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Barras de cereais sdo produtos obtidos da com@actde cereais, contendo frutas secas, castanhas,
aromas e ingredientes ligant€s consumale barras de cereais continua em constante cresttirdevido

a sua conveniéncia e associa¢gdo com alimentos \ss8d® presente estudo teve como objetivo o
desenvolvimento de barras de cereais adicionadgsitisana e 6megae3a avaliacdo das caracteristicas
guimicas e nutricionais, a aceitabilidade e a dadk microbiologica destaBoram elaboradas trés
formulag6es de barras de cereais: formulagdo baseadigédo de quitosana e com adi¢cdo de dmefya 3.
barras de cereais elaboradas apresentaram cataasrifisico-quimicas e nutricionais semelhanges a
barras de cereais reportadas na literatura. Todaanmstras estavam de acordo com os padrdes
microbiolégicos da legislacéo vigenestando aptas para 0 consumo humano.

Palavras-chave: barra de cereais; quitosana; 6fhega

Cereal bars are products obtained from the comipres$ cereals containing dried fruits, nuts, flangs

and ingredients ligands. The consumption of cdrasd remains in constant growth due to its asgoniat
with convenience and healthy foods. This study diraethe development of cereal bars and chitosan
added omega 3 and evaluation of chemical and omalt characteristics, acceptability and
microbiological quality of these. Three formulatiowere prepared cereal bars: base formulation, thwth
addition of chitosan and with added omega 3. A®alebars had developed physical and chemical
characteristics similar to the nutritional and e¢rears reported in the literature. All samples evar

agreement with the microbiological standards ofemnir legislation and are fit for human consumption.
Keywords: cereal bar; chitosan; omega 3

1. INTRODUCAO

A demanda por alimentos nutritivos e seguros astscendo mundialmente, e a ingestao de
alimentos balanceados é a maneira correta de quitdlemas de saude, como: obesidade,
diabetes, desnutricdo, cardiopatias, entre outuestém origem, em grande parte, nos erros
alimentares. As evidéncias epidemiolégicas estaontimmmente providenciando
recomendacdes para que as pessoas consumam rtessefieegetais como medida preventiva
para reduzir o risco de diversas doencas degevasatt notavel o aumento do consumo de
alimentos saudaveis devido a crescente preocupagy@oa melhoria da qualidade de vida,
porém, o ritmo da vida moderna exige alimentosquaf1].

As barras de cereais atendem a esta tendénoiaetas®radas a partir da extrusdo da massa
de cereais, de sabor adocicado e agradavel, sd@e flenvitaminas, sais minerais, fibras,
proteinas e carboidratos complef@}s Barras de cereais séo produtos obtidos da aotapao
de cereais, contendo frutas secas, castanhas,saeomgredientes ligantes. Sao utilizadas como
opcao de lanche rapido e saudavel, substituindenaskstradicionais, ricos em sédio e
lipideos, cujo consumo excessivo pode contribuin codesenvolvimento de doencas crénicas
[3]. S&o alimentos de facil consumo, requerem pougteahum preparo e durante muito tempo
seus valores nutritivos foram pouco enfatizadoscédsais em barra sdo uma classe de produtos
de confeitaria, de forma retangular, vendidos eratagens individuais e tém apresentado um
rapido crescimento no mercafd]. As barras de cereais vém ganhando grande @spa¢
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mercado, principalmente para substituir o consum@mbdutos doces sem valor nutricional,
refeicbes, e também como fonte energética e peopgica esportistas e atletas.

A dieta é um dos fatores mais importantes que afebeem estar e a saude. Evidéncias
cientificas correlacionam a ingestdo de alimentoa mcidéncia de doencas, e isso tem
despertado o interesse em alimentos que propiciamafizios fisioldgicos [5].

Dietas com elevada quantidade de fibras e quamtideduzida de gordura podem reduzir o
risco de doencas como cancer no célon, doencasoeasdulares, obesidade e outras. A
Associacao Dietética Americana recomenda a ingea®b a 30g de fibras por adulto / dia ou
10 a 13g / 1000 Kcal, e a razao fibra insoluveibfaf solivel deve ser 3:1. Na Europa é
recomendado o consumo de 20 g/ dia / pessoa [6].

Recentemente alguns ingredientes com alegacdmhaidém sido aplicados na indastria de
alimentos, como por exemplo, as fibras alimentakefibra alimentar € o principal ingrediente
em alimentos funcionais, constituindo mais de 5@otlal dos ingredientes usados em todo o
mundo, e tem sido incorporada a todo tipo de aliose@ bebidas, como fator de qualidade
nutricional muito apreciado pelos consumidores [7].

A fibra alimentar é definida tradicionalmente comfsacdo das partes comestiveis de plantas
OU seus extratos, ou sintéticos, analogos, queesisientes a digestdo e absor¢do no intestino
delgado, com completa ou parcial fermentacdo nestimo grosso. O termo fibra alimentar
inclui polissacarideos, oligossacarideos, lignimagas substancias associadas. Hoje em dia a
definicdo € mais ampla incluindo ndo somente pardescomestivel de vegetais, mas também
fibras de origem animal como as quitosanas, assg#b derivadas da quitina contidas no
exoesqgueleto de crustaceos, moluscos e insetos,éndprincipal polimero fibrilar da parede
celular, e cuja estrutura molecular é semelhaotudose [8].

A FAO (Food and Agricultural Administratigndefine a fibra alimentar como sendo
constituida de substancias cuja origem pode serahmiu vegetal e é resistente a hidrélise de
enzimas do trato gastrintestinal. Ainda cita quéadlex Alimentariusiefine a fibra alimentar
como sendo um componente comestivel, de origemtalege animal, ndo hidrolisado pelas
enzimas enddgenas do trato digestivo de humanastezmdnado por métodos previamente
harmonizade[9].

A ingestao diaria de cereais € uma das formas e nbtrientes que supram as necessidades
de energia e de crescimento do individuo. Alimentes contém fibras em sua composi¢édo sao
de grande importancia, uma vez que as mesmas oxeefeitos fisioldgicos bastante
significativos ao longo do trato gastrintestinakidando assim na prevencao de varias doencas
associadas a baixa ingestdo de fibras. Dietas ¢ewada quantidade de fibras e quantidade
reduzida de gordura podem reduzir o risco de deemgano cancer no coélon, doencas
cardiovasculares, obesidade e outras. [10, 11]

A quitosana € um polissacarideo derivado da quiSna estrutura € formada pela repeticdo
de unidades de 2-amino-2-deoxi-D-glicose, unidadigacdes glicosidical(1-4) entretanto os
polimeros diferem quanto a proporgdo relativa dessadades e quanto a solubilidade. A
quitosana possui semelhanca na sua estrutura guéanc a celulose, porem exibe propriedades
diferenciadas devido a presenca do grupo amince Bed encontrada naturalmentepaaede
dos fungos, especialmente nas espécies do gehuear. A maior fonte disponivel de quitosana
€ a partir dadesacetilacdo da quitinaontidas no exoesqueleto de crustaceos, moluscos e
insetos, onde é o principal polimero fibrilar dagoe celular A quitosana vem recebendo
grande atencdo por parte de médicos, nutricionistassumidores e entidades reguladoras
devido a qualidade das fibras alimentares. O coosde quitosana reduz o colesterol
sanguineo, prevenindo doencas do coracéo e sengide@da ingrediente funcional [12].

Aos 4cidos graxos poliinsaturados da série dmegd® atribuidos numerosos beneficios a
saude humana. Os acidos omega -3 e omega-6 saargomes dos Aacidos eicosandides
(prostaglandinas, tromboxanas e leucotrienos) ees&encialmente fornecidos pela dieta, uma
vez que ndo sdo sintetizados pelo organismo hun@réxido linoléico (omega-6) origina o
acido araquidbnico, que é o precursor de eicosastitbmboxanos e a prostacicling |
respectivamente promotor e inibidor da agregacaqueitaria. O acido graxo alfa-linolénico
(omega-3),precursor dos &cidos eicosapentaenékRA)(& docosahexaendico (DHA), os quais
além da funcdo no desenvolvimento e funcionamemtcsidtema nervoso, fotorecepgéo e
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sistema reprodutivo sdo apontados como redutoeesisto de doengas coronarianas,
hipertensdo moderada, incidéncia de diabetes emgéo de certas arritmias cardiacas e morte
subita [13].

Considerando a importancia da quitosana e dos fgdixos dmega 3, como ingredientes
funcionais e seu importante papel na prevencdondmedras doencas, € necessario a sua
incorporacdo em novos produtos alimenticios. Dethdisie contexto, do crescimento visivel do
desenvolvimento de alimentos para fins especiass,nécessidade de combinar saude e
praticidade, e de reunir alguns ingredientes que nezebendo grande atencéo para a aplicacdo
em alimentos funcionais, é que se desenvolveu baeasetkais, adicionadas de quitosana e
6mega 3. que sao produtos com alegacao funcidabbrados com a finalidade de atender a
demanda crescente dos consumidores por alimenttogivos , saudaveis , praticos e
convenientes.

O presente trabalho teve por objetivo o desenvarim e caracterizacdo fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial de barras de cereagadidas de quitosana e d6mega 3.

2. MATERIAL E METODOS

Material
Matéria - prima

Os ingredientes usados na formulacdo das barraerdais foram adquiridos no comércio
local de Aracaju — SE. O desenvolvimento das baleasereais foi realizado no Laboratério de
Processamento de Produtos Animais, da UniversiBaderal de Sergipe.

Métodos

Elaboracdo das barras de cereais

Todos os ingredientes foram pesados separadam@steingredientes solidos (flocos,
abacaxi, quitosana) foram misturados, paralelamimgan adicionados ao xarope de glicose,
para obter uma mistura homogénea. A mistura fomstidla a aquecimento a 90°C por 5
minutos. A massa foi acondicionada em formas dstiptae entdo prensada. Em continuacéo,
realizou-se o corte da massa, obtendo-se as lifrreareais as quais foram acondicionadas em
embalagens de polietileno. Em seguida, estas femanazenadas sob refrigeracdo (amostras
para analise sensorial) e & temperatura ambiamestras para analises fisico-quimicas e
microbioldgicas).

Formulagbes das barras de cereais

Foram elaboradas trés formulacGes de barras daisefe base: Flocos de arroz, milho e
aveia (30%), abacaxi desidratado (20%), Xaropeglimse (48%) , Lecitina (2%); F
quitosana: Flocos de arroz ,milho e aveia (27,%%acaxi desidratado(20%), Quitosana(0,4%),
Xarope de glicose(50%), Lecitina (2%) e F 6megd®cos de arroz ,milho e aveia (28,5%),
abacaxi desidratado(21%), Omega 3(0,4%), Xaropgicese(48%) e Lecitina (2%).

Caracterizagéao fisico—quimica das barras de cereais

Foram realizadas determinacdes de umidade, preteiideos e cinzas segundo as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz [14]. O tede fibras foi determinado segundo a
metodologia recomendada por RANGANNA [15]. Os oadtatos totais foram estimados por
diferenca. A atividade de agua (Aw) foi determinadidizando-se o AQUALAB; o pH foi
medido utilizando-se potencidmetro Micronal B-375.
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Analises Microbioldgicas

Foram realizadas analises microbiologicas: contadgmesofilos, contagem de coliformes a
45°C, pesquisa d8almonella sgm 25 g, segundo a RDC n°® 12 que regulamenta a$d2ad
Microbiol6gicos para Alimentos [16] e de acordmncos métodos descritos por Silva et al
[17].

Andlise sensorial

Foi aplicado o teste de aceitacdo sensorial, aiip-se a escala heddnica estruturada de 9
pontos, variando de desgostei muitissimo (notadidsaéei muitissimo (nota 9). Os testes foram
realizados na Universidade Federal de Sergipelizédtam-se 30 provadores nao treinados de
ambos 0s sexos. A intencdo de consumo foi inveldig#ravés do teste de intencdo de compra.
Utilizou-se a ficha de avaliacdo composta por ustala estruturada de 5 (cinco) pontos, que
varia de (5) compraria frequentemente a (1) congraramente.

Analise Estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas e saissdoram submetidas a analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey €0,05), utilizando se o programa ASSISTAT [18].

3. RESULTADOS E DISCUSAO

Caracterizacao fisico-quimica das barras de cereais
A Tabela 1, apresenta os valores do pH e atividediggua das barras de cereais elaboradas.

Tabela 1. Valores de pH e Aw das barras de ésrea

Determinacao F Base F Quitosana F Omega 3
Aw 0,436 0,437 0,439
pH 4,0 4,14 4,20

* Valores médios de trés determinagoes.

De acordo com a Tabela 1, verificou-se que todd®rasulacdes apresentaram pH menor
gue 4,5 sendo classificados como alimentos acidesalimentos séo classificados como de
baixa acidez (pH>4,50), acidos (pH de 4,00 a 4,60)muito &cidos (pH<4,00). Essa
classificacdo se baseia ho pH minimo para a mighigdio e producdo de toxina Gtostridium
botulinum(4,50) e para a multiplicacdo da grande maiorsalaetérias (4,00) [19].

Conforme a Tabela 1, os valores de atividade da égaontrados mostram que as barras de
cereais elaboradas sdo produtos microbiologicansegaros. O valor de atividade de agua
limitante para a multiplicacdo de qualquer microigano é de 0,60 [20].

Na Tabela 2, descreve-se a caracteriza¢do quinmictrieional das barras de cereais.

Tabela 2. Caracterizagcdo quimica e nutricional dasras de cereais (g/100g) *.

Umidade Proteinas Lipideos Fibras Cinzas Carboidratos
Totais Totais
F Base 5.93b 3.25a 3.62a 3.57a 111 a 82.50 a
F Quitosana 7.65 a 3.19a 299 a 3.58 a 1.08 a 981.4
F Omega 3 7.68 a 3.04a 3.19a 3.78 a 0.85b &1.44

*Valores médios de trés determinacgées.
*Médias seguidas de pelo menos uma mesma letraolaa ndo diferem estatisticamente entre si, ao
nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O teor de umidade das barras de cereais varioa 8/&8%% a 7,68%. O teor de umidade da
formulacdo: (F Base) apresentou diferenca sigtifiaa(p<0,05) em relacdo as demais
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formulagbes. O teor de umidade encontrado nestel@ststa de acordo com a Resolucdo
CNNPA n°12 de 1978, que estabelece limite de 15middade para produtos a base de cereais
[21].

Conforme a Tabela 2, os teores de proteinas catilantre 3,04 a 3,23%. N&do foram
observadas diferencas significativasQ®5) entre os teores de proteinas das trés focdrsa
Barras de cereais disponiveis no mercado apresdatags de proteinas de 4,4 a 5,36% [22 e
23]. Os teores de proteinas encontrados nestédhoaestdo proximos dos observados em barras
de cereais disponiveis no mercado (4,4%, em mgtfia) 23].

Os teores de lipideos das barras de cereais eflasovariaram de 2.99 a 3.62%. N&o foram
observadas diferengas significativas®5) entre as formulagbes. A formulagdo: (F Base)
apresentou maior teor de lipideos, em relagéo @mideformulagdes. Na literatura disponivel
sdo reportados teores de lipideos em barras daigajae variam de 0,68% a 5,64% [24 e 25].

Os teores de fibras totais das barras de ceredisraldas variaram entre 3.57 e 3,78 % N&o
foram observadas diferencas significativasQ(p5) entre os teores de fibras totais das trés
formulacdes. De acordo com a literatura disponéredontram-se diferentes teores de fibras
totais para barras de cereais variando de 3,0844843[24 e 23]. Os teores de fibras totais das
barras de cereais observados no presente estudatrmg-se proximos aos reportados na
literatura [24 e 23].

Os teores de cinzas das barras de cereais elabovadaram entre 0.85 e 1,11 %. O
contetdo de cinzas da formulacéo (F Omega 3) emi@s diferenca significativa £0,05) em
relacdo as demais formulacdes. Na literatura dispbas barras de cereais apresentaram teores
de cinzas 1,13 a 1,61% [16 e 18]; O teor de cidaasarras de cereais elaboradas assemelham-
se aos da literatura [24 e 26].

Os teores de carboidratos totais das barras deisetaboradas, variaram entre 81,44 e 82,50
% Nao foram observadas diferencas significativa®,(jb) entre os valores de carboidratos
totais das trés formulacbes. Os carboidratos foo@mnutrientes encontrados em maior
percentual devido a alta concentracdo de ceremgsida pela glicose de milho, presentes na
formulacdo das barras de cereais. Na literatui@ssiyel encontrar barras de cereais com teores
de carboidratos, oscilando de 60, 97 a 80,85% [28].eOs valores encontrados neste trabalho
diferem dos encontrados na literatura [24], tdisrdhncas podem ser atribuidas as condicbes de
processamento (tempo e temperatura), ou aindaalewisl diferentes ingredientes e proporgoes
utilizados na formulacéo.

Analises microbioldgicas
Na Tabela 3, descreve-se o0s resultados das analisebiologicas das barras de cereais.

Tabela 3 — Andlises microbiolégicas das barras eeeais elaboradas.*

Microrganismo (tempo < 24h) Microrganismo (Tempo 30 dias)
Formulacdes | Salmonella Coliformes a 45°C Coliformes a 45°Q Mesofilos
spp/25g (NMP/ml) (NMP/ml) UFCl/g
F Base Auséncia <3 <3 <10
F Quitosana | Auséncia <3 <3 <10
F Omega 3 | Auséncia <3 <3 <10
NMP* Auséncia em 259 =< 5x10 = 5x10 <10

*Valores médios de trés determinacdes
NMP: NUimero Maximo Permitido NMP: NUmero Mais Preeth UFC:Unidades Formadoras de
Colbnias

Conforme a Tabela 3, os resultados das analiseshiotigicas estdo de acordo com a RDC
n® 12 da ANVISA [16]. As barras de cereais en@ntse aptas para o consumo humano, isto
pode ser provavelmente devido a que os valoresidegiividade de 4gua das barras de cereais
elaboradas, ndo se mostraram favoraveis ao deseneato desses microrganismos.
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Andlise Sensorial
Teste de aceitacdo sensorial

A Tabela 4 apresenta os resultados do teste dmgieisensorial e intencdo de compra das
barras de cereais

Tabela 4. Teste de aceitacdo sensorial e intenedmothpra das barras de cereais *

Sabor Aroma Textura Intencéo de Compra
F Base 7.50a 7.36 a 6.10 b 3.86a
F Quitosana 5.50 b 6.33 b 7.10a 3.26 ab
F Omega 3 450c 6.20 b 6.70ab 3.00b

*Valores médios de trés determinacdes
*Médias seguidas de pelo menos uma mesma letralaa ndo diferem estatisticamente entre si, ao
nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey

Conforme observado na Tabela 4, foram observadeed¢as significativas §0,05) entre
os atributos sensoriais das formulacfes das bderasreais.

No atributo aroma a “F quitosana” nao diferiu siigaitivamente (g0,05) da “F 6mega 3.
Em relagdo ao aroma a “F base” apresentou maiarmétlia (7,36) seguida da “F quitosana”
(6.33), e “F ébmega 3" ( 6.2). As notas “inferiorafibuidas pelos provadores para a F
quitosana” (0,4% de quitosana) e “F édmega 3"(0,40onhega-3), podem ser provavelmente
devido ao sabor e odor tipico do Oleo de peixesgmtado nessas formulagdes.

No atributo textura a “F base apresentou diferesigaificativa (p<0,05) em relacdo a “F
quitosana” mas néo diferiu estatisticamente0(p5) da “F 6mega 3”. A “F base” apresentou
diferenca significativa (0,05) em relacéo a “F dmega 3", mais ndo diferstatesticamente
(p<0,05) da “F quitosana”.

A Figura 1 mostra os resultados da aceitacdo sahslas barras de cereais para o atributo
sabor.

= FR

m [guitosana

Fomega 2

Figura 1. Aceitacéo sensorial das barras de cergaig o atributo sabor.

De acordo com a Figura 1, a F base obteve a meéitagdo (90%), para o atributo sabor, em
relacdo a F quitosana (64% ) e F dmega 3 (43)osqud os termos de aceitagdo oscilaram
entre “gostei extremamente” e “gostei ligeiramente”

A Figura 2 mostra os resultados da aceitacdo sahslas barras de cereais para o atributo
aroma.
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Figura 2. Aceitacéo sensorial das barras de cesgmira o atributo aroma.

Conforme mostra a Figura 2, a F base obteve a raagitacdo (90%) entre os provadores,
para o atributo aroma, em relagdo & F quitosaB%)6e F dmega 3 (36%) sendo que o0s
termos de aceitagéo variaram entre “gostei extreangatie “ gostei ligeiramente”.

A Figura 3 apresenta os resultados da aceitac&ors&indas barras de cereais para o atributo
textura.

m B

M Fquitosana

W FOmega 3

Figura 3. Aceitacdo sensorial das barras de cereaara o atributo textura
A Figura 3, mostra que a F quitosana obteve a na@@itacao (90%) para o atributo textura,
entre os provadores, em relacdo a F 6mega 3 (84%ohase (60%) sendo que os termos de
aceitacao oscilaram entre “gostei extremamentejastei ligeiramente”.

Teste de intengcdo de compra

Na Figura 4, descreve-se o0s resultados do testgatecdo de compra das trés formulacbes
de barras de cereais

50%%

A0

m B
M Fguitosana

W FOmega 3

Figura4.Teste de intengcdo de compra das barrasedeais.
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De acordo com a Figura 4, a F base, apresentou m#emcdo de compra (70%) entre os
provadores, em relacdo a F quitosana (43%) e F ®#@€87) sendo que a atitude de compra
dos julgadores variou entre “ certamente comprarigfrovavelmente compraria”.

4. CONCLUSOES

As barras de cereais elaboradas apresentaramerésticas fisico-quimicas adequadas. As
barras de cereais formuladas com quitosana e 0@egsdo fontes de energia, proteinas
carboidratos e fibras. A adicdo de quitosana egan3e influenciou nos atributos sensoriais
das barras de cereais. As barras de cereais dalalsoapresentaram-se aptas para 0 consumo
humano.
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