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RESUMO

O mercado de barras de cereais tem crescido bastante nos ultimos anos devido a maior preocupagdo
dos consumidores com a satde e bem estar. O consumidor moderno busca uma melhor qualidade de
vida baseada na alimentacio, e por isso t€ém procurado com mais freqii€ncia produtos saudaveis com
alto teor de fibra e baixo teor de gordura. Este trabalho objetivou avaliar a aceitabilidade e a intengdo
de compra de barras de cereais elaboradas com mistura bindria de aveia e solin, no periodo de 60 dias
de armazenamento. Os ingredientes secos e ligantes foram adquiridos no comércio local e utilizados
na proporcao 70% e 30 %, respectivamente, e em quantidades definidas a partir de testes laboratoriais.
As varidveis independentes aveia e solin foram analisadas em delineamento completamente
casualizado. O teste afetivo de aceitabilidade e intencdo de compra das barras de cereais foi realizado
por 35 provadores ndo-treinados, que avaliaram os atributos textura, aroma/odor, sabor e impressio
global, pelo emprego da escala heddnica de nove pontos, ancorada nos seus extremos com 0s termos:
“gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”, para a aceitacdo global, e de cinco pontos para
“certamente eu compraria” e “certamente eu ndo compraria’, para intencdo de compra. Os dados
obtidos foram avaliados pelo método de andlise de variancia (ANOVA) com comparacdo de médias
pelo teste de Tukey. As barras de cereais elaboradas com 50% de aveia e 50% de solin apresentaram
aceitacdo sensorial e intencdo de compra satisfatérias, sendo considerada como a melhor combinagdo
de ingredientes. Com o armazenamento pelo periodo de 60 dias foram detectadas alteracdes nos
atributos sensoriais, porém sem comprometer a aceitagao e a inten¢do de compra das barras de cereais

elaboradas com mistura binaria de aveia e solin.

Palavras-chave: Linum usitatissimum, Avena sativa, armazenamento, teste afetivo.
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1 INTRODUCAO

A barra de cereal € um produto elaborado a partir da extrusao da massa de cereais que
pode ser preparada pela mistura de flocos de arroz, milho, aveia e outros cereais, xarope de
glicose e gordura vegetal, com a opc¢io de agregar frutas desidratadas. E um alimento
nutritivo, de sabor adocicado e agradédvel, fonte de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e
carboidratos complexos (IZZO & NINESS, 2001).

Devido a grande procura por alimentos naturais os consumidores encontram nas barras
de cereais uma opg¢ao de alimento saudavel, sendo o sabor a principal razao de compra. Para
verificar a aceitagdo dos consumidores em relacdo ao produto, sdo utilizados testes afetivos a
partir de escalas hedonicas, onde o provador expressa sua aceitagdo pelo produto seguindo uma
escala previamente estabelecida. Dos valores relativos de aceitabilidade se pode inferir a
preferéncia do produto analisado (FERREIRA, et al., 2000).

O teste afetivo avalia as caracteristicas sensoriais de um produto e define qual é o
preferido e/ou melhor aceitdvel por determinado publico alvo, em func¢do de suas
caracteristicas. Objetiva, portanto, avaliar o grau com que consumidores gostam ou desgostam
de determinado produto (IZZO & NINESS, 2001).

Considerando-se que o consumo de barras de cereais vem ganhando grande espaco no
mercado, principalmente por ser um alimento saudavel e prético, e visando o aproveitamento
de ingredientes cada vez mais usados em alimentos funcionais, este trabalho teve como
objetivo avaliar a aceitabilidade e a intencao de compra de barras de cereais elaboradas com

mistura bindria de aveia e solin, armazenadas pelo periodo de 60 dias.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

As barras de cereais foram elaboradas no laboratério de Cereais do Cepa/UPF, sendo
avaliadas as varidveis independentes aveia e solin (Tabela 1), em delineamento
completamente casualizado.

Para a elaboragdo das barras de cereais foram utilizados os ingredientes: aveia (Avena
sativa, L)) fornecida pela empresa Naturalle, solin (Linum usitatissimum, L) fornecido pela

empresa Cisbra, flocos de arroz, maltodextrina, fruta desidratada, gelatina hidrolisada, 4cido
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citrico, aroma natural de baunilha, glicose de milho, sacarose e xarope de sorbitol, adquiridos
no comércio local. As formulagdes das barras de cereais foram elaboradas na propor¢ao de
70% de ingredientes secos e 30% de agentes ligantes, em quantidades definidas a partir de

testes experimentais realizados por Gutkoski et al. (2007).

Tabela 1. Delineamento experimental de formulacdo de barras de cereais.

Tratamento Aveia (%) Solin (%)
T1 100 0
T2 0 100
T3 50 50
T4 50 50
T5 50 50
T6 25 75
T7 75 25

O teste afetivo de aceitabilidade e intencao de compra das barras de cereais foi realizado
apo6s a elaboragdo e com 60 dias de armazenamento por 35 provadores nao-treinados, sendo
avaliado os atributos textura, aroma/odor, sabor e impressdao global, pelo emprego da escala
heddnica de nove pontos, ancorada nos seus extremos com 0s termos ‘“gostei muitissimo” e
“desgostei muitissimo”. Para intencdo de compra foi utilizado a escala de cinco pontos
ancorada em seus extremos com o0s termos ‘“‘certamente compraria” e ‘‘certamente nao
compraria”’. Os dados obtidos foram avaliados pelo emprego da andlise de varidncia
(ANOVA) e, nos modelos significativos, realizado a comparacdo de médias pelo teste de

Tukey, pela utilizacdo do programa estatistico SAS®.

2.2 Resultados e Discussao

As notas atribuidas pelos provadores das barras de cereais a base de aveia e solin quanto
a preferéncia sensorial e intencdo de compra apds a elaboracdo e aos 60 dias de
armazenamento estdo apresentados nas Tabelas 2 e 3, respectivamente.

De acordo com a Tabela 2 as formulacdes de barra de cereais elaboradas com aveia e
solin apresentaram, de modo geral, boa aceitacdo nos atributos sensoriais avaliados, com

valores superiores em comparagdo aos resultados obtidos por Brito et al. (2004), ao avaliar
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barras de cereais comerciais. Estatisticamente o tratamento T3 obteve uma melhor aceitagdo

em todos os atributos avaliados, apresentando médias superiores e diferindo
significativamente das demais formulagdes. Os resultados indicam que as médias referentes a
andlise sensorial foram maiores quando utilizado aveia e solin em quantidades de 50% e 50%,

respectivamente.

Tabela 2. Textura, aroma/odor, sabor, impressdao global e inten¢do de compra de barras de

cereais a base de aveia e solin avaliadas por 35 provadores ndo-treinados no tempo zero de

armazenamento.
Ensaio  Textura Aroma/ Odor Sabor Impressao global Intencio de compra
T1 6,68"+ 1,47 6,54+ 1,24 6,25+ 1,91 6,25+ 1,73 3,05°+ 1,16
T2  7,02°+129 6,85+ 1,57 6,37+ 1,78 6,62°+1,43 2,97°+ 0,89
T3 7,68+ 1,05 7,62° 1,19 7,42° 1,19 7,30* 1,41 3,77* 0,87
T4  7,00°+1,57 6.94°+130 6,74+ 1,52 6,80+ 1,35 3,40+ 0,94
T5 7,00°+ 1,35 6.88°+132 6,77+ 1,69 6,65+ 1,47 3,34 +0,93

T T . " - P - ~ . -
Letras mindsculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias submetidas ao

teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro + desvio padrdo.

Tabela 3. Textura, aroma/odor, sabor, impressdo global e intencdo de compra de barras de

cereais a base de aveia e solin avaliadas por 35 provadores ndo-treinados no tempo 60 dias de

armazenamento.
Ensaio  Textura Aroma/ Odor Sabor Impressao global Intencao de compra
Tl 5,66°+ 1,57 6,23+ 1,41 4,86°+ 1,41 557°+2,12 2,46 1,41
T2  6,54°+138 6,91+ 0,71 6,34+ 1,41 6,60""+1,41 3,23%+ 1,09
T3 720"+ 1,41 7,71° 0,71 737*% 1,21 7,31°+ 0,99 3,77°+ 0,73
T4 6,57 +2,12 7,06°+1,03  6,77"+2,383 6,94+ 2,83 3,49+ 2,12
T5 6,14+ 1,41 6,80+ 1,39 6,26+ 1,77 6,37+ 1,41 3,14+ 0,88

" Letras mindsculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias submetidas ao

teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro + desvio padrdo.

Os tratamentos T1 e T2 obtiveram menores médias em relagdo aos demais
tratamentos, o que demonstrou uma menor apreciagdo do consumidor pelas barras de cereais
elaboradas somente com aveia e ou solin, em virtude de que o sabor do principal ingrediente

fica muito acentuados nesses tratamentos. Os tratamentos T4 e TS5 ndo diferenciaram
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estatisticamente entre si, o que indica que as quantidades de 75% de aveia ou de solin ndo
interferiram na aceitac¢ao das barras de cereais.

Ap6s o periodo de 60 dias de armazenamento verificou-se redu¢do nas notas atribuidas
as caracteristicas sensoriais textura, aroma/odor, sabor, impressdo global e intencdo de
compra em todos os tratamentos. Estes resultados podem ser explicados provavelmente pelas
barras de cereais terem ficado expostas a umidade, temperatura e luz, os quais influenciaram a
natureza fisica e, conseqiientemente, as propriedades sensoriais do produto. Contudo, no

tratamento T3 foram atribuidas as maiores notas.

3 CONCLUSAO

As barras de cereais elaboradas com 50% de aveia e 50% de solin apresentaram
aceitacdo sensorial e intencdo de compra satisfatorias, sendo considerada como a melhor
combinagdo de ingredientes. Com o armazenamento pelo periodo de 60 dias foram detectadas
alteracdes nos atributos sensoriais, porém sem comprometer a aceitacdo e a intencdo de

compra das barras de cereais elaboradas com mistura bindria de aveia e solin.
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