‘ 7 SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 68/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

DESENVOLVIMENTO DE UMA BARRA DE CEREAIS A BASE DE
SOJA E FARINHA DO BAGACO DE MACA

Ana Paula Fachin, Luciani Tatsch Piemolini-Barreto, Cristiane Menegotto Toscan,

Ivana Greice Sandri*

Curso de Engenharia de Alimentos, Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologicas, Universidade de
Caxias do Sul

*Email: igsandri@ucs.br
RESUMO

Barras de cereais foram introduzidas no mercado ha cerca de uma década como alternativa “saudavel”,
consistem em produtos que, atualmente, utilizam uma diversidade de ingredientes e atendem a vdrios
segmentos de consumidores comumente preocupados com a sadde. Neste sentido, este trabalho teve
como finalidade avaliar a influéncia da proteina texturizada de soja (X1) e farinha do bagaco de maca
(X2) na composicdo da barra de cereal. Foi avaliado através de andlise sensorial a aceitacdo das
diferentes formulacdes. A andlise sensorial das barras de cereais apontou a formulacido desenvolvida
com 9,4g/100g de proteina texturizada de soja (PTS) e 7,5g/100g de farinha do bagaco de maca
(FBM) (F5), como a mais aceita entre os provadores. Através da aplicacio de um planejamento
composto central 22 foi possivel observar que grandes quantidades de FBM apresentaram uma

interacdo negativa na aceitacio das barras de cereais.

Palavras-chave: barra de cereais, proteina texturizada de soja, bagaco de maca.
1 INTRODUCAO

As barras de cereais consistem em produtos que, atualmente, utilizam uma diversidade
de ingredientes e atendem a vdarios segmentos de consumidores comumente preocupados com
a saude (PALAZZOLO, 2003). Essa variedade de atributos sensoriais, principalmente de
sabor, e a procura de beneficios a saide parecem permitir a esse produto a realizagcdo de testes
variados de novos ingredientes alimenticios nutritivos e funcionais (ONWULATA et al,,

2000). Este comportamento coloca alguns alimentos e ingredientes na lista de preferéncia no
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desenvolvimento de barras de cereais, como a soja, aveia, fibras e suplementacio com
vitaminas que além de alimentar proporcionam beneficios a saide (FREITAS, 2005).

Diversas pesquisas relacionam o consumo regular de alimentos formulados 4 base de
soja e fibras alimentares com beneficios a satide, devido a acdo no metabolismo dos lipideos e
do colesterol, da glicose, do estr6geno, no transito gastrintestinal e na prevengdo de certos
tipos de cancer (YAMAKOSHI et al., 2000, OHR, 2004; SLATERRY et al., 2004). O bagaco
de maca € o principal residuo proveniente das industrias processadores de magd, e pode
representar até 40% da fruta. E a farinha deste subproduto € fonte de elevados teores de fibras
soliveis entre outros compostos benéficos para a manutencao da saide (TOSCAN, 2007).

E notério e crescente o desenvolvimento de alimentos para fins especiais e a
necessidade de combinar saude, praticidade e aproveitamento de residuos com alto valor
nutricional. Com o intuito de reunir alguns ingredientes com alegacdo de funcionalidade
comprovada em um alimento com estas caracteristicas combinadas este trabalho desenvolveu
uma barra de cereais a base de soja e farinha do bagaco de maca, suplementada com vitaminas

C e fortificada com vitamina E.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O bagaco de maca foi lavado com 4gua a razdo de 1:2 (m/v) a temperatura ambiente,
centrifugado e desidratado em estufa de circulacdo de ar a temperatura de 25°C por 4 horas.
Posteriormente permaneceu a 60°C, durante 18 horas. Apds foi fragmentado para a obtengdo
da farinha segundo (SCHEMIN, 2003).

As formulacdes das barras de cereais foram elaboradas considerando-se uma
formulacdo bdsica para o processamento (Tabela 1), de acordo com Freitas (2005) com
modificagdes.

Nos testes de avaliacdo da influéncia dos ingredientes na composicdo da barra de
cereal foi aplicado um planejamento composto central 2° com a finalidade de observarem-se
as possiveis interagdes entre as duas varidveis independentes X1: proteina texturizada de soja
(PTS) e X2: farinha do bagaco de maca (FBM). Na Tabela 2, sdo apresentados os valores

utilizados na matriz do planejamento fatorial 2°. Neste experimento, foram usados 10
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tratamentos, sendo 4 fatoriais (combinacgdes entre os niveis —1 e +1), 4 axiais (uma varidvel

no nivel + o e duas em 0) e 2 centrais (as duas varidveis no nivel 0) (Tabela 3).

Tabela 1 — Formulagado bésica utilizada para elaboragdo da barra de cereal.

Ingrediente Teor (g/100g) Ingrediente Teor (g/100g)
Xarope de aglutinagdo Ingredientes secos
Acucar integral * 25,5 Proteina texturizada de soja 13,4
Xarope de glicose 12,5 Farinha do bagaco de maca 7,5
Malto-dextrina 6,5 Aveia laminada integral 10,5
Glicerina 1,5 Lecitina de soja 4,5
Gordura de palma 1,5 Banana desidratada 7,7
Agua 2.5 Vitamina C (acido ascorbico) 1,1
Vitamina E (acetato de a-tocoferol 50%) 0,3

* mistura de agucar cristal e melaco de cana na propor¢ado de 95:5

Tabela 2 - Valores utilizados no delineamento fatorial 2.

Variaveis -141 -1 0 +1 +141
Proteina texturizada de soja (g/100g) - X; 94 114 134 154 174
Farinha do bagaco de maca (g/100g) - X, 55 65 75 85 9,5

Tabela 3 - Valores codificados utilizados na matriz do planejamento fatorial completo 2.

Formulacoes X; X, Proteina de soja texturizada Farinha do bagaco de maca

(g/100g) (g/100g)
1 -1 - 11,4 0.5
2 +1 -1 15,4 6,5
3 -1 +1 11,4 8,5
4 +1 +1 15,4 8,5
5 -141 0 9,4 7,5
6 +1,41 0 17,4 7,5
7 0 -1,41 13,4 55
8 0 +1,41 13,4 9,5
9(c) 0 0 13,4 7,5
10(c) 0 0 13,4 7,5

(c): ponto central
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A aceitabilidade foi avaliada utilizando o Teste de Escala Hedonica de 9 pontos. Os
testes foram feitos em cabines individuais, sendo que o painel de degustadores foi composto
por 12 provadores nao treinados(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Para a andlise dos resultados obtidos pelo deliamento experimental foi utilizada a
Metodologia de Superficie de Resposta, utilizando-se o software STATISTICA versao 7
(STATSOFT, EUA). Os demais resultados foram avaliados pelo Teste de Tukey, adotando-se

um nivel de significincia de 5%, utilizando software para cdlculos estatisticos.

2.2 Resultados e Discussao

Na Tabela 4, sdo apresentados os resultados obtidos na andlise sensorial para a
aceitacdo das formulacOes de barra de cereais, pode-se constatar que nao houve diferenca
significativa entre as médias (aceitacdo), assim como, o indice de aceitabilidade para todas as
formulacdes apresentaram-se acima de 70%, que segundo Teixeira; Meinert; Barbetta, (1987)

indica que todas as formulagdes de barra de cereais foram aceitas.

Tabela 4 - Resultados obtidos na anélise sensorial para a aceitagdo das formulac¢des de barra

de cereais.
Proteina Farinha do
Formulacoes  Texturizada Bagaco de Aceitaciao Indice de
de Soja (Xj) Maca (X3) aceitabilidade (%)

1 11,4 6,5 7,38 81

2 15,4 6,5 7,23% 93

3 11,4 8,5 7,217 97

4 154 8,5 6,96" 97

5 9,4 7.5 7,467 97

6 17,4 7.5 7,27° 97

7 13,4 5,5 7,25° 97

8 13,4 9,5 6,02° 97

9 13,4 7,5 7,25° 99
10 13,4 7.5 7,25° 100

Os valores correspondem a média de 12 repetigdes. Valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente em nivel de 5% (p<0,05).
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A Figura 1 apresenta os graficos de superficie de resposta e as curvas de contorno,

referentes a aceitacao das barras de cereais.

aghaEny

Figura 1 - Superficie de resposta (a) e Curvas de contorno (b) para aceitagdo das

barras de cereais com adi¢ao de PTS e FBM.

Pode-se constatar que ndo foi delimitada uma concentragdo ideal das varidveis
independentes (PTS e FBM). Ou seja, a maior nota obtida na aceitacdo foi 7,4 tanto para
baixas concentracdes de PST e FBM, como para altas concentracdes de PST e valores
intermedidrios de FBM. Segundo Foo e Lu (1999) e Albuquerque (2003), o bagaco de maga
caracteriza-se por apresentar em sua composi¢do quimica elevadas quantidades de fibras, tal
como amido, hemicelulose e pectina, entre outros. Esta elevada quantidade de fibras de alto
peso molecular fez com que as formulagdes com maiores concentragdes da farinha do bagago
de maca absorvessem maior quantidade de 4dgua, alterando as caracteristicas de textura. Entre
as varidveis dependentes, acreditas-se que a adi¢do da vitamina C pode ter afetado as
caracteristicas sensoriais, promovendo o escurecimento mais acelerado das barras de cereais

provocado pela oxidacdo da vitamina.
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3CONCLUSAO

A andlise sensorial das barras de cereais apontou a formulacdo desenvolvida com
9,4¢/100g de proteina texturizada de soja (PTS) e 7,5g/100g de farinha do bagaco de maca
(FBM) (F5), como a mais aceita entre os provadores. Através da aplicacio de um
planejamento composto central 2% foi possivel observar que grandes quantidades de FBM

apresentaram uma intera¢do negativa na aceitacao das barras de cereais.
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