A combinacdo desses componentes
confere as barras um sabor adocicado, além de ser uma fonte de vitaminas, minerais, proteinas
e carboidratos complexos. Essa combinacdo também contribui para a qualidade sensorial e
para a vida Util do produto (FRIEDRICHSEN et al., 2022).

O papel crucial do aglutinante é garantir a coesdo e a textura desejada da barra de
cereal, prevenindo o ressecamento e contribuindo para a vida til do produto final.
Geralmente, o aglutinante é aplicado por cobertura sobre a barra de cereal, auxiliando na
melhoria do sabor e na preservacdo da textura do produto durante o armazenamento
(FORNAZIER, 2012).

A mucilagem do quiabo pode ser usada como agente de suspensao, espessante,
emulsdo estabilizadora e ainda como aglutinante nas industrias alimenticias (ARCHANA et
al., 2013).

2.2.2.1 Mucilagem do quiabo

O quiabo (Abelmoschus esculentus L.) é uma planta herbacea anual cultivada,
pertencente a familia Malvaceae, que produz um fruto amplamente conhecido como quiabo.
Acredita-se que seu cultivo tenha se originado na regido africana e atualmente é cultivado em
diversas partes do mundo, incluindo a Asia, o sul da Europa e a América (YUAN;
RITZOULIS; CHEN, 2018).

Conforme Nie e colaboradores (2019), o quiabo representa atualmente um recurso
vegetal com propriedades notaveis e um potencial significativo para maior exploragdo na
indUstria alimenticia, especialmente na producédo de alimentos funcionais.

O quiabo € conhecido por sua capacidade de formar solucGes viscosas e espessas
guando em contato com a agua, devido a sua alta concentracdo de polissacarideos. Por esse
motivo, desperta grande interesse em aplicagdes tanto na industria alimenticia quanto em

outras areas. Essas solucfes, também conhecidas como mucilagens, sdo frequentemente
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empregadas como espessantes, emulsificantes, gelificantes e intensificadores de viscosidade
(ALBA et al., 2015).

Em um trabalho realizado por Aradjo (2020), observou-se o uso da mucilagem como
um aditivo natural no molho de tomate, mudando a viscosidade. Também a mucilagem pode
ter participacdo no desenvolvimento de biofilmes e melhorador de textura em produtos lacteos
(HUSSEIN et al., 2011).

2.2.3 Composto de revestimento

As barras de cereais devem possuir entre 5 a 40% de compostos de revestimento,
podendo conter carboidratos, flavorizantes, gordura e fibras, sendo misturado com o
aglutinante e aplicado nos ingredientes. E de extrema importancia para evitar o ressecamento
da barra de cereal, e para ajudar a manter a vida de prateleira, pode-se citar como exemplo a
gelatina e 0 agar-agar (FREITAS, 2005).

2.2.3.1 Gelatina

A gelatina é amplamente reconhecida por sua capacidade de formacéo de géis termo
reversiveis, com ponto de fusdo préximo a temperatura corporal, exibindo corte elastico
reversivel e brilho singular. Trata-se de um ingrediente versatil e muitas vezes insubstituivel
em varias aplicacdes alimenticias (QUIROGA, 2013).

A fase de fusdo da gelatina assume um estado conhecido como pro-gel, que permite
inimeras possibilidades na producao de alimentos (DAMODARAN; PARKIN, 2018). Além
de suas propriedades de gelificacdo e espessamento, a gelatina contribui para o
enriquecimento proteico de uma variedade de alimentos, como barras de cereais, iogurtes,
sucos, biscoitos e produtos carneos.

E considerada uma proteina derivada da hidrélise parcial do colageno, o principal
constituinte de peles de animais, 0ssos, tenddes e tecido conectivo. Essa fragdo hidrolisada do
colageno pode ser empregada como suplemento proteico, isoladamente ou em associagdo com
outras proteinas. Portanto, a gelatina € um ingrediente amplamente explorado para a obtengéo
de produtos dietéticos de baixa caloria, sem colesterol e com teor reduzido de lipidios. Entre
as principais propriedades tecnoldgicas da gelatina em aplica¢des industriais, destacam-se seu

papel como agente espessante, gelificante, estabilizante, surfactante (emulsificante e
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espumante), formador de filmes, para prevencdo de sinérese e para conferir cremosidade a
uma ampla gama de produtos (FURLAN; BOLDRINI, 2013).

A gelatina melhora a elasticidade, a consisténcia e a estabilidade dos produtos
alimenticios. Além disso, € usada para reduzir o teor calérico sem alterar o sabor dos
alimentos (ROJAS; GOZZ0, 2017).
2.2.3.2_Agar agar

O agar é um hidrocoloide a base de polissacarideos extraido de algas marinhas, com
notavel capacidade de formar géis. Sua capacidade de gelificacdo é 10 vezes maior do que a
da gelatina. Atualmente, € amplamente utilizado por renomados chefs de cozinha, pois
permite a criacdo de diversos tipos de géis, espumas e texturas. Sendo um produto derivado de
algas marinhas, é consumido em grande escala por vegetarianos (IBERAGAR, 2010;
PANDYA et al., 2022).

Assim como a gelatina, o &gar é termo reversivel, porém em temperaturas
consideravelmente mais altas, e possui cerca de 5 vezes mais propriedades estabilizadoras.
Diferentemente da gelatina, o agar solidifica a temperatura ambiente e mantém sua forma
quando aquecido. Esta € a principal propriedade do agar e encontra muitos usos em aplicacdes
alimentares. E utilizado em produtos dietéticos, especialmente como substituto da gelatina
animal, na alimentacdo vegetariana (MALUVFX, 2013).

A utilizacdo do agar agar na industria alimentar é atribuida as suas propriedades
especificas: alto poder de gelificacdo, aplicabilidade em uma ampla faixa de pH, resisténcia a
tratamentos térmicos, auséncia de alteracdo de sabores e estabilidade de gel (IBERAGAR,
2010).
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3 METODOLOGIA

O trabalho experimental foi realizado nos seguintes laboratorios: Microbiologia e
Toxicologia de Alimentos e Processamento de Produtos de Origem Animal, todos localizados
na Universidade Federal do Pampa, campus Bagé, referente ao curso de Engenharia de
Alimentos.

A mucilagem do quiabo foi extraida pelo Laboratorio de Microbiologia e Toxicologia
de Alimentos (LMTA) da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Bagé.

A cenoura, assim como os cereais e a linhaca foram adquiridos no comércio local do
municipio de Bagé, Rio Grande do Sul, além dos compostos de revestimento, adquiridos

também no comércio local.

3.1 Processamento da cenoura

A selecdo das amostras de cenoura foi feita através do grau de maturacdo das mesmas,
observado por andlise visual. As cenouras permaneceram de molho em cloro concentrado,
para higienizacdo durante 10 minutos e depois foram lavadas com &gua corrente. No
seguimento, a cenoura foi branqueada (durante 10 minutos, em agua fervente a uma
temperatura de 90°C) e, posteriormente congelada a -18°C, ap0s foi conduzida ao processo de

desidratacéo por liofilizacdo (Figura 1) com temperatura de -50°C durante 24 - 48 horas.

Figura 1 — Liofilizador

Fonte: Autora (2024)
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3.1.1 Analise de carotenoides na cenoura liofilizada

Foi feita a analise de carotenoides totais na cenoura liofilizada, segundo o estudo de
Rodriguez-Amaya e colaboradores (2001).

3.2 Formulacgdes da barra de cereal salgada

3.2.2 Processamento

A primeira etapa do processamento da barra foi a de pesagem, tanto dos ingredientes
secos (cenoura, linhaca, aveia, flocos de arroz e condimentos) quanto do aglutinante
(mucilagem do quiabo) e compostos de revestimento (agar agar e gelatina). Estes Gltimos
foram concentrados em uma temperatura préxima de 95°C durante dois minutos, em seguida
resfriados e adicionados aos ingredientes secos, (SOARES, 2015).

A Tabela 1 mostra a quantidade utilizada de cada insumo nas 3 formulagdes testadas.
As concentracOes de gelatina e agar agar, foram justificadas pela textura desejada da barra, se
as concentracfes dos compostos de revestimento fossem mais altas a barra poderia ficar dura
ou com a umidade mais elevada. A utilizacdo destes insumos, também € importante para ligar
o0s ingredientes secos. A baixa concentracdo desses agentes gelificantes permite que 0s outros
ingredientes, como 0s cereais e a cenoura, mantenham suas caracteristicas naturais e sabores
sem serem dominados pela gelatina ou agar-agar.

Foi feita uma analise visual analisando a cor, integridade estrutural e a consisténcia

das trés formulagdes, em seguida foram analisadas a textura e por fim o sabor.

Tabela 1 — Insumos utilizados nas formulagdes

Insumos: Formulacdo 01 (g):  Formulagdo 02 (g):  Formulacéo 03 (g):
Aveia flocos grossos 40 40 40
Aveia flocos finos 30 30 30
Flocos de arroz 15 15 15
Cenoura desidratada 15 15 15
Linhaga dourada; 10 10 10
Gelatina incolor: 8 - 6
Agar agar: - 4 -
Mucilagem: - - 2

Fonte: Autora, 2024
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Na Figura 2 é possivel observar todas as operacdes unitarias utilizadas.

Figura 2 — Fluxograma do processamento

I Liofilizagao da cenoura ]—. l Pesagem dos insumos secos }-—. | Homogeneizagdo ]

’ AdIca6 do aglutinante Preparagdo do composto de
ki g b omogenezacdo revestimento — 4gua fervente

Modelagem | Resfriamento l—» [ Envase I—v

Fonte: Autora (2024)

Na formulagdo 3 foi introduzido o aglutinante, consistindo em uma pequena
concentracdo de mucilagem de quiabo, com o propoésito de analisar a textura e aparéncia da
barra de cereal.

Na Figura 3 é possivel observar os insumos utilizados.

Fonte: Autora (2024)

Os ingredientes foram moldados em uma bandeja inox (20x10), no formato retangular.
Posteriormente foi realizado o resfriamento da barra foi feito em um refrigerador doméstico
utilizando uma temperatura de £2°C por 2 horas. As barras foram cortadas e acondicionadas

em embalagem de aluminio e acondicionadas em um lugar seco e a temperatura ambiente.

3.3 Andlises fisico quimicas na barra de cereal salgada

A analise de composicdo baseia-se nas metodologias propostas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).
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3.3.1 Analise de umidade

Foi feita através da determinacdo da perda da massa da amostra em triplicata, com

aproximadamente 5 gramas em estufa a 105 + 3°C, até o peso constante (012/1V).
3.3.2 Analise de cinzas

Utilizando a mesma amostra da umidade, e por meio de incineracdo em uma mufla a
550°C, ficando apenas 0s compostos inorganicos, ou seja, potassio, calcio, ferro, entre outros.
O material foi deixado na mufla até coloragdo cinza claro ou branca (018/1V).

3.3.3 Analise de proteinas

A analise de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl, baseado na determinacéo

do teor de nitrogénio da amostra (036/1V).

3.3.4 Analise de lipidios

Foi utilizado o aparelho extrator de Soxhlet (033/1V) e solvente éter de petrdleo.

3.3.5 Analise de fibras alimentares e carboidratos

Foi realizada através do método enzimatico-gravimétrico (045/1V) e a porcentagem de

carboidratos foi definida por diferenca.

3.3.6 Analise de pH

O pH foi analisado pelo medidor de pH ou pHmetro, havendo uma leitura direta e
precisa do pH (017/1V).

3.4 Analises microbioldgicas na barra de cereal

Foram realizadas com base na Instrugdo Normativa, n® 161 de 2022 (Tabela 2) que

estabelece os padrbes microbioldgicos para alimentos, (BRASIL, 2022).



29

Para a barra de cereal as andlises realizadas foram: Salmonella, utilizando o teste para
determinacédo qualitativa em produtos alimenticios, GLISA (Gold Labelleed Immuno Sorbent
Assay); Escherichia coli, feito pelo método APHA (American Public Health Association) do
NMP (Numero Mais Provavel) e bolores e leveduras.

Tabela 2 — Analises necessarias para barras de cereal de acordo com a IN 161 de 2022
MS/ANVISA

Alimento Anélises n c m M

Cereais compactos, em barra Salmonella/25g 10 0 Aus -
ou outras formas, com ou sem  Escherichia coli/25g 5 2 10 102
adic8o de outros ingredientes Bolores e leveduras/g 5 1 103 104

Fonte: Adaptado, 2022

Sendo que “n” € o numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo

r 4

lote e analisadas individualmente; “c” é o niimero maximo aceitavel de unidades de amostras

com contagens entre os limites de “m” e “M”.
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4 APRESENTACAO DA PESQUISA E ANALISE DOS RESULTADOS
4.1 Processo de desidratacdo da cenoura

Na Figura 4 é possivel observar a cenoura liofilizada; ap6s foi triturada com o auxilio

do triturador doméstico.

Figura 4 — Cenouras: (A) liofilizadas; (B) Trituradas

Fonte: Autora (2024)

4.2 Teor de umidade da cenoura in natura e liofilizada

De acordo com metodologia, foi feita a avaliagdo da umidade da cenoura, nas formas in
natura e liofilizada. O teor de umidade encontrado foi de 89,37% (Tabela 3), comparando com
Mihoub e colaboradores (2009), que evidenciou no seu estudo, que a cenoura in natura possuli
de 80 a 90% de umidade, o conteudo de umidade é semelhante. De acordo com a RDC n° 272
de 2005, produtos vegetais devem obter um teor maximo de 12% para serem classificados
como secos ou desidratados (BRASIL, 2005). Foi realizado uma analise da umidade em
cenouras liofilizadas para a confirmacao, e verificou 9,48% de umidade, o que esta dentro dos
limites estabelecidos pela referida legislacéo, pois a umidade excessiva faz com que o produto

deteriore mais rapido.

Tabela 3 — Umidade da cenoura in natura e liofilizada

Cenoura Umidade (%6)
In natura 89,37+0,22
Liofilizada 9,48+0,624

Fonte: Autora, 2024
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De acordo com o estudo de Silva (2017), que avaliou os parametros termodindmicos e
cinéticos de cenouras submetidas a secagem convectiva, apresentou a umidade em cenouras in
natura de 90,3%, valor semelhante ao encontrado neste trabalho. Além disso, na cenoura seca
apresentou conteldo de umidade de 8,15%, um pouco menor do que a cenoura liofilizada,
isso pode ter ocorrido pela maturacdo da cenoura, pelo método utilizado, pela &rea superficial,
e pelo tempo ou temperatura utilizadas, a umidade dos insumos, no caso de uma barra de

cereais, € um parametro importante devido a qualidade, estabilidade e a vida util do produto.

4.2.1 Analise de carotenoides totais na cenoura liofilizada

O teor de carotenoides totais encontrado na cenoura liofilizada, neste trabalho foi de
213,3ug/g, valor considerado baixo ao comparar com o0 encontrado por Medeiros e
colaboradores (2011), em seu estudo sobre farinha de cenoura desidratada, que relatou um
conteudo de 469,63 pg/g. E importante consumir alimentos com alto conteido de
carotenoides, uma vez que seres humanos ndo tém como sintetiza-los e dependem da
alimentacdo para obté-los. Estes compostos sdo essenciais para neutralizar os radicais livres,
contribuindo para o ndo envelhecimento precoce; sdo benéficos para a saude ocular e
contribuem para a satde da pele (PEREIRA, 2015). No seu estudo, Pereira (2015), encontrou
um valor de 307,5 pg/g de teor de carotenoides, em uma cenoura secada no secador
convectivo, este tipo de processo de secagem pode alterar as caracteristicas sensoriais da

cenoura.

4.3 Elaboracéo da barra de cereal

Foi feita uma analise visual analisando a cor, integridade estrutural. Além da
consisténcia das trés formulagdes, em seguida foram analisadas a textura e por fim o sabor.

Na Figura 5, observa-se a barra de cereal salgada com composto de revestimento de
gelatina (formulacéo 1). Pode-se analisar que a cor é vibrante, destacando-se um tom laranja
intenso na superficie, apresenta um brilho. Nao foram identificadas rachaduras, tampouco
partes quebradas, apresentou uma consisténcia sdlida. Quanto a textura estava mais proxima
do crocante do que macia, para uma barra de cereal é importante, pois pode influenciar a

percepcédo do sabor.
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Figura 5 — Barra de cereal salgada com cenouras e gelatina

Fonte: Autora (2024)

A Figura 6, mostra a barra de cereal com gelatina e mucilagem do quiabo (formulacéo
2). Quanto a cor ficou muito préxima, visualmente, da barra somente com gelatina.
Entretanto, a integridade estrutural mostrou diferencas, foram identificadas rachaduras na
superficie e durante a operacdo unitaria do corte, possivelmente justificada pelo emprego da
concentracéo inadequada de mucilagem que ndo proporcionou a manutengdo da estrutura total
dos insumos. Tal constatacdo sugere futuros estudos com a elevacdo da concentracdo da
mucilagem para avaliar sua aplicacdo. Relacionando com a qualidade, possuir partes
quebradas ndo é satisfatorio esteticamente. O sabor permaneceu semelhante a formulagédo 01,
porém os resultados estruturais sugerem a necessidade de futuros estudos com a elevagdo da

concentracdo da mucilagem para avaliar sua aplicacdo em barras de cereais.

Figura 6 — Barra de cereal salgada com cenouras, gelatina e mucilagem do quiabo

Fonte: Autora (2024)

A (ltima formulacdo testada (formulacéo 3), foi com o composto de revestimento agar
agar (Figura 7). Analisando os aspectos gerais, estes foram insatisfatérios. A cor apresentou-
se sem brilho e opaca, além disso a superficie estava com muitos granulos, sendo um defeito

de processamento, visto que a barra de cereal tem uma superficie lisa com uma camada de
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revestimento (REZENDE, 2018). A concentracdo de agar ndo foi suficiente para manter os

insumos unidos, quando foi realizado o corte para embalar, ndo manteve o formato de barra.

Figura 7 - Barra de cereal salgada com cenouras e agar agar

Fonte: Autora (2024)

As formulacbes estudadas utilizando diferentes compostos de revestimento foram
analisadas. E importante ressaltar que a referéncia do consumidor sdo barras de cereais doces,
que possuem brilho, formato retangular, consisténcia e crocancia ja esperadas. Ao avaliar as
formulacGes apresentadas neste trabalho, a mais proxima das barras comercializadas, levando
em consideracdo os aspectos visuais, foi a formulacdo 1, somente revestida com gelatina
(Figura 8).

Figura 8 — Barra de cereal salgada (formulacao 1)

Fonte: Autora (2024)

4.3 Analises fisico-quimicas para a barra de cereal salgada (formulagéo 1)

A Tabela 4 dispde todos os resultados das analises fisico-quimicas realizadas neste

trabalho para a barra de cereal salgada com gelatina (composto de revestimento).
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Tabela 4 — Composigdo fisico — quimica da barra de cereal salgada com gelatina

Anélises Percentual (%)
Umidade 12,2510,54
Cinzas 2,12+0,17
Proteinas 1,2840,12
Lipideos 1,05+0,01
Fibras 19,01+0,51
Carboidratos 64,27+0,41

pH 5,95+0,01

Fonte: Autora, 2024

Com base nos dados da Tabela 5, é possivel observar que a umidade da barra
produzida foi de 12,25%, o que esta dentro da faixa recomendada quando comparado ao
padrdo estabelecido pela Resolucdo n® 12 de 1978, que determina uma umidade inferior a
15% para barras de cereais (BRASIL, 1978). A andlise da umidade em produtos alimenticios
é de extrema importancia, pois pode influenciar nas caracteristicas de textura, resisténcia ao
corte e dureza, além de contribuir para uma maior durabilidade e vida atil do produto na
prateleira (CECCI, 2003).

Tabela 5 — Comparacéo dos resultados de umidade em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra Umidade (%)
Autora, 2024 Gelatina e cenouras 12,2540,54
SILVA, 2019 Beterraba e cenouras 5,02 - 14,09
MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijdo e proteina de soja 18,97+0,07
FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 4,614+0,01
BRASIL, 1978 - >15

Fonte: Autora, 2024

Ao comparar o trabalho Silva (2019), que desenvolveu uma barra de cereal doce
fortificada com vegetais (cenoura e beterraba), pode-se observar que a umidade esta dentro do
esperado, Vvisto que esta encontrou uma media entre 5% e 14% de umidade. No trabalho sobre
barra de cereal salgada de Marchese e Novello (2017) a umidade encontrada ultrapassou 0s
limites da legislagdo, com um teor de 18,97%, sendo justificado por conta da adicdo de
requeijdo adicionada na formulagdo. No estudo de Fonseca e colaboradores (2011),
encontrou-se um valor de 4,61% de umidade, caracterizado como baixo em comparagdo com

0 presente trabalho.



35

A analise de cinzas revelou um valor de 2,12% (Tabela 6), mantendo-se dentro da
faixa recomendada, visto que Cecchi (2003) observou em seu trabalho que o teor de cinzas
pode variar de 0,3 a 3,39/100g. No estudo de Silva et al. (2018), os valores encontrados
oscilaram entre 0,33% e 2,29%, afirmando que o valor encontrado na barra de cereal salgada
estd de acordo. Ao equiparar o resultado obtido com o trabalho de Marchese e Novello
(2017), que encontraram um contetudo de cinzas de 5,09%, pode-se afirmar que o valor
encontrado foi baixo. Entretanto, no trabalho de Fonseca e colaboradores (2011) que
elaboraram uma barra de cereal com geleia de casca de abacaxi, o teor de cinzas encontrado

foi de 1,17%, considerado baixo comparado com o presente trabalho.

Tabela 6 — Comparacdo dos resultados de cinzas em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra Cinzas (%)

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 2,1240,17
CECCHlI, 2003 - 0,3-33

SILVAetal., 2018 Beterraba e cenouras 0,33-2,29

MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijdo e proteina de soja 5,09+0,07

FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 1,1740,14

Fonte: Autora, 2024

O teor de proteinas encontrado no presente trabalho foi de 1,28%, como visto na
Tabela 7, valor considerado baixo quando comparados com outros trabalhos. De acordo com
Silva et al. (2018), as barras de cereais com adi¢do de cenoura e beterraba obtiveram um teor
de proteinas que variaram entre 4,15 e 8,38%, neste caso houve a adicdo de farinha de milho,
um grdo que auxilia na complementacao do teor de proteinas da barra de cereal. Na pesquisa
de Marchese e Novello (2017), na qual a barra de cereal foi enriquecida com proteina de soja,
pode-se observar 26,59% de proteinas, quando comparado com o presente trabalho é

perceptivel a diferenca.

Tabela 7 - Comparacéo dos resultados de proteinas em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra Proteinas (%)
Autora, 2024 Gelatina e cenouras 1,2840,12
SILVA et al., 2018 Beterraba e cenoura 4,15 - 8,38
MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijéo e proteina de soja 26,5940,29
FONSECA et al., 2011 Geleia da casca de abacaxi 14,2240,05
FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Améndoas de macauba 2,40

Fonte: Autora, 2024
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No trabalho de Fonseca e colaboradores (2011), o conteudo de proteinas foi de
14,22%, ao relacionar com o apresentado neste estudo, é considerado elevado, é necessario
destacar que os ingredientes utilizados no desenvolvimento da barra, como: soro do leite,
proteina de soja, elevaram o valor proteico. Como neste trabalho ndo foi utilizada nenhuma
fonte de elevada concentracdo de proteina, a barra salgada apresentou um baixo teor.

O resultado mais proximo ao encontrado neste trabalho foi de Farinazzi-Machado
(2018), que relatou um teor de proteinas de 2,40% na barra de cereal doce, com améndoas de

macauba.

Ao analisar a Tabela 8, observa-se que o teor de lipidios encontrado na barra de cereal
salgada foi de 1,05%, ao comparar com o estudo de Junior e colaboradores (2011), que
desenvolveu uma barra de cereal doce utilizando farinha de maracuja, apresentou um teor de
lipidios de 6,58%, valor elevado comparando-se com o presente trabalho. No trabalho de
Marchese e Novello (2017), o teor de lipidios encontrado foi de 13,65%, ao relacionar com o
apresentado neste trabalho, é possivel verificar uma diferenca maior, isto deve-se ao fato dos
ingredientes empregados serem diferentes, uma quantia consideravel de linhaca foi utilizada,
além de requeijdo e proteina de soja, 0 que pode ter contribuido para o elevado conteudo de
lipidios. Na pesquisa de Farinazzi-Machado et al., (2018), notou-se um teor de 7,88% de
lipidios, porém ¢ justificado pelo uso de améndoas como principal constituinte da barra de
cereal. O teor encontrado por Melo e colaboradores em 2010, no seu trabalho sobre barras de
cereais para praticantes de atividade fisica, foi de 1%, o mais proximo ao resultado deste

estudo.

Tabela 8 — Comparacdo dos resultados de lipidios em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra Lipidios (%)
Autora, 2024 Gelatina e cenouras 1,0540,01
JUNIOR et al., 2011 Farinha de maracuja 6,58
MARCHESE, NOVELLO 2017 Requeijao e proteina de soja 13,65+0,14
MELDO et al., 2010 Proteina de soja 1,00
FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Améndoas de macauba 7,88

Fonte: Autora, 2024

Os lipidios desempenham um papel importante na dieta alimentar, principalmente por
ser reserva de energia, transportar nutrientes, isolamento térmico, além de transportar

vitaminas insollveis em agua (como por exemplo, vitamina D). Entretanto, apesar de todas as
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vantagens, 0 seu consumo em excesso pode estar associado as doengas cardiovasculares e 0s
triacilglicer6is (MODESTO, 2023). Na barra de cereal salgada elaborada neste estudo, ndo ha
necessidade de preocupacdo, pois o teor de lipidios a cada 100g é relativamente baixo em

comparagdo com as demais barras de cereais mencionadas.

A andlise de fibra alimentar total resultou em um teor de 19,01% para a barra de cereal
salgada (Tabela 9), estes valores sdo superiores as concentracfes de fibras encontradas em
barras de cereais elaboradas com polpa e améndoas de macauba (FARINAZZI-MACHADO
et al., 2018), que foi de 10,8%. Em comparacdo com o trabalho de Silva e colaboradores
(2018), onde obtiveram um conteudo de fibras alimentares entre 4,36 e 4,88%, o teor de fibras
do presente estudo foi maior. Pode-se considerar os ingredientes utilizados e a quantidade de
aveia adicionada a formulacéo, visto que é uma fonte de fibras. Na barra de cereal de Fonseca
e colaboradores (2011) foi encontrado um teor de fibra bruta de 5,33%, valor baixo quando
comparado com o presente trabalho. Segundo o Instituto Adolf Lutz (2008), para analisar
alimentos de consumo humano, o teor de fibras alimentares é considerado mais adequado,

porque a fibra bruta mede somente uma fracdo da fibra alimentar.

Tabela 9 — Comparacéo dos resultados de fibras em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra Fibras (%)
Autora, 2024 Gelatina e cenouras 19,01 £ 0,51
FARINAZZI-MACHADO et al., 2018 Améndoas de macaiba 10,8
SILVA et al., 2018 Beterraba e cenoura 4,36 - 4,88
BRASIL, 2012 - >25
FONSECA et al., 2011 Geleira de casca de abacaxi 5,33+0,17

Fonte: Autora, 2024

Do ponto de vista fisiolégico, ao consumir alimentos com alto teor de fibras
alimentares sdo benéficos, principalmente pelo movimento intestinal, ao atrasar o
esvaziamento gastrico, resultando em uma digestdo mais eficiente dos nutrientes e
prolongando a sensacdo de saciedade. Além disso, o consumo de fibras possibilita a inibicdo
do desenvolvimento de bactérias patogénicas, diminuindo a sintese de carcinégenos, diarreias
e infecgdes, (NITZKE et al., 2021).
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A RDC n°4 de 2012 da ANVISA, descreve que as barras de cereais devem conter no
minimo 2,5% de fibra (BRASIL, 2012). Portanto, o valor encontrado 19,01% esta adequado,
visto que foi maior que o minimo imposto pela legislacdo. O teor de fibras elevado no
formulacédo estudada era esperado, por conta dos insumos utilizados, como a cenoura e a aveia
que sdo alimentos ricos em fibras. Além disso, segundo a IN n°75 de 2020, um alimento para
ser considerado fonte de fibras, precisaria de 3g de fibras a cada 100g do produto sélido, visto
que o apresentado neste trabalho atende a esta legislacdo, o produto pode ser denominado
como fonte de fibras (BRASIL, 2020).

O teor de carboidratos foi determinado por calculo de diferenca e a porcentagem
encontrada foi de 64,27% (Tabela 10). O referido valor supera o teor relatado por Dias (2020)
em seu estudo sobre barras de cereal com adicdo de farinha de inhame, que foi de 52,48%, e 0
valor analisado por Marchese e Novello (2017) de 35,7%. No entanto, ao comparar com um
estudo anterior sobre barras de cereais proteicas, onde o valor encontrado foi de 60,97%
(FREITAS; MORETTI, 2006), ha uma semelhanca com os resultados apresentados neste
estudo. A RDC n°18 de 2010, estabelece que a proporgéo de carboidratos deve ser entre 50%
e 70% do valor energético total do produto pronto para consumo, no qual se encontra a barra
de cereal (BRASIL, 2010), visto que a barra de cereal possui 64,27% de carboidratos esta

dentro dos limites estabelecidos na legislacéo.

Tabela 10 — Comparacdo dos resultados de carboidratos em diferentes tipos de barras de

cereais
Trabalhos Insumos utilizados na barra Carboidratos (%)
Autora, 2024 Gelatina e cenouras 64,27+0,41
FREITAS; MORETTI, 2006 Proteina de soja 60,97
DIAS, 2020 Farinha de inhame 52,48
BRASIL, 2010 - 50-70
MARCHESE; NOVELLO, 2017 Requeijdo e proteina de soja 35,7

Fonte: Autora, 2024

Como observado na Tabela 11, pH obtido foi de 5,95, em compara¢do com o estudo
realizado por Vieira et al. (2020) que caracterizou uma barra de cereal de baru. O resultado
foi satisfatorio e proximo ao intervalo encontrado por eles, que foi de 5,43 a 5,70. Em uma
barra de cereal desenvolvida com goma xantana, observou-se um pH de 6,18, considerado um
pH mais elevado (MELATI et al., 2020). O trabalho de Farinazzi-Machado e colaboradores

(2020) reportou um pH de 5,65 na barra de cereal de améndoas de macauba. As barras de
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cereais contendo colageno apresentaram pH de 6,08, o mais proximo do pH encontrado neste
estudo (FERREIRA et al., 2018). Observa-se que o pH encontrado na barra de cereal deste
estudo é favoravel ao produto final, por conta da seguranca alimentar inibindo o crescimento

de alguns micro-organismos.

Tabela 11 — Comparacdo dos pH em diferentes tipos de barras de cereais

Trabalhos Insumos utilizados na barra pH

Autora, 2024 Gelatina e cenouras 5,95+0,01

VIEIRA et al., 2020 Baru 5,43-5,70
MELATI et al., 2020 Goma xantana 6,18
FARINAZZI-MACHADO et al., 2020 Améndoas de macauba 5,65
FERREIRA et al., 2018 Colageno 6,08

Fonte: Autora, 2024

4.4 Analises microbioldgicas na barra de cereal salgada

De acordo com as andlises microbioldgicas realizadas na barra de cereal salgada
(formulacdo 1), apresentou os seguintes resultados: auséncia de Salmonella spp.; menos que
3,0 UFC/g na analise de Escherichia coli e 6000 UFC/g de bolores e leveduras, como mostra

a Tabela 12, estando dentro dos padrdes estabelecidos na IN n°161.

Tabela 12 — Resultados das analises microbioldgicas

Andlises Resultados
Salmonella spp. Ausente
Escherichia coli < 3,0 UFCl/g

Bolores e leveduras 6000 UFC/g

Fonte: Autora, 2024
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Diante da mudanca nos habitos alimentares da populacéo, caracterizada pela busca por
alimentos prontos e saudaveis devido a falta de tempo para preparacdes tradicionais, as barras
de cereais surgem como uma alternativa conveniente e nutritiva. Nesse contexto, a inclusdo de
vegetais como cenoura na formulacdo de barras de cereais salgadas representa uma
oportunidade promissora.

A liofilizacdo demonstrou-se um meétodo eficaz, quanto a desidratar o alimento. As
formulacgdes experimentais utilizando diferentes compostos de revestimento foram avaliadas
como um teste preliminar, entre elas a mais proxima com relacdo a consisténcia, sabor e
aparéncia das barras de cereais comercializadas, foi a formula¢do somente com gelatina como
composto de revestimento.

Com bases nos resultados na caracterizacdo fisico-quimica pode-se concluir que o
produto se apresentou dentro dos parametros aceitaveis em relacdo aos teores de umidade
(12,25%), cinzas (2,12%), lipideos (1,05%), proteinas (1,28%), fibras (19,01%) e carboidratos
(64,27%). Além disso, o pH da barra de cereal salgada encontrou-se em uma faixa
considerada adequada de 5,95, o que indica uma boa estabilidade do produto.

As anéalises microbioldgicas apresentaram-se dentro do padrdo estabelecido pela
legislagdo, com auséncia de Salmonella, menos que 3 UFC/g de Escherichia coli, e niveis
aceitaveis de bolores e leveduras.

Conclui-se que o desenvolvimento da barra de cereal salgada utilizando cenouras
representou uma excelente alternativa para diversos tipos de consumidores, como por
exemplo: pais e cuidadores, visto que estes buscam lanches saudaveis para as criangas;
pessoas ativas e fitness conscientes; pessoas ocupadas e em movimento (pessoas que
necessitam de lanches rapidos e praticos por conta da vida agitada diariamente) , por ser uma
opcéo de snack saudavel, sem aditivos alimentares, como conservantes e corantes, além de

praticos.
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