VIICONNEP! A

Congresso uisa
PALMAS . TOCANTINS . 2012

Processamento de barras de cereais enriquecidos ctemro a partir de sementes de
quiabo (A. esculentus)

Eric César Mano Mesquitd, Vanessa Marinho Lope§ Daniele Silva Maid, Wirlem Silva Alves', José
Sebastido C. Vieird

*Academicos do Curso de Tecnologia de AlimentolFd¥A Campus- Zé Doca
2Prof. MSc. Em Engenharia de Materiais do IFMA Casé Doca, Rua da Tecnologia n° 215, Bairro Amp#gDoca - MA
e-mail: erikcesar82@hotmail.com

Resumo: Barras de cereais foram introduzidas no mercadsilbira na década passada como uma
alternativa de alimentacdo saudavel. Em face dadédande produtos alimenticios de baixas calorias
ter aumentado significativamente, o Grupo de Psaguiem Analises Quimicas Sustentaveis
desenvolveu um cereal enriquecido a base de famoger implementado principalmente na merenda
escolar do municipio de Zé Doca - MA. Foram elalasaquatro formulagdes com diferentes
percentuais da base seca e da fase aglutinangtrBltlho teve por objetivo produzir barras de
cereais enriquecidos com ferro a partir de semelgegiabo. Os corpos de prova foram submetidos a
investigacao sensorial com alunos do Curso de Alio®edo IFMA - Campus Zé Doca. Os resultados
revelaram que a formulacdo 4 caiu na preferénce degustadores com cerca de 28,9%. Esta
formulacao sera tomada como padrio para a segaseladéste trabalho.
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1.INTRODUCAO

A procura por alimentos nutritivos e seguros teescido consideravelmente nos ultimos anos.
O modo mais correto para evitar e/ou corrigir peaids de salde, tais como, desnutri¢cdo, obesidade,
diabetes, cardiopatias e outros oriundos de hahiiosentares errbneos é a ingestdo de alimentos
balanceados (GUTKOSKI et al., 2007).

As barras de cereais atendem aos anseios de millareonsumidores em ingerir alimentos
saudaveis. Os cereais sdo constituidos por sementgsdos comestiveis das gramineas. Eles séo
produzidos em todo mundo em maiores quantidadesidagualquer outro tipo de produto e séo os
que mais fornecem calorias ao ser humano. Em algafses em desenvolvimento, os cereais
constituem praticamente a dieta inteira da popolacgdegundo a Companhia Nacional de
Abastecimento (Conab), o resultado da colheitaedeais 2009/2010 foi 5,9% superior aos 135,13
milhGes de toneladas colhidos na Ultima temporada. Brasil, os cereais foram introduzidos
inicialmente pelos adeptos de esportes radicam paico tempo conquistou consumidores oriundos
de diversos segmentos. O consumo médio anualdiragile barras de cereais reside na casa dos oito
milhdes (GUTKOSKI et al., 2007; da SILVA et al.,(®).

As barras de cereais podem ser fabricadas pelécaéde extrusdo da mistura de varios
componentes alimenticios como fibras, sais mingpaiteinas e carboidratos. Os atributos sensoriais
e a corrida pela busca de beneficios a saude t&sibgitado a inovacdo de cereais com novos
ingredientes nutritivos e funcionais. A maior dildade de obtencéo de uma boa barra de cereal é a
combinacdo dos diversos ingredientes com funcidadé especifica tais como vitaminas, minerais,
proteinas, gréos, fibras, agentes Espessante, radeca aromatizantes, e transforma-los em um
produto com sabor, textura e aparéncia aceitagelesmo tempo em que se tenta atingir objetivos
nutricionais especificos. Devido a essa dificuldadeaioria dos processos de formulagcédo de barras de
cereais sdo patenteados.( GUTKOSKI et al., 200BId€A et al., 2009; TORRES, 2009).

Com a criagdo de novos produtos, modificacdo ers furanulacdes e complementacdo de
produtos existentes, torna-se necessario a avalide@ceitabilidade da populacdo a esse produto. A
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analise sensorial € uma ferramenta importante rEssesso, conseguindo mediante a utilizacdo de
métodos especificos avaliar a qualidade do praatnéyés dos 6rgaos dos sentidos (JESUS, 2009).

A auséncia natural de ferro em certos cereaisdenté. Assim, a criacdo de um cereal natural
com alto teor de ferro a partir de sementes seeagliidbo (Aesculentus), cuja finalidade é eliminar
el/ou reduzir a deficiéncia deste residuo minexal fio organismo humano. Neste trabalho pretende-se
introduzir o micro nutriente ferro na formulacaouwte cereal a partir das sementes de quiabo para ser
utilizado por criancas e adultos conforme suagssdades, porque apesar do organismo humano
conseguir reciclar muito eficientemente o ferroh@mmem necessita diariamente de uma pequena
guantidade para superar perdas. Segundo da MOT®@0§)2as informacbes sobre a composigao
centesimal de sais minerais constituintes do quiatgoinclusive de ferro sdo bastante escassagla ni
de Brasil em se tratando do ponto de colheita coalaavel. Estudando quatro cultivares da referida
hortalica da MOTA obteve valores médios de 45,64kgigo micronutriente ferro.

Este trabalho teve por objetivo o desenvolvimemtdparras de cereais enriquecido com ferro
a partir de sementes de quiabo, visando sua atiaagm futuro bem préximo na complementacéo da
merenda escolar do municipio de Zé Doca-MA.

2.MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem

As sementes do quiabo, mel de abelhas, mesocatpabdeu, castanha de caju e castanha-do-
para foram coletadas no municipio de Zé Doca (MAhZmicipios adjacentes. Em seguida foram
transportadas para o Laboratério de Alimentos dols Zé Doca, onde passaram por um processo
de cominuicdo e peneiramento.

2.2 Cominuigao e peneiramento das sementes de quab

As sementes de quiabo foram selecionadas, secasstrfa a 110°C durante 1 hora.
Posteriormente, trituradas em liquidificador indiaste peneiradas a baixo de 0,15mm. O material
triturado foi acondicionado em recipiente adequadgsponibilizado para uso.

2.3 Preparacado da massa base seca dos cereais

Os constituintes da base seca foram granola, apeteina de soja, floco de arroz. Estes
materiais foram pesados e misturados em difergmtgsorcdes e colocados em recipientes plasticos
devidamente higienizados, identificados e disptimédos para uso.

2.4 Desenvolvimento das barras de cereais

Inicialmente, foram desenvolvidas quatro formuligscomposicdes centesimais diferentes
para o cereal em forma de barra retangular, cogdidiade é torna-lo consistente, macio e mastigavel
Futuramente pretende-se também recheado com cte@lautros atributos sensoriais de aroma,
sabor, textura e boa aparéncia que contribuirfwesmaneira para os fins que se destinam. As
referidas formulacdes sdo mostradas na tabelauir seg
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Tabela 1 Formulacfes utilizadas no processamestbataas de cereais

Formulacao (g/100g)

Materiais
Base seca F1 F2 F3 F4
Granola 20g 30g 10g 409
Floco de arroz 409 20g 30g 50g
Aveia 100g 100g 50g 709
Mesocarpo de babacu 89 79 159 %
Semente de quiabo pulverizada 20g 409 50¢g 209
Proteina de soja 60g 60g 60g 409
Castanha de caju 89 8g 10g 12g
Castanha — do - Para 89 89 10g 129
Xarope aglutinante
Mel de abelhas 50ml 60ml 80ml 60ml
Aclcar mascavo 30g 409 510] R—
Agua 30ml 30ml 40ml 20ml
Sal 0,5¢g 0,59 0,59 0,5¢g

2.5 Processamento das barras de cereais

A mistura xaroposa de aglutinantes foi mantidamistante homogeneizacdo e submetida a
aguecimento numa faixa de 90 + 10°C até que odasdbollveis atinjam uma concentracdo de 90°
Brix. Os componentes secos serdo misturados apeauglutinador e homogeneizados até obter-se
uma massa homogénea. A mistura da base seca gldtisaates foram entdo, moldada e prensada
em forma retangular. Apos o resfriamento, a mistisiadesenformada e cortada em tamanhos
retangulares. As barras de cereais obtidas forabakaes em filme flexivel e liberados para o teste
sensorial.

2.6 Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial das quatro formulacdes falizada entre alunos do Curso Técnico em
Alimentos de ambos 0s sexos selecionados aleatmiam

O teste sensorial foi constituido por um chedkrlidacionando escala estruturada (aparéncia,
cor, sabor e textura), escala ndo estruturada (G@ist sempre que estivesse oportunidade, comeria
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isto muito frequentemente, gosto disto e comeriavele em quando, ndo gosto disto,raramente
comeria isto) e intencdo de compra (certamente @ape certamente ndo compraria).

A partir dos resultados dos testes sensoriaiggoblhida uma entre as quatro formulas de
cereais enriguecidos com ferro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial para investigacdo da formuimizdda para as barras de cereais foi
realizada na turma do Curso Técnico em Aliment@sresistiu na participacdo de 14 degustadores
espontaneos. Cada degustador recebeu 4 barrasedés geferentes as formulas: 1,2,3 e 4 as quais
foram degustadas uma de cada vez e no final cagisstaelor preencheu o check-list relatando sua
opinido a respeito de cada formulacao.

Os resultados do teste sensorial estdo ilustraaosiguras 1 e 2. Observa-se na figura 1 que a
formulacao 3 obteve o maior indice de rejeicaofermulacdo 4 o menor indice. A figura 2 revelou
que a formulacdo 3 e a formulacdo 4 obtiveram méRbrl%) e maior (28,9%) percentual de
aceitacao respectivamente.

H Formulacgdo 1
I Formulacgéao 2
[ Formulagao 3
HE Formulacgao 4

33.3%

16.7%
27.8%

22.2%

Fiaura 1 Percentual de reieicdo das formulacoesimelas nara as barras de ce

B Formulagédo 1
[ Formulgéo 2
H Formulacga 3
[ Formulgéo 4

21.1%

28.9%

23.7%

26.3%

Figura 2 indice de aceitacio das formulacio ideddig para as barras de cereais
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De acordo com os dados obtidos na investigacdoosansbservou-se que a melhor
formulacéo para as barras de cereais enriguecatagarro que atende os anseios dos degustadores
foi a formulacao 4. Esta formulacdo sera mantidacco ponto 6timo ao longo da segunda fase desta
pesquisa que consistira na caracterizacao fisiooiga além de varios recheios das barras de cereais
enriquecidas com ferro.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos com a investigaggiwsorial, verificou-se que a formulagéo 4
caiu na preferéncia dos degustadores revelando%2&|® aceitabilidade. Em contrapartida a
formulacao 3 obteve o maior indice de rejeicao 8818%.

A formulacéo 4 serd mantida como padréo para oragid® deste trabalho. O aperfeicoamento
da mesma permitira sua inclusdo na alimentacadeesuanicipal de Zé Doca - MA.

A partir da otimizacdo do processo produtivo dasdsade cereais enriquecidos com ferro, a
préxima etapa deste estudo consistira em investigiamelhores formas de inserir recheios e sabores
que proporcionem maior qualidade e aceitabilidadprdduto final.
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